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AMANY ORSZAG,

MEGALLOINK ANNYI ETEL

Keindsis atiknyv

Marokko i Van kedved egy Kis kulindris kalandozdsra a Tante Fanny-val? Akkor gyere velink, végy egy
adag nyaraldst a tdnyérodral Ebben a receptfizetben nyolc olyan Gti célt valasztottunk ki,

Spunyolorsz(’]g 8 amelyek biztosan megdobogtatjdk minden inyenc szivét.

Gﬁrﬁgorszﬁg 12 Marokkatal Egyiptomon Gt egészen Thaifdldig nem csak az egyes orszdgok autentikus iz-
vilagdt hozzuk el neked, hanem dsszegy(jtattink szdmos, az adott orszdgra jellemzd konyhai

Torgkorszag 16 érdekességet is.

Egyiptom 20 Jé utat, jo késtoldst!
Katus és a Tante Fanny csapata

India 24

Kina 28

Thaiféld 32
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Nemzeti étel: Kuszkusz

Kulindris klasszikusok: Tajine [zldséges, hasos egytdlétel), harira (leves
hissal, csicseriborsdval és lencsével], briouats
[tésztataskak hastdltettel)

Autentikus italok: Mentatea friss nana mentdbal, kavée

Nélkiildzhetetlen fliszerek: Ras el Hanout (fiiszerkeverék 35 fiiszerbl
tajine-hez és kuszkuszhoz, romai kémény,
koriander, petrezselyem, sdfrany, fahéj, gydmbér

Kulindris hatdsok: A marokkdi konyhdt féként spanyol és francia
hatdsok érték - baguette-et szinte minden sarkon
kapni, északon pedig jellemzdek a tipikus spanyol
ételek, mint a tapas és a paella.

Etkezési szokisok: Marokkdban hagyomdanyosan tabb fogdst tdlalnak
fel, bardtok és rokonok gyakran hivjak meg
egymdst - a marokkoiak mindig fel vannak
készilve a |atogatokra.

Tudtad, hogy a tobbmillids Casablanca varosdban egy
amerikai nd élethlien felépitette Rick kdvézéjdt a
Casablanca cimd filmbél?
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Hozzdvaldk kb. 12 darabhoz:

- 1cs. Tante Fanny friss leveles
tészta 270 g

- 100 g dardlt bardny- vagy
marhahds

- 50 g juhsajt morzsolva

- 1kis voroshagyma aprora vagva

- 2 gerezd fokhagyma préselve

- % csokor menta és/vagy
petrezselyem aprdra vagva

- 2-2 tk. reszelt citromhgj
és citromlé

- Tek. olgj

- Yo tk. orolt komény

- Brolt so és bors

- Tfelvert tojds a kenéshez

- 1ek. fekete kiménymag a
szfrdshoz

kb. 15 perc

kb. 20 perc
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A siitdt alse-/felsd siitéses fokozaton 220°C-ra
eldmelegitjik és a tésztdt a csomagolds szerint
eldkészitjik.

A dardlt hist, a juhsajtot, a hagymdt, a
fokhagymat, a fiszereket, a citrom reszelt héjat
8s levét és a olajat dsszekeverjik, majd
koménnyel, séval és borssal izesitjik.

A tésztdt o sutépapirral egyitt egy tepsire
kitekerjik, mojd 12 egyforma négyzetre vagjuk.

Minden négyzet kizepére egy evikandl tolteléket
tesziink. A széleket megkenjik a felvert tojdssal
&s haromszdg formdra hajtjuk, mojd a széleket
villaval jol dsszenyomkodjuk.

A tészta-hdromszogek tetejét is megkenjik
tojdssal, majd megszdrjuk fekete kiménymaggal.

A marokkai Briouats-kat a sitd kdzépsd sinén kb.
20 perc alatt aranybarndra sitjik.

220°C |



2. SPANYOLORSZAG
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Nemzeti étel:
Kulindris klasszikusok:

Autentikus italok:

Nélkiilozhetetlen fiiszerek:

Kulindris hatdsok:

Etkezési szokdsok:

Tudtad,

Paella

Tapas (Kis falatkdk), tortillak (krumplis rantotta),
crema catalana (desszertkrém karamell réteggel)

Horchata [fdldimandula tej), granizado [tort jéghél
és gyamolcsszirupbdl készilt gyamélcsfrappé),
tinto de verano (limonddéval kevert vérosbor|

Safrany, fokhagyma, pimentdn (chili], babérlevel,
koriander, rozmaring, kakukkfd, citrom

Az arabok széimos zdldségfajtdt és flszert
hoztak magukkal Spanyolorszdgba, példéul a
csicseriborsdt, a padlizsdnt vagy a fokhagymdt.
A bor és az olajfdk a romaiaktdl és a foniciaiaktdl
erednek.

