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Hattérgyar Kiado

Franciaorszag Izei

Klasszikus francia receptek otthoni konyhdba

Bevezeto

A francia konyha nem a bonyolultsagrél szol, hanem
a turelemrol és a jo alapanyagok tiszteletérdl. Ez a
konyv hat fejezetben, huszonnégy receptben mutatja
be azt a klasszikus francia szemléletet, amely vidéki
konyhakbol nétt nemzetkozi rangra: a lassan 0sszeérd

levesektdl a vajas, ropogods siteményekig.

A receptek négy fore késziltek, és otthoni
konyhaban, hétkoznapi eszkozokkel is elkészithetdk.
Nem kell hozzdjuk kilonleges felszerelés, csak egy kis
id6 és az a fajta figyelem, amivel a franciak minden
ételt kezelnek - legyen szo6 egy egyszeri levesrdl vagy

egy unnepi desszertrol.

J6 étvagyat kivanunk - Bon appétit!

Hattérgyar Kiadé - 2026
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V(A 4

Levesek es Eloételek

1. fejezet

A francia étkezés hagyomdnyosan egy konnyed, mégis
karakteres fogdssal indul. Ebben a fejezetben a
legismertebb francia levesek és egy klasszikus sajtos falat
kapott helyet - mindegyik alkalmas arra, hogy
megalapozza a kovetkezo fogdsok élvezetét.

Hagymaleves gratinirozva

Adag: 4 f6  ElGkészités: 20 perc ¢ Elkészités: 1 éra 15 perc

A lassan karamellizdlt hagyma és a ropogosra siilt sajtos kenyeéer

taldlkozdsa - ez a francia bisztrok egyik legszeretettebb fogdsa,

amit hideg estéken szinte kotelezd elkésziteni.

Hozzavalok

- 6 nagy fej voréshagyma, vékonyra szeletelve
-40 g vaj

- 1 evékanal olivaolaj

- 1 tedskanal cukor

- 2 evOkanal liszt

- 1,5 liter marhahusleves

- 150 ml szaraz fehérbor

- 2 babérlevél

- 4 szelet bagett

- 150 g reszelt gruyere sajt
- s6, frissen Orolt bors

Elkészités

1. Egy nagy, vastag alju labosban olvasszuk meg a

vajat az olivaolajjal, majd adjuk hozza a hagymaéat és a

cukrot.



Hattérgyar Kiado Levesek és Eloételek

2. Alacsony langon, gyakran kevergetve piritsuk
35-40 percig, amig a hagyma mélybarna, karamellizalt

allagu nem lesz.

3. Szorjuk meg liszttel, keverjik oOssze, majd 2

percig piritsuk tovabb.

4. Ontsuk fel a fehérborral, kevergetve oldjuk fel a
labos aljan 1évé pirulast, majd adjuk hozza a huslevest

és a babérlevelet.

5. Forraljuk fel, majd lefedve, lassu tlizon fézzik

tovabbi 25-30 percig. Sézzuk, borsozzuk izlés szerint.

6. A bagettszeleteket piritsuk meg, majd a levest
tizallo csészékbe toltve tegyiunk ra egy-egy szeletet,

szorjuk meg bdségesen sajttal.

7. Grillezében vagy sutdében, magas héfokon siissik

5-8 percig, amig a sajt aranybarndra pirul.

Tipp: A hagyma karamellizaldsdt ne siettessiik - ez adja a leves
mély, édeskés alapizét.

Poréhagymas-burgonyas krémleves
Adag: 4 f6  ElGkészités: 15 perc ¢ Elkészités: 35 perc

Selymes, hiivos hangulatu krémleves, amely melegen és hidegen
tdlalva egyardnt kivdlo - a francia konyha egyik legelegdnsabb,
mégis egyszert levese.

Hozzavalok

- 3 szdl péréhagyma, csak a fehér és vilagoszold része,
felszeletelve



Hattérgyar Kiadd Levesek és El6ételek

- 1 fej voroshagyma, apréra vagva
- 30 g vaj

- 500 g burgonya, kockdara vagva
- 1 liter zoldségalaplé

- 150 ml tejszin

- s0, fehér bors

- friss snidling a talalashoz

Elkészités

1. A vajon fed6 alatt, alacsony langon paroljuk a
poréhagymat és a voroshagymat puhara, pirulds
nélkil, kb. 10 percig.

2. Adjuk hozzd a burgonydt és az alaplevet,
forraljuk fel, majd lassu tizon f6zzik 20-25 percig,

amig a burgonya szétfé.

3. Botmixerrel purésitsik simdara, sziikség esetén
szurjuk at.

4. Keverjik bele a tejszin nagy részét, sézzuk,
borsozzuk.

5. Talalaskor csorgassunk a tetejére egy kevés
tejszint, szorjuk meg snidlinggel.

Tipp: Ha hidegen tdlaljuk, a fé6zés utdn hiitsiik le teljesen, és csak
tdlalds eldtt keverjiik bele a tejszint.

