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Az europai konyha izei

Mindenki a fedélzetre! Alig varjuk, hogy Ujra egyttt induljunk kulindris felfedezéatra! Kordbbi receptfiizetinkben
nemzetkozi utazdsra hivtunk Marokkatol Egyiptomon dt Thaiféldig. Ezattal Eurdpdban maradunk:

otthon, édes otthon!

Ebben a fiizetben nemcsak az adott orszag konyhdjarol taldlhatsz informdciokat, hanem hat jellegzetes receptet
is bemutatunk, amelyeket kiprébdlhatsz. gy konnyedén elhozhatod otthonodba oz eurdpai konyha klasszikusait
és a lequtabbi nyaraldst egy csoddlatos vacsora mellett idézheted fel. Velink tartasz? Elviszink magunkkal!

Jo szorakozdst kivanunk!

Kafus és o Janfe ﬁnﬂg CS“PWL &
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Nemzeti étel: Bacalhau [szdritott tokehal)

Kulindris klasszikusok: Caldo Verde (burgonya- és kdiposztaleves chorizéval], Feijoada (babos
eqytdlétel), Sardinhas Assadas (grillezett szardinia), Pastéis de Nata [pudinggal toltott leveles
tésztas kosarkal

Hagyomdnyos italok: bor, ginjinha (meggylikér|

Nélkiilozhetetlen fiiszerek: fokhagyma, koriander, szerecsendio, szegfiszeg, oregano,
kakukkf(i, paprika, babérlevél, piri-piri [egy chili-fajta]

Kulindris hatasok: Kilondsen o varosokban érezhetd a kordbbi portugal gyarmatok hatdsa,
ekkor szamos 0j fliszert és élelmiszert hoztak Portugdlidba. A brazil, afrikai, arab, indiai és kinai
hatdsok egyardnt felfedezhetdk. Mivel Portugalia 60 évig Spanyolorszég része volt, a portugdl
konyha 6tvézi a spanyol, az angol &s a francia elemeket is.

Etkezési szokdsok: A déli orszagokhoz hasonldan a reggelire Portugdliaban sem fektetnek
nagy hangsalyt. Az étkezési kultara régionként valtozik. A partvidéken a hal igen kedvelt étel,
mig az orszdg belsejében inkdbb hist fogyasztanak. A portugdl konyha egyszer( és kiadds,
elengedhetetlen elemei oz egytdlételek és levesek.

Tudtad, hogy ...
...Eurdpdban sehol mashol nem terem annyi jellegzetes vords és fehér széldfajta, mint
Portugdlidban?




A még ropogdsabb tésztdért:
A tésztat kb. 10 percig eldsutjuk.
Egy kandl segitségével a tészta kozepét

kissé visszanyomkodjuk, megtdltjik
a pudinggal, majd kb. 15 percen
keresztil, alsd-/felsd sitéses
fokozaton 170°C-on satjik.

Hozzdvaldk 12 muffinhoz:

1cs. Tante Fanny

friss vajas leveles tészta 270 g

20 g vaj a formdk kenéséhez olvasztva

2 ek. fahéj drolve

250 ml tej

100 g kristalycukor

1db vaniliarad

10 g kukoricakeményité

fél citrom héja reszelve
1tojas

2 tojas sargdja

kevés porcukor a szdréshoz

kb.30 perc 220°C  200°C
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Pastéis de Nata

1. A siitdt also-/felsd sutéses fokozaton 220°C-ra elémelegitjik
8s a tésztdt a csomagolds szerint elokeszitjuk.

2. A tejet a cukorral, a vaniliardd kikapart belsejével és a reszelt
citromhéjjal lassan felmelegitjiik. A kukoricakeményitdt
2 evikandl hideg vizzel kikeverjik, és a tejhez adjuk.
Felforraljuk, majd hagyjuk kihdini. Ezutdn a tojdssargdjat
&s 0z egész tojast is hozzaadjuk, majd simdra keverjik.

3. A tésztdt a sutdpapirral egydtt egy tepsire kitekerjik, kevés
fahéjjal megszérjuk, majd hosszaban feltekerjik.

lf. 12 egyforma szeletre végjuk. A tésztadarabokat kosdrka
formajara nydjtjuk és a muffinformakba tesszik.

