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Ertékelés kivalasztasa Még nincs értékelve

Mérték

Gasztrondmiai tdrara indultunk cukrasz barataimmal, s a Bledi-tonal tudtuk, j6 helyen jarunk.

A t6 szépségével, friss leveg?jével, kellemes klimajaval mar fiatal koromban elb?volt, de nem sejtettem, hogy az
elmalt 20-25 év alatt mennyit fejl?dott.
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Megalltunk a Villa Alice el?tt - mintha Abbaziaba tévedtiink volna. A téparti felujitott régi villak a Monarchia
hangulatat idézik. A kis tornyokkal és fagerendas terasszal diszitett épliletben csak par szoba talalhat6. Egyedi
berendezés?, kandalloval, antik butorral, gyonyor? textilekkel baratsagossa tett, meleg, otthonos vilagba
csoppentink.

Este egy kozeli vendégl?ben a Radovna folyd vizeséseib?l és zigoibdl kifogott pisztrangot vacsoraztunk. Egy
kdzépkori hdzaspar volt a tulajdonos, a férj a konyhaban f?z6tt, a feleség felszolgélt a boltives, hangulatos,
tizasztalos étteremben. Mar itt érdekl?dtiink, hol egyiink hires bledi krémest. Tanacsuk alapjan masnap egy kis
magancukraszda felé vettik az iranyt, de csalédtunk. A krémes allott volt és h?t?szekrényszagu.

Elzarandokoltunk a Park szalléba is, hogy megkostoljuk az "eredetit": nagy volt és tejszinhabos, de a
vajastésztanak kissé margarin- vagy zsirstichje volt, és a fekete vaniliaszemcséket is hidba kerestik a
sargakrémben. Még négy helyen ettiink krémest Bledben, de mintha mindenhol kispdroltak volna bel?le valamit,
hol a vajat, hol a vaniliat, hol mindkett?t. Mar az alapanyagoknal kezd?détt a baj. A t6 félé magasodo sziklaorom
tetején volt Tito nyari pihen?je, mintha az ? arnya vetiilt volna a gasztrokommunizmust idéz? krémesekre. A
visszaulton, Balatonfiireden, a Bergmann cukraszdaban evett franciakrémes verte mindegyiket.

HOZZAVALOK:

e 1ltej

e 25 dkg tojassargaja
e 20 dkg cukor

¢ 8 dkg pudingpor

e 2 rud vanilia

e 70-80 dkg tejszinhab

ELKESZITESE:

El?sz0r a tojassargajat, a cukrot és a pudingport keverjiik 0ssze 1 dl tejjel. Feltessziik a maradék 9 dl tejet forralni.
Ha forr, radntjik a tojassargajas, palacsintatésztaszer? keverékre, és keverés kozben a t?zhelyen bes?ritjik.
Kiontjuk egy talcara, és h?tjik. A még meleg sargakrémre foliat tesziink, vagy porcukrot szérunk ra, mert h?lés
kozben b?rosodik. Ha nem akadalyozzuk meg a g?zolgéssel jaré hirtelen folyadékvesztést, a kikeverésnél csomds
lesz.
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VAJAS TESZTA

HOZZAVALOK:

¢ 50 dkg vaj
e 50 dkg liszt
e 3dlviz

e 1dkg so

¢ 1 cl konyak

ELKESZITESE:
Vajas rész: a liszt egyharmadat 6sszegyurjuk a h?t?b?l kivett vaj haromnegyedével, majd visszatesszik a h?t?be.
Tésztarész: a liszt haromnegyedét 6sszegyurjuk a szobah?mérséklet? vaj negyedével.

Ha a vajas rész kissé megszilardult, akkor a tésztarész kdzepébe tessziik, becsomagoljuk, mint egy batyut, és
kinyudjtjuk.
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A hajtogatas a lényeg, amiatt lesz réteges, lemezes a kisllt krémeslap. Az els? csomagolasnal harom, majd az
els? hajtasndl kilenc, a masodik hajtdsnal pedig mar 27 réteg van egymas folott. A tésztat minden hajtas kozott
pihentetjik a h?t?ben.

'.I""."""

Sitéskor a tésztarészben a meleg hatasara képz?dott g?z felnyomja a vajas réteget, igy alakul ki a tésztalap
sokréteg? lemezessége, ropogossaga. Az utolsd nydjtadsnél méretre vagjuk, megszurkaljuk egy kés hegyével, hogy
a felesleges g?z tavozni tudjon. ElI?melegitett stit?ben 180 °C-on siitjiik 10-15 percig. A mar kih?It sargakrémhez
el?szor a tejszinhab egyharmadat tesszik, ezzel siméra keverjik, majd hozzékeverjik a maradék tejszinhabot.
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Betoltjik a vajas lapok kozé.

El?fizet?i Ugyfélszolgalat:
Tel.: (1) 461-1447
E-mail: elofizetes@magyarkonyhakiado.hu

Ugyfélfogadas: munkanapokon 8-16 6raig

Fizessen el? a Magyar Konyha Magazinra!

ISZTAMBUILI | MECHOSTOLTUK
KONYHA / | KOLOZSVART

i i
A KDCERAREN

g

40 ()
RECERT

El?fizetési dijaink 2015-ben:

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

Online el?fizetés

Ajandékozzon Magyar Konyha Magazin el?fizetést!
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http://magyarkonyhaonline.hu - A Flag Polgéari 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?kddését!

Koszonettel és baratsaggal!
www.flagmagazin.hu]]>

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN . @& S

DVD
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