Provence-i zoldséges leves

bazsalikompesztoval
Adag: 4 f6 + El6készités: 20 perc ¢ Elkészités: 40 perc



Hattérgyar Kiadd Levesek és Eloételek

Nyari zoldsegekbdl késziil6, konnyi leves, amit egy eroteljes
fokhagymds-bazsalikomos peszto dob fel az utolso pillanatban -
igy minden kandl mds izélményt ad.

Hozzavalok

- 2 kozepes cukkini, kockazva

- 2 sargarépa, kockazva

- 200 g zoldbab, aproéra vagva

- 2 érett paradicsom, meghdmozva és kockazva

- 1 fej hagyma, aprora vagva

- 1,2 liter zoldségalaplé

- 100 g apro tésztafélék (pl. tortmetélt)

- 2 marék friss bazsalikom

- 2 gerezd fokhagyma

- 4 evb6kanal olivaolaj

- 40 g reszelt parmezan

- s0, bors
Elkészités

1. Az olivaolaj felén futtassuk tivegesre a hagymat,
majd adjuk hozza a sargarépat és a cukkinit, paroljuk
b percig.

2. Ontsuk fel az alaplével, forraljuk fel, adjuk hozza

a zoldbabot és a paradicsomot.
3. Lassu tlizon f6zzik 20 percig, majd tegyik bele a
tésztat, és fézzik tovabbi 8-10 percig, amig megpuhul.

4. Kozben a bazsalikomot, a fokhagymat, a
parmezant és a maradék olivaolajat turmixoljuk sima

pesztova.



Hattérgyar Kiado Levesek és Eloételek

5. A levest sozzuk, Dborsozzuk, talalaskor

kanalazzunk mindegyik tanyérba egy kanal pesztét.

Tipp: A pesztot kiilon tdlban is felszolgalhatjuk, hogy mindenki
maga adagolja.

Sajtos gougeres
Adag: kb. 24 darab ¢ ElGkészités: 20 perc ¢ Elkészités: 25 perc

Levegds, ropogos héju, beliil puha sajtos choux tészta - tokéletes
falatka egy pohdr borhoz, még mieldtt az étkezés elkezdddne.

Hozzavalok
- 250 ml viz
- 100 g vaj
- 1 teaskanal sé
- 150 g liszt
- 4 tojas
- 120 g reszelt gruyere sajt
- csipet szerecsendio

Elkészités

1. A vizet a vajjal és a séval forraljuk fel egy

ldbosban.

2. Vegyuk le a tlzrol, egyszerre ontsik hozza a

lisztet, és fakanallal keverjik simara.

3. Tegyiuk vissza alacsony langra, és 1-2 percig

szaritsuk, amig a tészta elvalik a labos falatol.

4. Vegyuk le a tlizrdl, hagyjuk kicsit hlilni, majd
egyenként keverjik bele a tojasokat, amig fényes,

suru tésztat kapunk.



Hattérgyar Kiado Levesek és Eloételek

5. Adjuk hozza a sajt nagy részét és a szerecsendiét,

keverjuk Ossze.

6. Zsirpapiros tepsire dionyi halmokat nyomjunk a

tésztabodl, szorjuk meg a maradék sajttal.

7. 200 fokra elomelegitett sutében 22-25 percig

suissiik, amig aranybarndk és megkeltek.

Tipp: Stités kozben ne nyissuk ki a stitd ajtajat, kiilonben a
gougeres 6sszeeshet.
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Husok és Szarnyasok

2. fejezet

A francia vidéki konyha ereje a lassu fézésben és a jol
megvdlasztott fliszerezésben rejlik. Ez a fejezet a
legnépszertibb hiisos fogdsokat gytijti 6ssze, a mély, boros
ragutol a ropogos bort kacsamellig.

Vorosboros marharagu gombaval
Adag: 6 f6 * El6készités: 25 perc ¢ Elkészités: 2 6ra 30 perc

Lassan pdrolt marhahtus vordosborban, szalonndval, gombdval és
apré hagymdval - ilinnepi vasdrnapi ebédre vagy hétvégi csalddi
asztalra egyardnt kivdlo.

Hozzavalok
- 1,2 kg marhalapocka, kockdkra vagva
- 150 g fiistolt szalonna, csikokra vagva
- 2 sargarépa, karikara vagva
- 2 fej hagyma, felkockazva
- 3 gerezd fokhagyma, aprora vagva
- 750 ml testes vorosbor
- 500 ml marhahusleves
- 2 evOkanal paradicsompiiré
- 2 babérlevél, néhany szal kakukkfi
- 300 g gomba, félbevagva
- 200 g apré gyongyhagyma
- 2 evOkanal liszt
- olaj, s0, bors

Elkészités
1. Egy nagy labosban piritsuk ropogésra a

szalonnat, majd vegyiik ki és tegyuk félre.