5. A muffinformdkba 3/4 részig pudingot éntiink, majd az
elémelegitett sutében kb. 30 perc alatt aranybarndra satjik.

6. Kicsit hagyjuk kihlni, majd megszérjuk fahéjjal.
Langyosan talaljuk.

s —-




- -
T e e e e e e e e e e mm=m=m—-—— -

anc«'wrrsza'ﬁ R

Nemzeti étel: Coq au vin (csirke fehérboros mértasban)

Kulindris klasszikusok: Cassoulet (babos egytdlétel kacsacombbal &s sertéshissal),
Bouillabaise (haldszIé), Ratatouille (zdldséges egytdlétel - mediterrdn lecsd)

Hagyomanyos italok: Café au Lait [tejeskavé), pezsgd, pastis (anizspdlinka), chouchen
[mézes almabor Bretagne-bél), cidre (almds habzdbor), bor

Nélkiilozhetetlen fiiszerek: tarkony, fokhagyma, zeller, Espelette paprika (Gorria chilipaprikabél
készillt chilifiiszer), szegfiiszeg, borsikafii, rozmaring, oregand, kakukkfii, bazsalikom

Kulinaris hatasok: A francia konyhdt Eurdpa legbefolydsosabb nemzeti konyhajanak tartjak.
Mivel XIV. Lajos kordban a pdrizsi szakdcsokra egész Eurdpdban igény volt, a francia konyha
futdtlzként terjedt. Maga a francia konyha régionként valtozik, de az egész orszéighan
megfigyelhetd az egységes nemzeti konyha.

Etkezési szokdsok: Az ,Haute cuisine”, azaz a magas konyhamiivészet a 19. szazad eleje ota létezik
Franciaorszdgban. Ez egy hagyomdnyos, legaldbb harom fogdsbél allé mendsort foglal magdba.
Emellett ismertek a vidéki konyha egytdlételei is, mint példdul a pot-au-feu vagy a cassoulet.

Tudtad, hogy ...

...Franciaorszagban évente hatmilliard bagettet adnak el? Ha utdnaszamolunk, ez azt jelenti,
hogy minden francia naponta fél bagettet eszik. A francidk 90 szazaléka minden nap frissen
vasdrolja a bagettet.



Paradicsom helyett

haszndlhatunk 500 g apréra
vagott paprikat is.

Hozzdavalok 1tortéhoz:

1cs. Tante Fanny
friss vajas leveles tészta 270 g

3 ek. cukor

400 g koktélparadicsom félbevagva
2-2 szdl rozmaring és kakukkfi

4 szd friss tarkony vagy bazsalikom
a diszitéshez

1hddllo és tapaddsmentes serpenyd
|A fogantyinak is hadllonak kell lennie!)

25-30perc  200°C  180°C

1. A siit6t also-/felsd sitéses fokozaton 200°C-ra elémelegitjik
8s a tésztdt a csomagolds szerint elokészitjik.

2. Egy hddllo, tapaddasmentes serpenyét felhevitink a tizhelyen,
majd beletessziik a cukrot és a balzsamecetet és lassa tizon
koralbeldl 5 perc alatt karamellizdljuk.

3. Hozzdadjuk a koktélparadicsomot, a rozmaringot és a
kakukkfivet, majd dsszekeverjik és izlés szerint sdval
borssal izesitjik. A tésztdt a sitdpapirral egyttt kitekerjik
és lazan a paradicsomra tesszik. A lelogo tésztaszéleket
levagjuk és a tésztdra tesszik diszitésként. A tésztat
tobbszor megszurkaljuk villdval.

by tarte tatint oz elémelegitett sutd kozépsd sinén
kb. 25-30 perc alatt aranybarndra sutjik.

5. Sutés utan dvatosan fejjel lefelé a tanyérra boritjuk, majd
tarkonnyal diszitjik. Azonnal talaljuk, igy a leveles tészta
nem tud atazni a paradicsom levétdl.
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Kulindris klasszikusok: Pizza, Lasagne, Arancini [olajsitében sitdtt rizsgolyok toltelékkel],
Rizottd, Minestrone

Hagyomdnyos italok: limoncello, bor, eszpresszd, spritz [prosecco aperollal és szadéval, viz,
aranciata (narancslimonddé), grappa

Nélkiilozhetetlen fiiszerek: bazsalikom, oregdnd, rozmaring, zsdlya, babérlevél, kakukkfi,
bordka, menta, peperoncini (chili paprikal

Kulindris hatasok: A dél-tiroli konyha Gtvézi oz osztrak-magyar elemeket, ami az almés
rétesben vagy a sokféle gombdchan is megmutatkozik. Eszak-Olaszorszdg konyhdjat ertsen
befolydsoljak a szomszédos orszaigok. Minél délebbre megyink, anndl eredetibb izeket tal@lunk.

