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Mérték

Egyre gyakrabban van igény a laktézmentes siiteményre, igy a puncstorta mellett az a nagyon egyszer?, de finom
linzertorta is az asztali kinalat része lehet, melyet a nagy tragika lakodalman szolgaltak fel.

Dravetzky Balazs, az asztali 6romok historikusa igy ir réla: a hagyomany szerint egy szabadkai cukraszmester
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kredlta Blaha Lujza eskiiv?jére a kés?bb a m?vészn? nevével hiressé valt tortat. Abban az id?ben Szabadka
cukraszata sok orszagos, s?t a hatarokon til is elismert mestert foglalkoztatott. A nemzet csaloganya egyébként
haziasszonyként is hires volt, flstolt hdssal készilt lencsef?zelékét példaul az Ujsagirdk is dicsérték, szegedi
paprikasa és kapros turos lepénye utan Munkacsy Mihaly is megnyalta a szajat, bélszinszeletének receptje
korabeli szakacskonyvekbe is bekerilt. Lekvarjaira, liktariumjaira (gyiimolcsizek) és bef?ttjeire még Erzsébet
kiralyné is kivancsi volt.

EGYSZER? BARNA LINZER

HOZZAVALOK:

e 50 dkg liszt

e 25 dkg vaj

e 12 dkg porcukor
e 15 dkg di6

¢ 5 db tojassargaja

ELKESZITESE:

A finomra dardlt diét a liszttel, a cukorral, a szobah?mérséklet? vajjal és a tojassargajaval egy talban 6sszegyurjuk.
Nem szabad sokaig gyurni, mert a kezlinkt?l és a mozgastol felmelegszik a tészta, olvad a vaj, és egy id? utan mar
nem 6sszeall, hanem morzsalékos lesz, cukrasznyelven "leég".

H?t?be tesszik. EI?z? nap is be lehet gyurni, egy éjszaka alatt annyira leh?l, hogy kényelmesen lehet vékony
lapokra nyujtani masnap. Ha kinyujtottuk, kivaghatunk bel?le harom egyforma atmér?j? kort, igy tortaformank lesz.
De lehet téglalapokat is vagni, akkor négyzetes siiteményszeleteket készithetlink. Helytakarékos megoldas a
négyszogletes alaku a sitésnél. A lapokat el?melegitett siit?ben kisitjik, 160 °C fokon, aranybarnara.

2. oldal (6sszes: 5)



E AG . Blaha Lujza tortaja

NN GSAR

MAGAZI N Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https:/flagmagazin.hu)

A mélnalekvart megmelegitjik, ezek utan a lapokra kenjuk. Egymasra helyezzik.

A tetejét is athuzzuk meleg lekvarral. Végul r6zsaszin fondant-nal bevonjuk.
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El?fizet?i Ugyfélszolgéalat:

Lakatos Anita

Tel.: (1) 461-1447

E-mail: elofizetes@magyarkonyhakiado.hu

Ugyfélfogadas: munkanapokon 8-16 6raig

Fizessen el? a Magyar Konyha Magazinra!
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El?fizetési dijaink 2014-ben:

Eves el?fizetés: 4700 Ft
Féléves el?fizetés: 2600 Ft

Online el?fizetés
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Ajandékozzon Magyar Konyha Magazin el?fizetést!
http://magyarkonyhaonline.hu - A Flag Polgari Magazin partnere

Tisztelt olvasok! Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat,
a kovetkez? cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin
- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kodését!

Kdszonettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu

. DR. DRABIK JANOS ) «
100 EVVEL TRIANON UTAN | @ =rae

DVD

Ajanlé
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