11



Hattérgyar Kiado Htisok és Szdrnyasok

2. A visszamaradt zsiradékon, adagokban piritsuk

korbe a marhahust, majd azt is vegyuk ki.

3. Ugyanabban a ldbosban piritsuk uvegesre a
hagymat, sargarépat és fokhagymat.
4. Szérjuk meq liszttel, keverjik 0ssze, majd ontsiik

fel a vorosborral és a huslevessel.

5. Adjuk vissza a hust és a szalonnat, tegyuk hozza

a paradicsompirét, babérlevelet és kakukkfiivet.

6. Forraljuk fel, majd lefedve, alacsony langon vagy
160 fokos stutében paroljuk 2-2,5 éran at, amig a hus
omlos lesz.

7. Az utolsé fél 6raban adjuk hozza a gombat és a
gyongyhagymat.

8. Télalds el6tt kdstoljuk, sbézzuk, borsozzuk

sziukség szerint.

Tipp: A ragu mdsnapra még finomabb, mert az izek jobban
0sszeérnek.

Dijoni mustaros csirkecomb
Adag: 4 f6 + El6készités: 10 perc * Elkészités: 35 perc

Ropogds bort csirkecomb krémes, mustdros-tejszines szoszban -
gyors elkészitésii, mégis elegans hétkoznapi vacsora.

Hozzavalok
- 4 csirkecomb, b6ros
- 2 evOkanal dijoni mustar

12



Hattérgyar Kiado Htisok és Szdrnyasok

- 1 fej hagyma, aproéra vagva
- 200 ml szaraz fehérbor

- 200 ml tejszin

- 1 evOkanal vaj

- friss kakukkfi

- s6, bors

Elkészités
1. A csirkecombokat s6zzuk, borsozzuk, majd forro
serpenydben, vajon sussiikk boros oldalukkal lefelé

aranybarnara.

2. Forditsuk meg, siussik még 5 percig, majd
vegyuk ki a serpenyo6bdl.

3. Ugyanabban a zsiradékban piritsuk iivegesre a
hagymat.

4. Ontsitk fel fehérborral, forraljuk ossze, majd

adjuk hozza a tejszint és a mustart.

5. Tegyuk vissza a csirkecombokat a sz0szba,

szorjuk meg kakukkflivel.

6. Fedd alatt, alacsony langon paroljuk 20-25

percig, amig a his megpuhul és a szész bestirisodik.

Tipp: Ha stribb szoszt szeretnénk, az utolsé néhdny percben
fozziik fedd nélkiil.

Normandiai almas sertésszelet
Adag: 4 f6 * El6készités: 10 perc * Elkészités: 25 perc

Vajban siilt sertésszelet almdval és almaborral, egy csepp
tejszinnel ldgyitva - a normandiai konyha almds-tejszines

13



Hattérgyar Kiadd Husok és Szdrnyasok

stilusdnak egyszert, otthoni vdltozata.

Hozzavalok
- 4 szelet sertéskaraj
- 2 alma, cikkekre vagva
- 1 fej hagyma, vékonyra szeletelve
- 150 ml szaraz almabor vagy szaraz fehérbor
- 120 ml tejszin
- 30 g vaj
- friss kakukkfl vagy zsalya
- s0, bors

Elkészités

1. A sertésszeleteket sézzuk, borsozzuk, majd vajon,
kozepes langon  slussik  mindkét  oldalukon

aranybarnara, ezutan vegyuk ki a serpenyobdl.

2. Ugyanabban a serpenyében piritsuk meg az

almacikkeket és a hagymat 5-6 percig.

3. Ontsiik fel almaborral, forraljuk ossze, kaparjuk

fel a serpenyd aljan 1évé pirulast.

4. Adjuk hozzéa a tejszint, forraljuk par percig, amig

enyhén besurisodik.

5. Tegyuk vissza a husokat a szészba, melegitsiik at,

és szorjuk meg friss fliszernovénnyel.

Tipp: Ha van otthon Calvados (almapdrlat), egy kevés hozzdaddsa
mélyebb izt ad a sz6sznak.

Kacsamell narancsos-mézes glazurral
Adag: 4 f6  ElGkészités: 10 perc ¢ Elkészités: 20 perc

14



Hattérgyar Kiado Htisok és Szdrnyasok

Ropogodsra  siitott  borti  kacsamell rozsaszin  belsdvel,
édeskés-savanykds narancsos glazurral - iinnepi vacsordk egyik
legmutatésabb fogdsa.

Hozzavalok
- 2 kacsamell
- 2 narancs leve és reszelt héja
- 2 evékanal méz
- 1 evékanal balzsamecet
- 1 teaskanal vaj
- s6, bors

Elkészités
1. A kacsamell borét éles késsel racsosan bevagjuk,

majd sézzuk, borsozzuk.

2. Hideg serpenydbe, boros oldalaval lefelé tessziik,
és fokozatosan felmelegitve siissiik 8-10 percig, amig

a bor ropogds és aranybarna.