Etkezési szokdsok: Mivel napkdzben tdl meleg van, az olaszok fdétkezése a vacsora.

Ez hagyomanyosan tobb fogdsbal dll (antipasti - elétel, primi piatti - 1. fogds, secondi piatti -
2. fogds, dolci, caffé e aperitivo - desszert és kavé) és a hangulat szinte Gnnepi: vacsorakor
egyatt van a csaldd.

s

Tudtad, hogy ...
... Olaszorszdgban egy kavé olcsobb allva, mintha asztalndl iszod?
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Amaretto helyett
hasznalhatunk édes olasz

q a a a
e Torta di semolino al cioccolato
készitenénk. |
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P U 1 A siitdt also-/felsd sitéses fokozaton 200°C-ra elomelegitjik

1cs. Tante Fanny és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.
friss omlds quiche és linzertészta 300 g
2. A csokikrém elkészitéséhez a fozétejszint felforraljuk, majd

majd hozzakeverjik a cukrot, az amarett6t és a tojasokat.

5. A meleg bizadara keveréket oz elfsatott tésztdra ontjik és
tovdbbi 25 percig sutjuk. Ezutan hagyjuk teljesen kihdlni.

6. A csokikrémet a tortdra dntjik és legal@bb egy drara a hitobe
S0perc 200°C  180°C tessziik, hogy megszilarduljon. Talalds el6tt diszitjik.
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250 ml foz6tejszin levessziik a tiizrél és hozzdadjuk a csokoldadét. Addig keverjik,
250 g étcsokoladé durvara vagva amig homogén masszat nem kapunk. Hagyjuk kihilni, de
500 ml tej iddnkent megkevergetjik.
csipet so
120 g bizadara 3 A tésztat a sutopapirral egytt kitekerjik és egy kivajazott
120 g cukor tortaformaba (¢ 26 cm) tesszilk, a leldgd széleket pedig
50 ml amaretto likér visszahajtjuk. Lefedjik a sitdpapirral és hivelyesekkel
3 tojés (M) megtéltve a satd alsd racsdn kb. 25 percig vakon sitjik.
diszitéshez: lf A tejet egy serpenydben felforraljuk, hozzdadjuk a csipet sét,
friss eper, csokolddéreszelék hozzdkeverjik a bizadardt és lassd langon addig fozzik,
vagy csokis kekszrudak amig a massza be nem sdrdsidik. Levesszik a tlizhelyrdl,



Nemzeti étel: Bigos (savanyd kaposztds és fejes kaposztds egytdlétel, hasfélékkel és kolbdsszal,
gombadval és sdrgarépdvall

Kulindris klasszikusok: Pirogi [toltott tészta), Borscs [céklaleves), Zrazy [toltott és parolt
hasroladok)

Hagyomanyos italok: fekete tea citrommal és cukorral, ird, zubrowka (bolényfii vodka), Piwo (sor]

Nélkiilozhetetlen fiiszerek: majordnna, kapor, szegfiibors, szerecsendid, koriander, bordkabogyad,
babérlevél, fliszerkomény

Kulinaris hatasok: A lengyel konyhdt keleti szomszédai, valamint Skandindvia és Kézép-Eurdpa,
jelen esetben példdul az osztrak-magyar konyha inspirdlta. Ugyancsak készitenek magyar gulydst,
bécsi szeletet vagy csaszdrmorzsat.

Etkezési szokdsok: Lengyelorszagban a féétkezés dltaldban délutan torténik. A féétel eldtt
levest tdlalnak. Reggel és este leginkdbb kenyér, kolbdsz és sajt kerdl a tanyérra.

Tudtad, hogy ...
...alengyelek oz Gtlagosndl jobban szeretik a hast? Lengyelorszéig a vildg egyik legnagyobb
hisfogyasztd orszaga. A legnépszer(ibb a sertéshds.