A spanyolok késtn vacsordznak, dltaldban este
9 és 11 dra kozdtt. llyenkor jellemzden saldta,
kenyér, sajt és tapas keril az osztalra.

hogy a vilag legrégebbi, fennmaradt

receptje Spanyolorsziigbdl szérmazik? 1024-ben
szerzetesek jegyezték fel a fokhagymamartds
receptjét a Codex Romanorumban.
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LEZART DOBOZBAN TEGY

A FAGYASLTOBA, AHOL AKAR
6 HONAPIG TAROLHATIUK. ;
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Hozzéivaldk 1tortdhoz (¢ 26 cm):

- 1cs. Tante Fanny friss omlds
quiche és linzertészta 300 g

- kevés vaj a forma kikenéséhez

- 400 g szdritott hivelyesek
(lencse vagy bab) a vaksiitéshez

- 4 lap zselatin

- 500 ml tej

- 20 g kukoricakeményitd

- 5 tojassargdja

- 100 g nddcukor
+ egy kevés cukor a
karamellizdlashoz

- Ve citrom reszelt héja

- 1tk. fahgj

kb. 20 perc + 4 6ra | 40-50 perc
pihentetés a hitiben
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TORTA

A siitdt alsd-/felsd siitéses fokozaton 190°C-ra
eldmelegitjik és a tésztat a csomagolds szerint
eldkészitjik és a tortaformdat megkenjik vajjal.

A tésztdt o sutdpapirral egyitt kitekerjik és a
kivajazott formaba tesszik. A leldgd tésztaszéleket
visszahajtjuk és a tészta aljdt villaval
megszurkadljuk.

A tésztdra sitépapirt helyeziink, majd rdszorjuk a
hiivelyeseket a vaksitéshez. A tortat a sitd legalsd
sinén kb. 40-50 perc alatt aranybarndra sitjik.

A tortdt kivesszik a siitobdl, ledntjik rdla a
hivelyeseket és hagyjuk kihdini.

450 ml tejet felforralunk. A maradék tejet a
keményitdvel, a tojassdrgajaval, a cukorral, a
citromhéjjal és a fahéjjal simara keverjik, majd
hozzdadjuk a forrd tejhez és kevergetés mellett
tovabbi egy percig fozzik.

A zselatin lapokat a tejes tdltelékbe keverjik és a
tortdra dntjik. Legaldbb 4 drdn keresztil hagyjuk
pihenni a hiitdben.

A tortdt kivesszik a formabol, majd fogyasztds eldtt
egy kevés cukrot egyenléképpen elosztunk a torta
tetején és karamellizald pisztollyal vagy forrd
grillsitdben karamellizdljuk a cukrot.

’ 190 °C ‘ mo°c
n



3. GOROGORSZAG
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Nemzeti étel:
Kulindris klasszikusok:

Autentikus italok:

Nélkiilozhetetlen fiiszerek:
Kulindris hatdsok:

Etkezési szokdsok:

Tudtad,

Muszaka [padlizsanos, dardlt hisos rakott étel]

Bifteki (kis dardlthiis-gombacok), souvlaki (his
nydrson|, galaktaboureko (grizfelfajt)

Ouzo (Gnizzsal izesitett égetett szesz], gordg sor,
retsina [széiraz fehérbor], eleniko (gordg kéve),
frappé (hideg tejeskdvé sok habball

Oregdnd, kakukkfd, rozmaring, paprika, turbolya,
anizs, menta, zsdlya, fahgj

A gordg konyhdra oz indiai, a balkdni és az arab
térség volt hatdssal.

A gorogoknél areggeli dltaldban csak kavébal és
valami édes péksiiteménybdl ll, de a vacsora [este
9 6ra utdn) anndl béségesebb.

hogy a birka- &s kecskehs elengedhetetlen a
gorogok szamdra? Az EU-ban ndluk a legmagasabb
oz egy fdre jutd fogyasztas beldle.