3. Forditsuk meg, siissiik tovabbi 3-4 percig a husos
oldaldn, majd vegyuk ki és pihentessik félidval
letakarva.

4. A visszamaradt zsiradék nagy részet ontsik le,
majd a serpenydben forraljuk O0ssze a narancslevet,

héjat, mézet és balzsamecetet.

5. Fézzuk néhany percig, amig szirupos allagi nem
lesz, majd keverjiunk bele egy kevés vajat a fényesebb

allagert.

15



Hattérgyar Kiadd Husok és Szdrnyasok

6. A kacsamellet vékonyan szeleteljik, és ontsiik ra

a narancsos glazurt.

Tipp: A kacsamellet mindig hagyjuk pihenni tdlalds elétt, igy a
szaftja nem folyik ki szeleteléskor.

16



Halak és Tenger
Gyumolcsei

3. fejezet

A francia tengerparti konyhdk egyszert, mégis kifinomult
modon bdnnak a hallal és a kagylofélékkel. Ebben a
fejezetben a legismertebb tengeri fogdsok otthonra
alakitott valtozatait talaljuk.

Provence-i halragu
Adag: 4 f6  ElGkészités: 20 perc ¢ Elkészités: 35 perc

Sdfranyos, paradicsomos halleves kiilonféle halféléekbol - a
dél-francia part klasszikus fogdsdnak egyszerisitett, otthon is
elkészithetd vdltozata.

Hozzavalok

- 600 g vegyes fehér husu hal filé (pl. tékehal, tengeri silld),
kockazva

- 200 g garnélarak, tisztitva

- 1 fej hagyma, apréra vagva

- 1 fej fokhagyma, aprora vagva

- 1 fej édeskomény, vékonyra szeletelve
- 400 g konzerv paradicsom

- 500 ml halalaplé vagy zoldségalaplé

- 1 csipet safrany

- 1 narancshéj csik

- 4 evbkanal olivaolaj

- 86, bors, friss petrezselyem

Elkészités
1. Az olivaolajon péroljuk iuvegesre a hagymat,

fokhagymat és édeskoményt.

17



Hattérgyar Kiado Halak és Tenger Gyiimélcsei

2. Adjuk hozza a paradicsomot, az alaplevet, a

safranyt és a narancshéjat.

3. Forraljuk fel, majd lassu ttzon fézzik 15 percig,

hogy az izek 0sszeérjenek.

4. Adjuk hozza a halkockakat, f6zzik 5-6 percig,
majd a garnélarakot, és fozzik tovabbi 2-3 percig,

amig minden hozzaval6 atfo.

5. Sézzuk, borsozzuk, tdlalaskor szérjuk meg friss

petrezselyemmel.

Tipp: A ragut piritott bagettel tdlaljuk, amit a szoszba mdrtogatva
fogyaszthatunk.

Citromos-vajas laposhal fehérboros

szosszal
Adag: 4 f6 * El6készités: 10 perc * Elkészités: 15 perc

Gyorsan elkésziild, finom szerkezetl halétel, amelyben a citrom
frissessége és a vaj lagysdga kertil egyensulyba egy kénnyed
fehérboros szosszal.

Hozzavalok
- 4 db laposhal filé (pl. nyelvhal vagy lepényhal)
- 2 evOkanadl liszt a forgatdshoz
-40 g vaj
- 100 ml szaraz fehérbor
- 1 citrom leve
- 2 ev6kanal aprora vagott petrezselyem
- s0, bors

Elkészités

18



Hattérgyar Kiado Halak és Tenger Gyiimélcsei

1. A halfiléket s6zzuk, borsozzuk, majd konnyedén

forgassuk meg lisztben.

2. Serpeny6ben olvasszunk fel egy kis vajat, és
kozepes langon sussiik a filéket oldalanként 2-3

percig, amig atstlnek.
3. Vegyuk ki a halat, tartsuk melegen.

4. Ugyanabba a serpeny6be oOntsik a fehérbort,

forraljuk 0ssze, majd adjuk hozza a citromlevet.

5. Vegylk le a tlizrél, keverjik bele a maradék vajat

apranként, hogy fényes szoszt kapjunk.

6. Ontsik a szészt a halra, szérjuk meg

petrezselyemmel.

Tipp: A szdszhoz a vajat mindig a tiizrél levéve, aprdnként
keverjiik hozzd, hogy ne vdljon ki.

Kagylo fehérborban és fokhagymaban

Adag: 4 f6 « El6készités: 15 perc * Elkészités: 10 perc

Goézben pdr perc alatt elkésziilo kagylo fehérboros,
fokhagymads-petrezselymes alaplében - egyszerii, mégis ilinnepi
hangulatu fogds egy szelet friss kenyérrel.

