
Főtt, füstölt mangalicasonka 
petrezselymes szabolcsi 
sárgatúróval

1 l tej (lehetőleg házi és zsíros)
10 db tojás
2 csokor petrezselyem
2 ek. só
2 gerezd fokhagyma
1 ek. cukor
1 kk. őrölt bors
15 dkg füstölt mangalicasonka
1 kk. tormapor
1 dl majonéz

1 A tejet elkezdjük melegíteni a sóval, 
borssal és a belereszelt fokhagymával. 
Ha már majdnem forr, belekeverjük az 
előtte elkevert tojásokat (nem kell föl-
habosítani). Ha már kezd összeállni, 
akkor beletesszük az összevágott pet-
rezselymet. Először fakanállal, majd 
habverővel keverjük. Ha elkezd kicsa-
pódni a tejsavó, levesszük a tűzről, 
még kevergetjük, majd konyharuhába 
(vagy gézlapba) kötjük és fellógatjuk. 
Pár óra alatt lecsöpög.

A hónap témája
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Tojáslikőrmousse 
csokoládépapírban

A csokoládépapírhoz
50 g porcukor
50 g vaj
40 g liszt
10 g kakaópor
50 g tojásfehérje
A tojáslikőr mousse-hoz
25 cl tej
25 cl tejszín
4 tojássárgája
300 g cukor
220 g tojáslikőr
2 db lapzselatin (előre beáztatjuk hideg 

vízbe 1 órára)

1 A csokoládépapírhoz a vajat fel
olvasztjuk, beleszitáljuk a porcukrot, 
a kakaót és a lisztet, majd fokozato-
san belekeverjük a tojásfehérjéket, 
hogy egynemű masszát kapjunk.
Hideg helyre tesszük.
2 Készítsünk belőle minél vékonyabb,
7×7 cm-es lapokat. 170 fokos, légke-
veréses sütőben sütjük, míg elszíne-
ződik (kb. 2-3 perc). A sütőből kivéve
hengereket formázunk belőle, ezzel 
sietni kell, mert pár másodperc alatt 
megszilárdul.
3 A mousse-hoz a tojássárgáját
a cukor felével fölhabosítjuk, majd 
az összes hozzávalóval vízgőz fölött 
krémesre főzzük, kb. 15 perc alatt.
Kihűtjük, majd habszifonba tesszük 
tálalásig. Ha a szifont el akarjuk 
hagyni, plusz 3 lapzsealtint használ-
junk. Ha a tojáslikőrt is el akarjuk 
hagyni, pótolhatjuk plusz 2 sárgájá-
val és 1 dl konyakkal. A tányér 
díszítésére és az ízek kiemeléséhez 
jól passzol a piros bogyós gyümölcs-
krém. 

2 A majonézt 
(legjobb 
a saját házi 
készítésű) 
ízesítjük a 
tormaporral, 
majd tálaljuk 
a sárgatúrót 
a friss man-
galicasonká-
val és a majo-
nézzel. 
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Húsvéti csokoládétorta 
trüffelgolyókkal

12 szelet, 45 perc előkészítés + hűlési idő, 
40 perc elkészítés, könnyű

A tortalapokhoz
150 ml napraforgó- vagy földimogyoró-

olaj és egy kevés a forma kikenéséhez
175 g liszt + a forma megszórásához
4 ek. kakaópor
2 tk. sütőpor
1 tk. szódabikarbóna
140 g cukor
2 ek. golden szirup
2 tojás
150 ml teljes zsírtartalmú tej
A krémhez
125 ml tejszín
1 ek. puha vaj
140 g 70%-os étcsokoládé
4 ek. málna- vagy baracklekvár
A trüffelgolyókhoz
100 g tejcsokoládé feldarabolva 
1 tk. puha vaj
50 g digestive keksz
3 ek. színes szórócukor vagy csokidara