3



FORMAZZUK A TESTTA TETENT
KEDVONK STERINT. AKAR
RACSOS FORMABAN. AKAR

GYEMANTOKAT FORMALVA. [1.k

MEGKDNNYIT! A VAGAST, MIUTAN

ELKESOLT A GRIZES
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Hozzdvaldk 1tepsihez
|kb. 20 x 20 cm):

- 1cs.Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

- 210 g cukor

- 1-1tk. citrom reszelt héja és leve

- 1fahéjrad

- 30 g bazadara

- Y2 cs. vanilids pudingpor

- 3715 ml tej

- Ttojés

- Ttojassargdja

- 2 ek. olvasztott vaj
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(irea Golokfsbeureks
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kb. 25 perc | Kb. 35 perc

A siitdt alse-/felsd siitéses fokozaton 210°C-ra
eldmelegitjik és o tésztdt a csomagolds szerint
eldkeszitjik és a tepsit oz olvasztott vajjal
megkenjik.

150 g cukrot 125 ml vizzel, a fahéjjal és 1-1 tedskandl
reszelt citrom héjaval és levével osszefdzzik, mojd
hagyjuk a szirupot kihdlni.

A biizadardt a pudingporral és egy kevés hideg
tejjel simdara keverjik. A maradék tejet felforraljuk,
majd hozzdkeverjik a bizadardt és addig
kevergetjik a tlzon, amig be nem shriisadik. Ezutdn
vegyik le a tlizhelyrdl.

A tojast és a sdrgdjat 60 g cukorral dsszekeverjik
és beledntjik a forrd bizadardba.

A tésztdat o sitdpapirral egyitt kitekerjik és a
tészta felét a formdba tesszik. A grizpudingot a
tésztdra ontjik, majd a tészta masik felét rahatjuk
o toltelékre.

A tésztat vékonyan megkenjik vajjal és késsel
rdcsosan bevagjuk a tetejét. A grizes krémest a
siitd legalso sinén kb. 35 perc alatt aranybarndra
stjik.

Miutdn Kivettik o sitébdl a galaktoboureko-t,
ontsik le a hideg sziruppal. Talaljuk akar melegen,
vagy vrjuk meg amig kihdl.

\ 210°C | 190°C
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4. TORDKORSZAG
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Nemzeti étel: Kuru fasulye pilav (bab egytdlétel rizzsel)
Kulindris klasszikusok: Lahmacun [torok pizza dardlt hissal], kofte
(fiiszerezett dardlt his golydk vagy rudacskdk|,
pide [toltott kenyérhajok|
Autentikus italok: Tordk kavé, fekete tea, salep [tej cukorral és

orchideagydkerekbl készalt porral], raki (anizzsal
izesitett égetett szesz)

Nélkiilozhetetlen fiiszerek: Chili, menta, szezm, romai komény, feketekamény,
petrezselyem

Kulindris hatdsok: A tordk konyha dtvdzi az indiai, perzsa, kurd
és arab elemeket, de megtaldlhatok benne a
mediterrdn és kaukdzusi hatdsok is.

Etkezési szokdsok: Azitalok mellé vagy a foételek eldtt
Torokorszdgban hagyomdnyosan a mezének
nevezett meleg vagy hideg elfételeket szolgdljdk
fel.

Tudtad, hogy Tardkorszdgban a padlizsdn a ,szegény ember
hisa"? A torokok ezért 40 kilonbdzd madjat
ismerik oz elkészitésének.
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TIPP:

A MEG TARTALMASABB
E‘mnc VAGYUNK, SOTES
10T DSSONK MINDEGYIK
CSONAKRA EGY TOIAST
£ U6y TEGYOK
A SUTOBE.
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Hozzdvaldk 3 darabhoz:

- 1cs. Tante Fanny friss
pizzatészta 400 g

- 125 g dardlt marhahds

- 200 g paradicsomsiritmény

- Y vérdshagyma aprdra vagva

- Y2 zdld paprika aprdra vagva

- Y% csokor menta és/vagy
petrezselyem aprdra vagva

- 2 ek olivaolaj

- Yo tk. orolt komény

- Y tk. chilipor

- 50 g juhsajt

- Brolt so és bors

£}

kb. 20 perc

kb. 20 perc
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A siit6t also-/felsd siitéses fokozaton 190°C-ra
eldmelegitjik és a tésztdt a csomagolds szerint
eldkészitjik.

A téltelékhez o dardlt hist, a paradicsomot,

0z apréra vagott hagymdt és paradicsomot,

o fiiszerek 2/3-at és 2 evékandl olivaolajat
sszekeverink. Kastolds utdn izlés szerint tovabb
fliszerezhetjik.