Hozzavalok
- 1,5 kg friss kagyld, megtisztitva
- 2 gerezd fokhagyma, aprora vagva
- 1 salottahagyma, apréra vagva
- 200 ml szaraz fehérbor
- 30 g vaj
- 2 evOkandl apréra vagott petrezselyem

19



Hattérgyar Kiado Halak és Tenger Gyiimélcsei

- friss kenyér a télalashoz
Elkészités

1. Nagy labosban olvasszuk fel a vajat, és paroljuk

uvegesre a salottahagymat és a fokhagymat.
2. Ontsiik fel fehérborral, forraljuk fel.

3. Adjuk hozza a kagylét, fedjiuk le a labost, és
magas langon paroljuk 5-7 percig, idénként megrazva,
amig a kagylok héja kinyilik.

4. A be nem nyilt kagylokat dobjuk ki.

5. Szérjuk meg petrezselyemmel, és azonnal

talaljuk friss kenyérrel.

Tipp: A kagylot vdsarlds utan még aznap dolgozzuk fel, és mindig
alaposan tisztitsuk meg fézés elott.

Rak salata citrusos majonézzel
Adag: 4 f6 « El6készités: 20 perc * Elkészités: 0 perc

Friss, konnyed eléétel rakhiisbol, citrusos majonézzel és ropogos
saldtalevelekkel - ideadlis nydri vacsordk bevezetdjeként.

Hozzavalok
- 300 g fétt rdkhus vagy garnélarak, felkockazva
- 3 evékanal majonéz
- 1 tedskanal dijoni mustar
- 1/2 citrom leve és reszelt héja
- 1 szdl snidling, apréra vagva
- 1 fej jégsalata vagy vegyes leveles salata
- 1 avokadd, szeletelve
- s0, bors

Elkészites

20



Hattérgyar Kiado Halak és Tenger Gytimolcsei

1. Egy tadlban keverjik 0ssze a majonézt, mustart,

citromlevet és héjat.

2. Adjuk hozza a rdkhust és a snidlinget, évatosan

forgassuk Ossze.
3. So6zzuk, borsozzuk izlés szerint.

4. A salataleveleket rendezzik tanyérokra, tegyik

ra az avokadoszeleteket, majd a rakos salatat.

5. Talalas el6tt hiitsiuk 15-20 percig.

Tipp: Ha friss rdkhus helyett fagyasztottat haszndlunk, alaposan
csepegtessiik le felhasznalds el6tt.
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Zoldsegek és Koretek

4. fejezet

A francia konyha koretei onmagukban is megdlljdk a
helyiiket foételként. Ebben a fejezetben a legnépszeriibb
zoldséges fogdsok szerepelnek, amelyek bdrmelyik hus-
vagy halétel mellé tokéletesen illenek.

Ratatouille
Adag: 4-6 f6 * ElGkészités: 20 perc ¢ Elkészités: 45 perc

Nyari zoldségek - padlizsan, cukkini, paprika és paradicsom -
lassu tilizon oOsszefdézve, olivaolajjal és friss fliszernovényekkel.
Melegen és hidegen is remek.

Hozzavalok
- 1 padlizsan, kockazva
- 2 cukkini, kockazva
- 1 piros paprika, kockazva
- 1 sarga paprika, kockazva
- 3 érett paradicsom, kockazva
- 1 fej hagyma, aproéra vagva
- 3 gerezd fokhagyma, aprora vagva
- 5 evékanal olivaolaj
- 1 csokor friss kakukkfli és bazsalikom
- s6, bors

Elkészités

1. Az olivaolaj felén piritsuk tivegesre a hagymat és

a fokhagymat.

2. Adjuk hozza a padlizsant, siissiik 5-6 percig, majd
tegyluk hozza a paprikat is.
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3. Par perc piritds utéan adjuk hozza a cukkinit és a

paradicsomot.

4. Fuszerezzuk kakukkfivel, sozzuk, borsozzuk,
majd fedd alatt, alacsony langon paroljuk 30-35
percig, amig minden zoldség megpuhul, de nem esik

szét.

5. Talalas el6tt csepegtessik meg a maradék

olivaolajjal, szérjuk meg friss bazsalikommal.

Tipp: A ratatouille mdsnapra 0sszeérve még finomabb - nyugodtan
készithetd eldre.

Gratinirozott burgonya
Adag: 4-6 f6 * ElGkészités: 20 perc ¢ Elkészités: 1 6ra 10 perc

Vékonyra szeletelt burgonya tejszinben, fokhagymdval és
szerecsendioval siitve, aranybarna, ropogos tetével - a francia
konyha egyik legkedveltebb koretének klasszikus receptje.

Hozzavalok
- 1 kg burgonya, vékonyra szeletelve
- 300 ml tejszin
- 200 ml tej
- 2 gerezd fokhagyma, aprora vagva
- 80 g reszelt gruyere sajt
- csipet szerecsendid
- vaj a forma kikenéséhez
- s0, bors

Elkészites

1. A sut6ét melegitsiik el 170 fokra, a tizallé format

kenjuk ki vajjal.
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2. Egy labosban melegitsiik 0ssze a tejszint, tejet és
fokhagymat, flszerezziik szerecsendiéval, séval,

borssal.