Tipp

A lengyel Pasztecikit

hagyomdnyosan
céklalevessel eszik

Paszteciki z ciasta francuskiego

Hozzval6k 24 darabhoz: 1 A hagymat és a fokhagymadt a vajban megdinszteljik, majd

1cs. Tante Fanny hozzdadjuk a gombadt és a dardlt hast, izlés szerint sdzzuk,
friss élesztds leveles tészta 400 g borsozzuk és kb. 10 percig piritjuk. Ezutdn hozzdadjuk a
savanyd kaposztat és a petrezselymet, majd hiilni hagyjuk.
1kis véroshagyma apréra vagva

1 gerezd fokhagyma préselve 2 A siitét alsd-/felsd sitéses fokozaton 200°C-ra elémelegitjik
2 ek vgj és o tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.
120 g gomba apréra vagva
120 g vegyes dardlt has 3 A tésztdt a sitdpapirral egyttt egy tepsire kitekerjik és
100 g savanyd kdposzta lecsepegtetve, egyszer hosszaban, egyszer pedig keresztben elvégjuk.
aprora vagva
1/2 csokor petrezselyem aprora vagva lf A tolteléket a négy tésztdarab aljan egyenletesen eloszlatjuk.
1tojas a kenéshez A maradék tésztarészeket tojassal megkenjik és alulrdl
2 tk. kdmeény szorosan feltekerjik.

6rolt s és bors
5. A tésztakat 6-6 részre vagjuk, megkenjik tojdssal és
megszdrjuk kiménnyel.
el O & 6 A toltott pitéket a sitdben a kozépsd sinen kb. 20 perc alatt
kb.20 perc 200°C  180°C aranybarndra satjik.
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Nemzeti étel: Fish and chips
Kulindris klasszikusok: marhasiilt, Yorkshire puding, csirke tikka masala, piték
Hagyomanyos italok: fekete tea tejjel, sor, cider, sloe gin [gin alapd likér|
Nélkiilozhetetlen fiiszerek: mustar, menta, rozmaring, currypor, bors, kapor

Kulindris hatasok: Mivel Banglades sokdig brit gyarmat volt, az 1960-as években sokan
menekiltek az anyaorszéigha a zavargdsok el6l. Ezért van az, hogy az indiai curry mindenhol
kaphatd. A csirke tikka masala olyan népszerd, hogy Anglia mésodik nemzeti ételének tartjak
a fish and chips mellett.

Etkezési szokdsok: Az angolok szeretik o kiadds reggelit. A full english breakfast silt babot,
kolbdszt, silt szalonndt, piritost, fekete pudingot, silt paradicsomot és gombdt, tukértojast,
tedt vagy kdavét tartalmaz.

Tudtad, hogy ...

... hogy a0z angolok terjesztették el a chutney-t egész Eurdpdban? A gyarmataik révén
hozzdjutottak oz egzotikus indiai és dzsiai fiiszerekhez és ételekhez, ezekben az orszagokban
megismerkedtek a chutney-val is, majd hazahoztdk Angliaba és megismertették az eurdpaiakkal.




Linzertészta helyett
haszndlhatunk leveles
tésztat is.

Cornish Pasties

Hozzévalok 8 darabhoz: 1. A satét alsé-/felsd sutéses fokozaton 200°C-ra elémelegitjik

1cs. Tante Fanny és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.
friss omlds quiche és linzertészta 300 g
2. A hast, a burgonydt, a sargarépdt és a hagymat izlés szerint

100 g marhasilt apréra vagva soval és borssal fiiszerezziik, majd dsszekeverjik a mustdrral.
100 g burgonya hdmozva,
aprora vagva 3 A tésztat a sutdpapirral egyitt egy tepsire kitekerjik és
70 g sargarépa hdmozva, 8 kort [kb. ¢ 10 cm) viigunk ki a tésztabdl. A tésztdk kozepére
aprora vagva 1-1evokandl tolteléket teszink Ggy, hogy a 1cm-t Gresen
1kis voroshagyma aprdra vagva hagyjunk a széleken.
1ek. mustar
1tojas a kenéshez lf A tészta szélét megkenjik a felvert tojassal és félbehajtjuk
drolt so és bors a tésztat. Villaval jol 6sszenyomkodjuk a széleket. A maradék

tésztdval diszitjuk és tojassal megkenjik.