A tésztakat a sitdpapirral egyiitt egy tepsire
kitekerjik. A tésztdkat elharmadoljuk, majd a
széleket kicsit felcsavarjuk és a végeket
dsszeillesztjiik, igy kapva csdnak format.

A tdlteleket egyenletesen eloszlatjuk a
csdnakokon, kihagyva a széleket. A juhsajtot
a tetejére morzsoljuk.

A tésztik széleit a maradék olivaolajjal
megkenjik, majd a sitd kozépsd sinén kb. 20 perc
alatt ropogdsra sitjik. Talalds eldtt megszarjuk
friss petrezselyemmel.

210°C \ 190°C 19
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Nemzeti étel: Koshari {lencse, rizs, tészta és csicseriborsd
paradicsommartdssal)

Kulindris klasszikusok: Foul medammes (f8tt 16bab fiiszerekkel], mahshi
(rizzsel, fiiszerekkel, néha dardlt hissal toltott
zoldség), umm ali [siitdben salt rakott sitemény)

Autentikus italok: Chai tea [fekete tea mentdval], kavé kardamommal és
fahéjjal, friss gyimolcslevek

Nélkiilozhetetlen fiiszerek: Rdmai komény, koriander, kardamom, menta,
paprika, édeskdmény, babérlevél

Kulindris hatasok: Mivel Egyiptom sokaig Torokerszaghoz tartozott,
a konyhdja is erésen hasonlit a tordkre, palesztin,
szir, libiai és gordg elemekkel kiegészlve.

Ftkezési szokisok: A disznghast oz iszldm vallds tiltja. A legtabb
egyiptomi étel a kéltségek miatt azonban dgyis
vegetdridnus.

Tudtad, hogy Egyiptomban valldsi okokbdl dltaldban nem

isznak alkoholt? Az utcéin a turistdk sem
fogyaszthatnak alkoholt. Egyes varosokban, példaul
Szivaban, dltaldnos alkoholtilalom van érvényben.

B
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Hozzéivaldk kb. 8 adaghoz (¢ 10 cm): 4. Asitét alsd-/felsé siitéses fokozaton 200°C-ra
eldmelegitjik és a tésztat a csomagolds szerint
- 1cs. Tante Fanny friss eldkészitjik és a szuflé formakat vajjal megkenjik.
leveles tészta 270 g e s I
. 100 g aszalt datolya aprra véigva 2. A‘te?ztut a sutupuplrrflllegyutt kitekerjiik &s villaval
. 50 g mandulaforgdcs néhdnyszor megszurkaljuk.
- 50 g pisztdcia aprora vagva 3. Atesztat o sutd kazépsd sinén Koralbelul 12-15
- 25 g kokuszreszelék percig sitjiik, majd kivessziik és hagyjuk kihdni.
- 500 ml tej
- 75 g cukor &f_ ntesstat kb. 2-3 cm-es darabokra torjik és oz
. 1cs. vanilids cukor egyharmadat a szuflé formakban egyenletesen
- Y tk. Brélt fahgj eloszlatjuk. A datolydt, a pisztdciat, a manduldt és
. Y tk. §rolt kardamom o kokuszreszeléket dsszekeverjik és radntjik a
. 8tk. olvasztott vqj tésztadarabokra, majd befedjiik a maradék
+ egy kevés vaj o kenéshez tésztaval.
- Btk méz 5.1 tejet a vanilids cukorral és a flszerekkel

felforraljuk, és radntjik a formakra. Hagyjuk
10 percig pihenni, hogy a tészta magdba tudja
szivni a tejet.

6. Atésitik tetejére 1-1 tedskandl vajat teszink, majd
a siitdben tovabbi 20 percig aranybarndra sitjik.

7. Miutdn elkésziltek az Umm Ali-K, csepegtessink
1-1tedskandl mézet a formdk tetejére.

Kb. 20 perc + 10 perc | kb. 32-35 perc ‘ 200°C ‘ 180°C
pihentetés

23



6. INDIA
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Nemzeti étel:
Kulindris klasszikusok:

Autentikus italok:

Kulindris hatdsok:
Etkezési szokdsok:

Tudtad,

Nélkiilozhetetlen fiiszerek:

Curry

Biryani (fiiszeres rizs hassal), tandoori csirke
(joghurtban és fiiszerekben pdcolt salt csirke],
aloo paratha (lepénykenyér burgonyatéltettel)

Lemon soda [citromos limonddeé], lassi [joghurtos
ital], chai [tea tejjel és sok cukorral], nddcukorlé

Koriander, kurkuma, kardamom, rémai kdmény,
gordgszéna, fahgj, chili, safrany

Kuléndsen erds a portugdl bedités, mivel Vasco de
Gama kereskedelmi Gtvonalat |étesitett Portugdlia és
India kbzdtt.