3. Rendezziilk a burgonyaszeleteket rétegesen a

formdaba, majd ontsiik ra a tejszines keveréket.
4. Fedjuk le féliaval, stissiik 40 percig.

5. Vegyik le a foliat, szorjuk meg sajttal, és siissik
tovabbi 25-30 percig, amig a teteje aranybarna és a

burgonya megpuhul.

Tipp: Hagyjuk 10 percig dllni siités utdn, igy koénnyebben
szeletelhetd.

Zoldbab mandulaval
Adag: 4 f6  ElGkészités: 10 perc ¢ Elkészités: 10 perc

Ropogdsra foézott zéldbab piritott manduldval és vajjal - egyszertl,
de elegans koret, amely szinte minden féételhez illik.

Hozzavalok
- 500 g zoldbab, megtisztitva
- 40 g szeletelt mandula
- 30 g vaj
- 1/2 citrom leve
- s0, bors
Elkészités

1. A zoldbabot sés, forré vizben 4-5 percig f6zziik

roppandsra, majd azonnal ontsiik le jeges vizzel.
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2. Szaraz serpenyOben piritsuk meg a mandulat

aranybarnara, majd vegyuk ki.

3. Ugyanabban a serpenydben olvasszuk fel a vajat,

adjuk hozza a lecsepegtetett zoldbabot, forgassuk at.

4. Flszerezzik séval, borssal, csepegtessink ra

citromlevet, és szérjuk meg a piritott mandulaval.

Tipp: A zoldbab jégre ontése megorzi élénk zold szinét és
roppands dllagat.

Sult articsoka citromos vinaigrette-tel
Adag: 4 f6  ElGkészités: 15 perc ¢ Elkészités: 40 perc

Egészben  siitott  articsoka  egyszeri — citromos-mustdros
vinaigrette-tel - levelrdl levélre elfogyaszthato, elegans eldétel.

Hozzavalok
- 4 db articsoka
-1 citrom
- 4 evb6kanal olivaolaj
- 2 gerezd fokhagyma, egészben
- 1 evékanal dijoni mustar
- 1 evékandl fehérborecet
- s6, bors
Elkészités

1. Az articsokdak szarat vagjuk le, a tetejuket vagjuk
egyenesre, dorzsoljuk be citrommal, hogy ne

barnuljanak.

2. Nagy labosban forraljunk vizet sdval, citromlével

és fokhagymaval, majd f6zziik benniik az articsékakat
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30-35 percig, amig a leveleik konnyen elvalnak.
3. Csepegtessiik le, hagyjuk kicsit hiilni.

4. Kozben az olivaolajbél, mustarbol, borecetbdl,

sObol és borsbdl keverjink vinaigrette-et.

5. Az articsokat melegen vagy langyosan talaljuk a

vinaigrette-tel.

Tipp: A leveleket egyenként htuzzuk le, a husos also résziiket
mdrtsuk a szoszba, és a fogunkkal htuzzuk le a puha részt.
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Szoszok es Alapok

5. fejezet

A francia konyha erejét nagyrészt az alapszdszok adjdk.
AKki ezt a néhdny alaprecept elsajdtitja, szamtalan étel izét
tudja majd emelni veluk.

Alap bézsamel szosz
Adag: kb. 500 ml « El6készités: 5 perc ¢ Elkészités: 15 perc

A francia konyha egyik legfontosabb alapszdsza, amelyre szdmos
gratin és tésztaétel éplil.

Hozzavalok
-40 g vaj
- 40 g liszt
- 500 ml tej, langyosra melegitve
- csipet szerecsendid
- s6, fehér bors

Elkészites

1. A vajat labosban olvasszuk fel, majd adjuk hozza

a lisztet, és fakanallal keverjuk simara.

2. Alacsony langon, folyamatosan kevergetve

piritsuk 2 percig, hogy elmenjen a nyers liszt ize.

3. Fokozatosan, kevergetve ontsiik hozza a langyos

tejet, hogy csomémentes maradjon.

4. Kozepes langon, folyamatos kevergetéssel f6zziik

8-10 percig, amig besurisodik.

5. Fluszerezzuk szerecsendioval, soval, borssal.
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Tipp: Ha csomos lenne a sz0sz, sztrjiik dat egy finom szitan.

Vorosboros alapszosz
Adag: kb. 300 ml * ElOkészités: 5 perc ¢ Elkészités: 25 perc

Mgély, testes szosz stult husok mellé, amely vorosborbdl és
husalaplébdl késziil - néhdny perc alatt iinnepivé vardzsolja a
legegyszeriibb szeletet is.

