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Nincs is jobb anndl, mint amikor a padlizsdn krémesre siil a siitében. Ezt a nagyon egy-
szerii fogdst par perc alatt 6sszeallithatjuk, majd azonnal forrén tdlalhatjuk is. Langyo-
san is finom, de azt ne varjuk meg, hogy teljesen kihtiljén, mert akkor a sajt gumi dlla-
gura keményedik. Laktato, kiadds el6étel, utdna mar csak valamilyen konnyebb tésztdt
vagy rizottét készitstink!

Hozzavaldk - 2 kisebb padlizsan « 8 szem koktélparadicsom « 1 zacské mozzarella
« csokor bazsalikom « 3 gerezd fokhagyma « 1 csokor petrezselyem « s6 « bors « olivaolaj

7 Vdgjuk félbe a padlizsd- ) Karikdzzuk fel a paradi- 3 Vegyiik ki a padlizsinokat

nokat, s6zzuk, borsoz-

zuk, locsoljuk meg kevés

olivaolajjal, 200 fokos

siitében siissiik kb. fél-

6rdt, mig megpuhul.

csomokat, a mozzarelldt,
készitstink fliszeres
olajat: apritsuk fel a
fokhagymat és a pet-
rezselymet, keverjiik el
olivaolajjal.

a siit6bdl, kenjitkk meg
a petrezselymes olajjal,
tegytik rd a mozzarelldt
és a paradicsomot, siis-
stik tovdbbi 5 percig.

Télaldskor szérjunk ra
friss bazsalikomot, piri-
tost adjunk mellé.

Ha bivalytejb8l késziilt, azaz bufala mozzarellat hasznalunk, még finomabb lesz a

padlizsanpizza.
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Szicilia taldn egyik legjellegzetesebb desszertje, a legendds hiri sziciliai kézmiives cuk-
raszat egyik jelképe. Ellendllhatatlan, nagyon édes, azonban mégsem tomény. Eredeti-
leg farsangi fogds, manapsdg mar egész évben fogyasztjdk. A t6ltelékhez keresstink zold
pisztdcidt, ez nincs megporkolve, ize inkdbb a manduldra hasonlit.

Cannoli forma helyett itthon keresstink tin. habroléformat. Piacokon edényédrusoknal
lehet beszerezni. A magyar habrolériud egyik vége kicsit elkeskenyedik, mindésszesen
ennyiben tér el az olasz cannoliformatél.

Hozzavalok a tésztahoz « 15 dkg liszt « 4 dkg cukor « 2 dkg vaj « 1,5 dkg kakadpor

-1 ev8kanal méz - 1 evGkanal szaraz fehérbor - 1 tojas

Toltelékhez: 40 dkg ricotta « 5 dkg cukor « 10 dkg vegyes kandirozott gylimélcs

-5 dkg porkoletlen pisztacia - 10 dkg étcsokoladé aprora kockéazva - olaj a siitéshez

7 Gytrjunk nytjthatd tész- 3 Kézepesen meleg, /} Keverjiik 6ssze a téltelék-
tat a hozzdvalokbol. bé olajban siissiik a hez a ricottdt, a cukrot,
rudakat készre. Akkor a kandirozott gytimélesot
) Nytjtsuk ki a kész tésztdt j6. ha felhélyagosodik és és a csokolddét.
2 mm vastagsdgura és a kicsit fehéredik a tészta.
formanknak megfelels Vigydzzunk, ne barnuljon 5 Habzsdk segitségével
méretl pohdrral szaggas- tovdbb, mert akkor mdr toltsiik be a krémet a ki-
sunk koroket. A kéroket megégett! hiilt rudakba, porcukor-
helyezziik fel egy-egy ral szérjuk meg a rudak
ridra gy, hogy a két tetejét.

széle Gsszeérjen.
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Zdld arany

Talin kevesen tudjak, hogy a
vildg legjobb pisztaciaja Szici-
lidban terem, pontasabban az
Etna lEbindl, a 20 ezer lako
50 Brontéban. A brontei pisz-
tacia igen kiilanleges, gyimil-
cse kifejezetten nagy, hosszi-
kds alaka, igen intenziv az illa-
ta, endteljes smaragzbld a -
ne, ddes ar aromaja bs puha a
hisa. A pisztacia Perzsiabod ke-
riilt a legnagyabb olasz srigel-
re, mindez nagyjabdl a Boo-as
évek arab invizidja idején tir
tént. Az Etna labdndl termesz
tett Gsi mag mdra az eghsz vi-
ligra exportalt luxus hozzavald
lett. A brontei z5ld arany™ ki-
tind sziciliai séfeknek kiiszdn-
hetben, a cukrdszatokon (ol,
ma mar csicskonyhdkba is be-
tette a labAatL.



Toszkdn lepény, amelyet a sziiret ideje alatt készitettek, készitenek ma is. Tipikus ,,sze-
gény” étel, amelyhez konnyen hozzaférhetd, olcsé alapanyagokat haszndlnak: borszélét,
lisztet, élesztbt, vizet és egy kevés olajat.

Kicsit bajban voltam a recept elhelyezésével, sokdig nem tudtam eldénteni, hogy a
desszertekhez vagy a kenyérfélékhez keriiljon. Végiil, a hozzdval6k és az elkészités alap-
jan, a kenyerekhez soroltam. Anndl is inkdbb, hiszen ha csak mdsfél kanal cukrot hasz-
nalunk az elkészitésekor, a sz616t pedig a tésztdba belekeverjiik a mdsodik kelesztés elGtt
és nem rétegelve rakjuk bele, akkor egy édeskés kenyeret kapunk, amely hideg el6éte-
lekhez, sajthoz, sonkdhoz nagyon j6 kiséré.

Hozzavaldk ® 50 dkg piros sz6l6 (hagyomanyosan borsz6l6, de hasznalhatunk apré
szem(i csemegeszGl6t is) © 50 dkg liszt © 7 g szaritott élesztd e 3 ev6kanal olivaolaj
e kb. 3-3,5 dl viz ® 3 ev6kanal cukor e csipet s6

] Mossuk meg és szemez- 3 Kelesszitk minimum 4 Nyujtsuk ki a mdsik adag

ziik le a sz616t.

2 A tészta hozzdval6ibol

gyurjunk ruganyos tész-

tat, de a cukornak csak
a fele keriiljon bele!

2 6rdn dt a tésztdt, ezutan
osszuk két részre. Nydjt-
suk ki az egyik lapot kb.
1,5-2 c¢m vastagra, szor-
juk rd a sz616 kétharmad
részét és a maradék cuk-
rot.

tésztdt is, fedjiik be vele az
alsé réteget, nyomkodjuk
Gssze a sz€élét. Nyomkod-
juk a tetejére a maradék
sz6lészemeket is. Kelesz-
sziik kb. 1 6rdn at.

5 220 fokra eldmelegitett

siitében siissiitk kb. 20
percig.

Legylink batrak és keverjiink a tésztaba egy agnyi felapritott rozmaringlevelet!