Az indiciak csak a jobb kezikkel esznek, mert a balt
tisztdtalannak tartjdk, és azon is csak hivelyk-,
mutatd és kdzépsd ujjukat haszndljak étkezéshez.

hogy a vilag fiszereinek 70%-at Indidban termelik?

25



TIPP: N

MT[RNMN MEGOLDASKENT
210°C-RA FLOMELEGITETT
SOTOBEN. aLs0-I7ELsd SOTESES
FOKOZATON K. 20 pERC
ALATT ARANYBARNARA
SOTHETIOK.

Hozzéivaldk 8 adaghoz (¢ 10 cm):

- 1cs. Tante Fanny friss
pizzatészta 400 g

- 350 g fétt burgonya kihlve,
aprora vagva

- 100 g Gjhagyma karikdkra végva

- Y2 csokor petrezselyem
aprora vagva

- 1tk. Garam masala [alternativ
megoldasként drolt kamény)

- 2 ek. ghi o kenéshez (alternativ
megoldasként olgj)

- 200 g natdr joghurt

- Y csokor friss koriander
aprora vagva

- Brolt so és bors

R e (1% :
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Kb. 20 perc ‘

kb. 10 perc
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w Paratha.

KORIANDER MARTASSAL

1.

A tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.
A tésztdt a sitdpapirral egyiitt kitekerjik és
négy azonos darabra végjuk.

A burgonydt az Gjhagymadval és a
petrezselyemmel dsszekeverjik, és garam
masala-val, sdval és borssal izesitjik.

A tolteléket a négy tésztdn egyenletesen
eloszlatjuk. Mindegyik tészta szélét egy
kevés vizzel megkenjilk és visszahatjuk,
hogy jél zdrddjanak a taltdtt lepények.

Egy tapaddsmentes serpenyében a ghit
felhevitjuk, majd a toltott lepényeket zdart
fedél alatt mind a két oldalon kb 5-5 percig
aranybarndra stjik.

Stités kdzben keverjik dssze ajoghurtot a
korianderrel &s sézzuk, borsozzuk izlés
szerint. A mdrtdst tdlaljuk a meleg Aloo
Paratha mellé.

21
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Nemzeti étel:
Kulindris klasszikusok:

Autentikus italok:

Nélkiilozhetetlen fiiszerek:
Kulindris hatdsok:

Etkezési szokdsok:

Tudtad,

[

o

Pekingi kacsa

Edes-savanya sertéshds, hissal vagy zoldségekkel
toltott tésztataskak szdmos, kilonbdzd formaban
(jiaozi, pot sticker, baozi], siilt tojds paradicsommal

Rizshor, szilvabor, z6ld tea, bai jiu [tiszta égetett
szesz)

Otfiiszer-por (@nizs, édeskomény, bors, fahéj,
gyémbér), szecsudni bars, csillaganizs, chili.
Eteleikhez killonféle szészokat haszndlnak,
pl. szdjaszoszt, osztrigaszdszt vagy babszoszt.

Mivel Kina majdnem akkora, mint Eurdpa, oz orszég
konyhdja is rendkivil sokszind. Hivatalosan

35 killonbdz konyhdt dlel fel, ehhez tarsul még tabb,
mint 50 kisebbség kulindris hatdsa.

Kindban hagyoményosan nem teszik ki mindenki elé a
sajdt ételét, hanem oz ételeket az asztal kdzepén
helyezik el &s kdzosen fogyasztjdk.

hogy Kindban tabb, mint 10 000 szeszfézde van, ahol
bai jiu-t készitenek? Az atldatszd égetett szesz ezzel a
legtdbbet fogyasztott rovidital a vildgon.

29



HOISIN S10S1 HELYETT
HASINALHATUNK
FOKHAGYMAS TERIVAKI VAGY

£DES-SAVANYU
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Hozzdvaldk kb. 12 darabhoz:

- 1cs. Tante Fanny friss
pizzatészta 400 g

- 100 g dardlt sertéshas

- Tkis sdrga paprika vékony
csikokra vagva

- 1kis nagy sargarépa hamozva és
vékony csikokra véigva

- 1 0jhagyma vékony karirkakra
vgva

- 50 g hoisin szdsz
+ kevés hoisin szdsz a kenéshez

- 1ek. szezammag a szérdshoz

- Brolt so és bors

€]

kb. 20 perc ‘

-
//
7N P
[} ) -~
N -
-

1.

kb. 12-15 perc

Kinai Bas Puns Hfsisin szésszal

PIZZATESITABOL

A siitdt alse-/felsd siitéses fokozaton 210°C-ra
eldmelegitjik és a tésztat a csomagolds szerint
eldkészitjik.

