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Van egy hely, ahol a tortarendeléskor azt js megkérdezik, hogy

az tinnepelt halkan vagy hangosan nevet-e. Es a derti valéban ott buj-

kal a cukraszda minden siiteményében és szégletében. Tsluk kaptuk
{innepi receptjeinket. :

Az alapits, Berke
Marta (jobbra)
és iizlettérsa,
Kocsis Regina |-

A karacsonyi késziilédésben minden
otlet és recept jol jon. A Marie Claire-t
idén a budai Asztalka lepte meg siite-
ményekkel - és persze receptekkel is.
A cukriszda nemrég tinnepelte meg-
nyitasénak elsé évforduldjat — immar
torzsvendégekkel. A siitemények, kek-
szek és sos falatok mind itt késziilnek,
sajat receptek alapjan. A kardcsonyi kol-
lekcioban a bejgli mellett kiilonlegessé-
gek is szerepelnek, és a cukriszda szinte
teljes kindlata megrendelheté mér mini-,
falatnyi verziéban is. S6t, ha szeretjiik
a hely békebeli hangulatat, azt mar ott-
hon vagy az irodankban is élvezhetjiik:
rendezvényekre, iinnepségekre nemesak
asiitik, de a butorokkal, a limpakkal és
a dekoracioval a milié is megérkezik.

Aoros fotel

,Epp erre a hangulatra vagyok a legbiisz-
kébb - mondja az Asztalka megalmoddja
és vezetdje, Berke Marta. — Valora vélt
az dlmom: ha belépsz hozzank, nem egy
tizletben, hanem egy siitemény- és tea-
illatd nappaliban iilhetsz le. Sokan gy
hozzik hozzank a rokonaikat, barataikat,
mint ha a sajat otthonukba hivnik meg.
Ragaszkodnak egy-egy csészéhez, sa-
rokhoz. Valaki nemrég megkérdezte, hol
lehet kapni azt a vords fotelt, amelyben
mindig olyan szivesen iil. Azt valaszol-
tam, hogy elad6. Ahogy a turistaknak is,
akik rendszeresen licitalnak a porceldn-
csészékre, kiskanalakra.” Eppen ezért
mar ajandékesomagok is késziilnek: ha
egy torta vagy néhany keksz mellé sze-
retnénk két — akdr szalagokkal feldiszi-
tett - villat, esetleg iivegtalcat, mostantol
ez sem akadaly. Szamos buitor, készlet és
disz megvasarolhato. ,,Kénny szivvel

engedem el a targyakat. Tudom, hogy
igy ujak érkezhetnek, hogy folyamatosan,
kreativan alakithatom a teret, a szervizt.
J6 érzés, amikor azt hallom, hogy a ven-
dégek szeretnének valamit hazavinni
magukkal az Asztalka hangulatabol.”

\eveles a tortakban

A kreativitasrol arulkodnak a csipke-
szérasos tripla csokis, gyiimolesokkkel
vastagon megrakott vagy gyongyokkel
diszitett tortak is. ,Nagyon élvezem
a munkamat, de itt minden a vevékraél
sz6l. A tortat rendel6ktél ltalaban azt
kérem, hogy meséljenek az iinnepeltrél:
hangosan nevet-e, szereti-e a piros szint,
vagy inkdbb 6dzkodik téle, van-e gyereke
és igy tovabb. A legkellemesebb feladat
taldn az eskiivéi torta. A par a rendelés
elétt a vendégiink. Minden siitinket meg-
késtolhatja, és 6riilok neki, ha elbeszél-
gethetiink egy kicsit.”