Hozzavalok
- 1 salottahagyma, apréra vagva
- 300 ml testes vorosbor
- 300 ml marhahusleves
- 1 tedskanal paradicsompiiré
- 20 g hideg vaj, kockazva
- s6, bors

Elkészités
1. Egy kis ladbosban piritsuk lvegesre a

salottahagymat egy kevés vajon.

2. Ontsiik fel vorosborral, forraljuk fel, és lassu

tlizon f6zzik, amig a felére csokken.

3. Adjuk hozzd a huslevest és a paradicsompurét,
forraljuk tovabb, amig ismét beslrisodik és szirupos

allagu lesz.

4. Vegyuk le a tlizrdl, és apranként keverjiuk bele a

hideg vajkockdkat, hogy fényes allagot kapjunk.
5. Sézzuk, borsozzuk, azonnal talaljuk.

Tipp: A szoszt tdlalds eldtt kézvetleniil készitsiik el, mert dllva
megtorhet a vaj miatt.
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Hazi majonez és aioli
Adag: kb. 300 ml * ElOkészités: 10 perc ¢ Elkészités: 0 perc

Friss tojdssdrgdjdbol és olajbol kikevert, bdrsonyos majoneéz,
amely  fokhagymdval  aioliva  alakithat6 -  mindkettd
nélkiilé6zhetetlen a francia konyhdban.

Hozzavalok
- 2 tojassargaja
- 1 teaskanal dijoni mustar
- 1 evékanadl fehérborecet
- 250 ml semleges olaj (pl. napraforgd)
- aioli-hoz: 2 gerezd fokhagyma, aprora tort
- s6, bors

Elkészités

1. A tojassargajat a mustdrral és a borecettel

keverjuk simara egy talban.

2. Kezdjuk el vékony sugarban, folyamatos

habverés mellett hozzaadni az olajat.

3. Ahogy surisodik a majonéz, az olajat egyre

gyorsabban adagolhatjuk.
4. S6zzuk, borsozzuk izlés szerint.

5. Aiolihoz keverjiunk hozzd 0sszetort fokhagymat,

és izlés szerint egy kevés citromlevet.

Tipp: Minden hozzdvalé legyen szobahdmérséklett, igy kisebb az
esély, hogy a majonéz kicsapodik.
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Desszertek eés
Sutemeéenyek

6. fejezet
A francia cukrdszat vildghirl precizitdsa és elegancidja
ebben a fejezetben mutatkozik meg - klasszikus krémek,

tésztdk és silt desszertek, amelyek minden asztalt
linnepivé tesznek.

Klasszikus creme brulee
Adag: 4 f6 « ElGkészités: 15 perc ¢ Elkészités: 40 perc + hités

Selymes vaniliakrém ropogosra karamellizadlt cukorréteggel - az
egyik legismertebb francia desszert, amit otthon is konnyt
elkésziteni.

Hozzavalok
- 500 ml tejszin
- 1 vaniliarad (vagy 1 teaskanal vaniliakivonat)
- 5 tojassargaja
- 80 g cukor, plusz a karamellizalashoz
- csipet so

Elkészités

1. A sut6t melegitsiik el 150 fokra.

2. A tejszint a kikapart vaniliaruddal (vagy
vaniliakivonattal) forraljuk fel, majd vegyuk le a

tuzrol.

3. A tojassargajat a cukorral és a csipet séval
keverjuk simdra, majd fokozatosan, kevergetve ontsiik

hozza a forré tejszint.
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4. SzlUrjuk at a keveréket, majd ontsik tGzallo

csészékbe.

5. A csészéket tegyiuk egy mélyebb tepsibe, ontsiink
koréjuk forro vizet a csészék feléig, majd stussik 35-40

percig, amig a krém éppen csak megszilardul.

4 j 4

6. Hltsuk le, majd tegyiik hiitobe legaldbb 2 érara.

7. Talalas el6tt szorjuk meg vékonyan cukorral, és
konyhai langszéréval vagy grill alatt karamellizaljuk a
tetejét.

Tipp: A krémnek koézépen még kicsit rezegnie kell siités utdn -
hiilés kézben szilardul meg teljesen.

Csokoladé fondant
Adag: 4 f6 « ElGkészités: 15 perc ¢ Elkészités: 10-12 perc

Kiviil siilt, beliil folyés csokolddétortdcska - néhdny perc siités
utan az asztalnal torik meg, amikor a meleg csokoladé Kkifolyik
beldle.

Hozzavalok
- 150 g étcsokoladé
- 150 g vaj, plusz a formak kikenéséhez
- 3 tojas
- 3 tojassargaja
- 100 g cukor
- 60 g liszt, plusz a formdak kiszorasahoz

Elkészités
1. A sutét melegitsik el6 200 fokra, a formdakat

kenjuk ki vajjal, szérjuk ki liszttel.

31



Hattérgyar Kiado Desszertek és Siitemények

2. A csokolddét a wvajjal vizgdéz felett vagy

mikrohullamu sutoben olvasszuk fel.