1 Melegítsük elő a sütőt (villany: 160 
fok, légkeveréses: 140 fok, gáz: 3-as 
fokozat). Két 20 cm-es tortaformát 
kenjünk ki olajjal és hintsünk meg 
liszttel. A piskóta hozzávalóit tegyük 
tálba, és kézi mixerrel vagy fakanál-
lal dolgozzuk össze, hogy sűrű, sima 
tésztát kapjunk.
2 Osszuk el a keveréket, és 30-35 perc 
alatt süssük készre (a piskóta tapin-
tásra ruganyos, és a közepébe szúrt 
nyárs tisztán jön ki). Előbb 10 percig 
a formában hagyjuk hűlni a tortala-
pokat, majd fordítsuk ki őket rácsra.
3 A trüffelhez olvasszuk meg a tejcso-
koládét mikróban vagy gőz fölött.  
Keverjük bele a vajat. A kekszet tegyük 
zacskóba, és sodrófával törjük mor-
zsásra. Ezt is keverjük a vajas csoki-
hoz, és rakjuk a keveréket a hűtőbe 
20 percre. Ha lehűlt, formáljunk belő-
le 11 golyót. Forgassuk meg őket a 
szórócukorban vagy a csokidarában.
4 A krémhez öntsük a tejszínt a lábosba 
és közepes lángon forrósítsuk fel. Ke-
verjük bele a vajat. Ha elolvadt, törjük 
a csokoládét kis darabokra, tegyük tál-
ba, és öntsük rá a forró vajas tejszínt. 
Keverjük, amíg a csokoládé felolvad  
a tejszínben. Hagyjuk hűlni 30 percig.
5 Ha a tortalapok kihűltek, lekvárral 
megkenve ragasszuk össze őket.  
A torta tetejét és oldalát kenjük le a 
krémmel. Befejezésként díszítsük  
a trüffelgolyókkal.

ADAGONKÉNT: 478 kcal • 30 g zsír • 12 g telített zsírsav • 43 g 

szénhidrát • 28 g cukor • 3 g rost • 6 g fehérje • 0,6 g só

Húsvéti kiscsibék
A gyerekek segíthetnek a habcsók 
elkészítésében is, de az igazi móka a 
csibék díszítése. Lehet, hogy a végén 
némelyik úgy néz ki, mint egy angry 
bird, de ez is része a szórakozásnak.

25 darab, 45 perc előkészítés + hűlési idő, 
30 perc elkészítés, könnyű

2 közepes tojásfehérje
100 g porcukor
½ tk. étkezési keményítő 
½ citrom reszelt héja és 1 tk. citromlé
sárga paszta állagú ételfesték 
narancssárga, fekete és sárga 

cukormáz-dekortoll a díszítéshez

1 Melegítsük elő a sütőt (villany: 140 
fok, légkeveréses: 120 fok, gáz: 1-es 
fokozat). Egy sütőlapra vagy tepsire 
terítsünk sütőpapírt, és tegyünk kö-
zepes méretű, sima díszítőcsövet egy 
habzsákra.
2 Egy tiszta tálban habverővel verjük 
a tojásfehérjét nagyon kemény habbá. 
Adjuk hozzá a cukor felét, és verjük 
tovább, míg merev, fényes habot ka-
punk.
3 Keverjük össze a keményítőt a ma-
radék cukorral, és adjuk a habhoz  
a citrom héjával és levével együtt. 
Tegyünk hozzá egy pici sárga étel
festéket is. Habverővel verjük tovább, 
míg nagyon sűrű, fényes, merev, 
halványsárga habunk lesz.
4 Óvatosan kanalazzuk a habzsákba. 
Nyomjuk ki belőle a levegőt, szorosan 
csavarjuk össze a zsákot a tetején. 
Nyomjunk a tepsire nagyjából 25 hü-
velykujjnyi habcsókot úgy, hogy igye-
kezzünk egy szélesebb alapra egy ki-
sebb felső részt nyomni, hogy az alsó 
rész a csirke testére, a felső a fejére 
hasonlítson. Legyen köztük elég hely, 
mert sütés közben nőni fognak.
5 Süssük a habcsókokat 30 percig, 
míg kemények és ropogósak lesznek, 
és könnyen leválnak a sütőpapírról. 
Rácsra téve hagyjuk őket kihűlni.
6 Díszítsük a habcsókokat: narancs-
sárga cukormázzal rajzoljunk V alakú 
csőrt, feketével pedig szemeket és lá-
bakat. A sárgával rajzoljunk kócos 
„hajat” a csirkék fejére, esetleg szár-
nyakat. Légmentesen záródó doboz-
ban akár 1 hétig eltartható.

?
 gluténmentes • laktózmentes

DARABONKÉNTT: 17 kcal • 4 g szénhidrát • 4 g cukor • 

zsírt, telített zsírsavat, rostot, fehérjét, sót nem 

tartalmaz
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