5. A pitéket a satében a kozépsd sinen 25-30 perc alatt
kb.20 perc 200°C  180°C aranybarndra sutjik.

T
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Nemzeti étel: Kottbullar (aprd, dardlt hisos hasgombdcok|

Kulindris klasszikusok: Sill (hering), Janssons frestelse (burgonyds-halas gratin], Smérgdstdrtd
(krémes, csipds toltelékkel megkent, siiteményhez hasonld kenyér|

Hagyomdnyos italok: kavé, sor, akvavit (ramai kiménybdl és/vagy kaporbol készilt sved palinkal
Nélkiilozhetetlen fiiszerek: kapor, kardamom, szegfiiszeg, szegfiibors, fahgj, safrany

Kulindris hatasok: A vikingeknek kiszdnhetéen Svédorszagha mar koran érkeztek egzotikus
fliszerek. A Nemetorszaghol, Finnorszdgbal és Vallaniabal (Belgium egyik régidja) érkezd sok
bevdndorld szintén erdsen befolydsolta a svéd konyhat.

Etkezési szokdsok: A svéd konyha egyszer( és nincs talbonyolitva - klasszikus hdzias konyha,
amely olyan kildnleges ételeket is tartalmaz, mint a javorszarvashds vagy a pdcolt hering.
Mas vadhisok, a lazac és a sok burgonya szintén elengedhetetlen részei a svéd étkezési kultaranak.

Tudtad, hogy ...

...0 svédek szivesen tartanak kavészinetet? Ezt 6k Ggy nevezik, hogy ,fika". A kavé mellett
az édes sitemény (o svédeket tartjak a fahéjas csiga feltaldloinak] vagy egy szelet torta is a
kavésziinet része. £s mivel minden svéd évente kozel nyolc kild kévét iszik meg, Svédorszig
avilagon a harmadik helyen dll a kdvéfogyasztds tekintetében.




Tipp

Afonyalekvarral
talaljuk.

Kottbullar Pot Pie’s

Hozzdvalok 8 pitéhez:

1cs. Tante Fanny
friss vajas leveles tészta 270 g

250 g vegyes dardlt has

30 g zsemlemorzsa

80 ml foz6tejszin

1ek. mustar

2 tojas (M)

1barnamartds alap

2 tk. juharszirup vagy cukor
1/2 csokor petrezselyem aprdra vagva
300 g burgonya hdmozva,
kockdkra vagva

kevés olgj a sitéshez

0rolt so és bors

25-30 perc 200°C  180°C

1. A dardlt hast a zsemlemorzsdval, 30 ml fozétejszinnel, a
mustdrral és egy tojassal 6sszekeverjik, majd izlés szerint
sozzuk, borsozzuk. Hagyjuk kb. 10 percig dlIni, majd
formaljunk beldle 24 db labdat.

2. A hisgolydkat olajon aranybarndra satjik, majd felontjik
200 ml vizzel. Ehhez hozzdadjuk a barnamdrtds alapot és
50 ml f6ztejszint és lassi tizon tovabbi 10 percig fézzik.
{zl8s szerint juharsziruppal, soval és borssal izesitjik.
Hozzdadjuk a petrezselymet.

3. A siitét alsd-/felsd sitéses fokozaton 200°C-ra elémelegitjik
@s o tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.

li'. 8 muffinformaban egyenletesen eloszlatjuk a kockara vagott
burgonydt, majd rddntjuk a hdsgolydkat és a szoszt.

5. atesrtata stdpapirral egytt kitekerjik és 8 kdrt (¢ 10 cm)
vagunk beldle. A tésztakdrdket a muffinformakra helyezzik,
villaval tobbszor megszurkdljuk. Kreativitdsunktdl figgden a
maradék tésztaval diszitjik a maradék tésztaval, majd felvert
tojassal megkenjuk.

6. A pitéket a sitében a kozépsd sinen kb. 25-30 perc alatt
aranybarndra sitjik. Forrdn talaljuk.




Ingyenes és kreativ
Tante Fanny receptfiizetek

_ L&fekmefm,efr

Soulfoog- -receptek
“\“1 -
P A

Mg fi recepte vagy ks

Olvasd le a OR kadot és téltsd
le oz dsszes receptfizetet.

www.tantefanny.hu ﬁ,\n%-f-agzﬁkumn e%szeﬁ'i!