A dardlt hist a paprikdval, a sdrgarépdval, oz
jhagymadval és a hoisin szdsszal jol dsszekeverjik
gs izlés szerint sozzuk, borsozzuk.

A tésztdt a sitopapirral egyatt kitekerjik és 12
egyforma négyzetre vagjuk.

Mindegyik négyzet kozepére egy evikanal
tolteléket tesziink, mojd a négyzetek sarkait
dsszefogjuk és golydt formdlunk.

A golydkat kenjik meg hoisin martdssal és szarjuk
meg szezimmaggal.

A bao buns-okat a siitd kozépsd sinén kordlbeldl
12-15 percig aranybarndra sitjik.

| 210°C 190 °C 31



8. THAIFOLD ﬁ -

S r--
Nemzeti étel: Pad thai [rizstészta friss zoldségekkel]
Kulindris klasszikusok: Kao pad (siilt rizs szdmos véltozatban),
gaeng [thai curry), mangd ragacsos rizzsel
Autentikus italok: Jeges viz, friss kokuszI@, sor, gyamalcs shake-ek
Nélkiilozhetetlen fliszerek: Citromfi, gyombér, bazsalikom, koriander, chili
Kulindris hatdsok: Azsiai, indiai és eurdpai hatéisok vegylnek a thai
konyhdban.
Etkezési szokdsok: Thaifdldon szdmtalan kifdzde és utcai ételdrus van,

ezért szinte mindenhol esznek. Emellett majdnem
minden utcasarkon beszerezhetsz friss gyimalcsot.

Tudtad, hogy Thaiféldon az emberek oz ujjaikkal ettek, mig
Mongkut kirdly be nem vezette a kanalat és avillat a
19. szizad elején? Ennek oka az uralkodd szdimos
kalfaldi Gtjaban keresendd.
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NAPPAL KESTITED EL. . - 4 d'k UusZes—ima n,cg o
Hozzdvaldk 1tortahoz (¢ 26cm|: 4. Asiitiit olso-/felsd siitéses fokozaton 190°C-ra
eldmelegitjik és a tésztdt a csomagolds szerint

- 1cs. Tante Fanny friss omlos eldkeszitjik. A tortaformat margarinnal kikenjik.
quiche és linzertészta 300 g . e -

- 450 g érett mangdpép [felolvadva 2. ?teség'tt" SUtPIf";'I"ﬁI gglutttklthe;Jlik B
a fagyasztobadl vagy frissen) (."m hu.:s:zéu : t.e :gu I'%iz (:Isze T ¢

. 300ml kﬁkusztej vissza [!kaﬁlll kS[] eszta aljat viliava

- 60 g pdlmacukor vagy nddcukor MEgSzUrALtL.

-15 g‘Agurtine .[ugur Ug}"l 8. Atésttira sitdpopirt helyeziink, majd részorjuk o

- kevés margarinia kenéshez hivelyeseket a vaksttéshez. A tortdt a sitd legalsd

- kb. 400 g szdritott hivelyesek sinén kb. 40-45 perc alatt aranybarndra sitjik.
(lencse vagy bab) a vakstéshez

- 1mango a diszitéshez hamozva, &_ tortdt o sutdbél kivesszik, ledntjuk rola a
vékonyra szeletelve hiivelyeseket &s hagyjuk kihdilni.

- 2 ek. kdkuszchips 5. hzselatint hideg vizbe dztatjuk. A mangopirét o

kokusztejjel és a cukorral dsszekeverjik, majd
hozzdadjuk a zselatint. Ezt a masszat felforraljuk,
majd kevergetés mellett tovabbi 2 percig fdzzik.
Vegyik le a tlzrdl a masszat és ontsik a megsilt
tésztara. Legaldabb 2 drdn keresztil hagyjuk pihenni
a hiitében.

6. Talalds eldtt diszitsik o tortdt mangs-szeletekkel
8s szorjunk rd kokuszchipset.

<)

kb. 20 perc + 2 dra | Kb. 40-45 perc \ 190 °C | 70°C
pihentetés a hitében
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