—

REGGELI TEKERGS

(12 személyre)
A tésztahoz: 55 deka liszt » 2,5 deci tej

* 2,5deka éleszts o 5 deka + 1 tedskanal cu-
kor « 1 egész tojas és 1 tojassargaja « 5 deka

olvasztott vaj » 2 evékanal rum o 2 evékanal
olaj » csipetnyi sé. A téltelékhez: 10 deka vaj
* 8 deka cukor » 10 deka piritott szeletelt man-
dula. A tetejére: 1 deci tej » 1 vaniliés cukor
Futtassuk fel az élesztét 1 deci langyos
tejben 1teaskanal cukorral. Az atszitalt
liszthez adjuk hozz4 a cukrot, a sét, a tojast,
arumot, 2 maradék tejet és az élesztds tejet,
majd kézzel vagy géppel gytrjunk tésztat.

A dagasztés félidejéts| apranként keverjik
hozz4 az olvasztott vajat, véqiil az olajat.
Amikor a tészta szép fényes, é mér nem
ragad a télhoz, hintsiik megq liszttel, takarjuk
le, és kelessziik a duplajara. Utana nydijtsuk
3 milliméter vékonyra, kenjik meg az olvasz-
tott vajjal, és szérjuk ré a cukrot és @ mandu-
lat. Tekerjiik fel, és éles késsel vagjuk 2 centi
széles szeletekre. Ezeket tegyiik stitépapirral
bélelt tepsire, de elrendezhetjik ket torta-
formaban is. Pihentessiik kicsit, majd 180 fo-
kos siitében 30-35 perc alatt siissiik meg.
Alegvégén locsoljuk meg a siitit felforrosi-
tott cukros tejjel, és még 5 percig siissiik. 24
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MOGYOROS CSOKOLADETORTA

(12 szeletes tortahoz)

A tésztahoz: 36 deka étcsokolddé « 20 deka vaj « 7 deka
cukor » 3 deka kakaé « 5 tojés « csipetnyi s6. A krémhez:
20 deka mogyorékrém « 20 deka étcsokolsdé « 4 deci
tejszin. A diszitéshez: 1 deci tejszin « fél csomag vaniliés
cukor » néhany evékanal apritott piritott mogyoré
Vizgéz felett olvasszuk 6ssze a csokoladét a vajjal

ésa kakadval. A g6zr6l levéve egyesével, folyama-
tosan keverve adjuk hozza mind az 5 tojassargajat.

Az5 tojésfehérjét a séval és a cukorral verjitk kemény
habba. Elészér a hab harmadat keverjiik a csokoladéba,
majd évatos mozdulatokkal a maradékot is. Kivaje-
zott, 26 centi 4tméréj(i tortaformaba simitva siissitk
30-40 percig 150 fokos siitdben, majd a forméban
hagyjuk kihiilni. Kszben olvasszuk fel g6z folstt a mo-
gyordkrémet az étcsokoladéval. Verjiik kemény habbs
a tejszint, és ugyancsak 6vatos mozdulatokkal keverjik
amogyorés masszéhoz. Ha kihdilt az alap, kenjiik ré
mogyorés krémet, és néhény éréra tegyiik a tortat hiité-
szekrénybe. Amikor megdermedt, verjiik fel a maradék
tejszint a vanilias cukorral, és oszlassuk el egyenletesen
akrémen. Legvéqiil szérjuk meg a mogyoréval.

i g
SAJTOS RUD Z
(8 személyre) 28
25 deka vaj » 30 deka liszt » 25 deka tiir6 « 15 deka reszelt sajt » 2 deka éleszts 1 egész a2
tojas » 1deka s6 g:é:
Gyurjuk 8ssze gyors mozdulatokkal a hozzévalokat, de a sajtbdl csak 10 dekat hasznaljunk 28
fel. Nydijtsuk fél centi vastagra a tésztat, kenjiik le a felvert tojassal, szérjuk meg a mara- gg
dék sajttal, szeleteljiik 1 centi vastag csikokra, és rendezziik el egy siitdpapirral bevont 22
tepsin. 180 fokosra elémelegitett siitsben kériilbeliil 20 perc alatt siil aranybarnara. §§

168 | wwwmarieclaire.hu