3. A tojasokat, tojassargait és cukrot verjik
habosra, amig a térfogatuk megno.

4. Ovatosan forgassuk bele az olvasztott csokoladét,

majd a lisztet.

5. Ontsilk a masszat a kikent formdkba, siissiik
10-12 percig, amig a széle siilt, de a kozepe még
foly0s.

6. Neéhany percig hagyjuk allni, majd O6vatosan

boritsuk ki tanyérra, és azonnal talaljuk.

Tipp: A pontos sititési ido formdtdl és siitotol fiigg - érdemes egy
probadarabbal tesztelni eldre.

Almas tarte Tatin
Adag: 6-8 f6 * ElOkészités: 20 perc * Elkészités: 45 perc

Forditva sitilt almds pite, ahol az alma karamellben siili meg,
mielétt a leveles tészta rdkeriilne - kiboritva mutatds, fényes
tetejii desszert lesz beldle.

Hozzavalok
- 6-7 alma, meghdmozva, negyedelve
- 120 g cukor
- 60 g vaj
- 1 lap leveles tészta
- 1 tedskanal citromlé

Elkészités

1. A sut6t melegitsiik el 190 fokra.
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2. Egy sutébiztos serpenydben olvasszuk meg a

cukrot, amig aranybarna karamell nem lesz beldle.
3. Adjuk hozza a vajat, keverjik simara.

4. Rendezzuk el az almanegyedeket szorosan a
karamellben, csepegtessink rajuk citromlevet, és
paroljuk 8-10 percig.

5. Fedjiuk be a leveles tésztaval, a szélét 6vatosan

gyurjik az alma koré.

6. Stussik a sutében 25-30 percig, amig a tészta

aranybarna.

7. Hagyjuk 5 percig &allni, majd egy nagy tanyért

boritsunk a serpenydre, és évatosan forditsuk ki.

Tipp: A karamellt figyeljiik folyamatosan - gyorsan dtcsaphat
égettbe, ha magdra hagyjuk.

Citromos madeleine
Adag: kb. 20 darab ¢ El6készités: 15 perc + pihentetés ¢ Elkészités:
10-12 perc

Kagylé formdju, konnyt, citromos siiteménykék, amelyek a
francia délutani tea elmaradhatatlan kiséroi.

Hozzavalok
- 2 tojas
- 100 g cukor
- 120 g liszt
- 1 tedskanal stutépor
- 100 g vaj, olvasztva
- 1 citrom reszelt héja
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- csipet so
Elkészités

1. A tojast a cukorral verjik habosra, amig vilagos

és suru nem lesz.

2. Szitdljuk hozza a lisztet és a stutdéport, 6vatosan

forgassuk ossze.

3. Adjuk hozza az olvasztott vajat és a citromhéjat,

keverjuk simara.

4. Fedjuk le a tésztat, és hitében pihentessiik
legalabb 1 é6ran at.
5. A sutét melegitsik el6 200 fokra, a

madeleine-format kenjuk ki vajjal.

6. Toltsik meg a formak kétharmadat tésztaval, és
sussik 10-12 percig, amig aranybarnak és a

jellegzetes pup kialakul rajtuk.

Tipp: A hideg tészta forré formdba toltése segit kialakitani a
madeleine jellegzetes pupos hdtdat.

Palacsinta narancs likorrel
Adag: 4 f6  ElGkészités: 20 perc + pihentetés ¢ Elkészités: 20 perc

Vékony, vajas palacsintdk narancsos vajszoszban dtmelegitve,
egy csepp narancslikorrel megbolonditva - elegdns zdrdsa
bdrmely francia vacsordnak.

Hozzavalok
- 125 g liszt
- 2 tojas
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- 300 ml tej

- 30 g vaj, olvasztva, plusz a siitéshez
- csipet so

- a sz0szhoz: 60 g vaj

- 60 g cukor

- 2 narancs leve és reszelt héja

- 2 evékanal narancslikor (opcionalis)

Elkeésziteés

1. A lisztet, tojast, tejet, olvasztott vajat és sot

simara keverjik, majd 20-30 percig pihentetjik.

2. Forré, enyhén kivajazott serpenyében siissiink

vékony palacsintdkat mindkét oldalukon.

3. A szdészhoz olvasszuk fel a vajat a cukorral egy
nagy serpenyoben, amig vilagos karamell nem lesz

beldle.

4. Adjuk hozza a narancslevet és héjat, forraljuk

0ssze, amig szirupos allagu lesz.

5. Hajtsuk a palacsintdkat négybe, tegyuk a

szb6szba, és forgassuk at, hogy jol bevonja 6ket.

6. Ha hasznalunk, ontsik ra a narancslikért,
ovatosan flambirozzuk, vagy egyszerlien forraljuk el

az alkoholt par masodperc alatt.
7. Azonnal talaljuk melegen.

Tipp: A flambirozas elhagyhatd - a szosz likor nélkiil is kivalo, csak
kevésbé intenziv.
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