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Szbveg méret

90
Mentés

* 0
Ertékelés kivalasztasa Még nincs értékelve

Mérték

Az els? tengerparti nyaraldsom a 60-as évek végén meghatarozo volt gasztrondémiai szempontbdl. Szileimmel az
akkori Jugoszlavidba utaztunk, apank megmutatta, hol toltotte ifjikorat Abbazidban

Alltunk a f?utcan, az Angelina park mellett, egy romos dtemeletes épiilet el?tt, és nem nagyon fogtuk fel, hogy a
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haboru el?tt ez volt nagyapank szallodaja, a Hotel Auguszt. A 30-as években apank hiszéves volt, és nyaranként
itt dolgozott: a nyaralas feltételeként a siteményeket neki kellett elkészitenie a szallovendégek szamara, ha kész
volt, délutan mehetett a Kvarner-6bdlben lév? strandra. ApAm megismertetett a mediterran konyha
legvaltozatosabb tengerparti halkiilonlegességeivel (tintahal, szépia, polip, kiralyrak, homar). A voloskoi kikét?be
vitt minket, ahol akkor fillérekért lehetett kapni a hires, nagyméret? garnéla rakot. Volosko akkor még kis halaszfalu
volt.

A mozgalmas kik6t?, a hajok jovés-menése, a haldkat javitd haldszok a pesti belvarosban feln?tt gyerekek szdmara
meseszer? volt. Amikor az egyszer?, fehérre festett vasasztalra kihoztak egy ériasi halom r6zsaszin-fehér
garnélarakot, csak bamultunk. Mi, gyerekek is megszerettik: lehetett kézzel enni, és apank olyan élvezettel torte a
farokrészét, szopogatta az oll6kban Iév? hofehér rakhdst, hogy atragadt rdnk a tengeri finomséagok szeretete. Itt
ismertem meg a maraskino lik?rt, amelyet a Dalmé&cidban term? savanyld Maraska cseresznyéb?| készitenek.

A félig érett cseresznye magjat hasznaljak fel a Rosoglio di ossa di marasche italhoz. Edességkiilonlegességre
viszont kés?bb, Rab szigetén bukkantam. Nem nehéz elkésziteni, és nagyon mutatos.

TOLTELEK

HOZZAVALOK:

¢ 1 kg hamozott mandula

* 80 dkg kristalycukor

¢ 5 dkg vanilids cukor

¢ 1 dl maraskino lik?r

¢ 6 db tojas

e 2 db citrom reszelt héja + a leve

e 2 db narancs reszelt héja + a leve

ELKESZITESE:

El?szor leforrazzuk a mandulakat, majd eltavolitjuk a héjat. Alaposan kiszaritjuk.
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Ledaraljuk a 2/3-at durvéra, az 1/3- at finomra. Lereszeljik a citromok és a narancsok héjat. Hozzaadjuk a cukrot,
tojast, a lereszelt héjakat és a gyiimolcsok levét, a lik?rt. Osszekeverjik a tolteléket. Alini hagyjuk, amig a tészta
elkésziil.

TESZTA

HOZZAVALOK:

e 50 dkg liszt

¢ 4 db tojas

e 12 dkg cukor

e 15 dkg vaj

¢ 1 ek maraskino lik?r
1/2 dl viz

e csipetnyi s6

ELKESZITESE:

Osszegyurjuk az alapanyagokat, majd a tésztat, hagyjuk 1 6rat pinenni. Ha leh?lt a tészta, akkor vékonyra nydjtjuk.
Gyorsan kell dolgozni, mert hamar megpuhul a melegben a vaj miatt. Egy papirbdl csigavonalat vagunk, igy
konnyebb lesz a tésztat is kivagni csigaformara, majd a maradék tésztabdl 3 cm széles csikokat vagunk.

3. oldal (6sszes: 6)



FLAG . Rabi torta - Auguszt Olga receptje
Z|ﬁ Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https:/flagmagazin.hu)

A tolteléket 2 cm magassagban rakenjiik a csiga form4ju alapra, gy, hogy a tészta két oldalan 1-1 cm-t szabadon
hagyunk. A csikokat a toltelék oldalara csipkésen ranyomkodjuk.
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A torta tetejét villaval elegyengetjik, és néhany manduldval diszitjik. 160 °C-on 20 percig sitjuk. A kész tortat
meghintjiik porcukorral. Tébb napig elall.

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

Ugyfélfogadas: munkanapokon 8-16 oraig

Fizessen el? a Magyar Konyha Magazinra!

FESKOSTOLTUK
i KOLOZSVART

El?fizetési dijaink 2015-ben:

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

Online el?fizetés

Ajandékozzon Magyar Konyha Magazin el?fizetést!

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?kodését!

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

Tisztelt olvasok!

Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgéari Magazin Twitter oldalat a kbvetkez? cimen:
https://twitter.com/syracuse?3. illetve a Facebook oldaléat pedig az alabbi 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

DVD

Ajanlé
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