Fétt, fiistolt mangalicasonka
petrezselymes szabolcsi
sargataréval
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A hénap témaja

Husvéti csokoladétorta
triffelgolyokkal

12 szelet, 45 perc eldkészités + hiilési id6,
40 perc elkészités, kdnnyii

A tortalapokhoz

150 ml napraforgo- vagy foldimogyoro-
olaj és egy kevés a forma kikenéséhez

175 g liszt + a forma megsz6rasahoz

4 ek. kakadpor

2 tk. siitépor

1 tk. szédabikarbéna

140 g cukor

2 ek. golden szirup

2 tojas

150 ml teljes zsirtartalmu tej

A krémhez

125 ml tejszin

1 ek. puha vaj

140 g 70%-0s étcsokoladé

4 ek. méalna- vagy baracklekvar

A triiffelgolyokhoz

100 g tejcsokoladé feldarabolva

1 tk. puha vaj

50 g digestive keksz

3 ek. szines sz6rocukor vagy csokidara

1 Melegitsiik el6 a stit6t (villany: 160
fok, 1égkeveréses: 140 fok, gaz: 3-as
fokozat). Két 20 cm-es tortaformat
kenjliink ki olajjal és hintsink meg
liszttel. A piskdta hozzévaldit tegylik
talba, és kézi mixerrel vagy fakanal-
lal dolgozzuk 6ssze, hogy siird, sima
tésztat kapjunk.

2 Osszuk el a keveréket, és 30-35 perc
alatt stissiik készre (a piskéta tapin-
tasra ruganyos, és a kozepébe szurt
nyérs tisztan jon ki). E16bb 10 percig
a formaban hagyjuk hiilni a tortala-
pokat, majd forditsuk ki 6ket racsra.
3 A triffelhez olvasszuk meg a tejcso-
kol4ddét mikréban vagy g6z folott.
Keverjuk bele a vajat. A kekszet tegytuk
zacskéba, és sodroéfaval torjitk mor-
zsasra. Ezt is keverjlk a vajas csoki-
hoz, és rakjuk a keveréket a hiitébe
20 percre. Ha lehfilt, formaljunk bels-
le 11 golyét. Forgassuk meg 6ket a
szérécukorban vagy a csokidaraban.
4 A krémhez 6ntsiik a tejszint a 14bosba
és kozepes langon forrésitsuk fel. Ke-
verjuk bele a vajat. Ha elolvadt, torjuk
a csokoladét kis darabokra, tegyiik tal-
ba, és Ontsiik ra a forrd vajas tejszint.
Keverjik, amig a csokoladé felolvad

a tejszinben. Hagyjuk hiilni 30 percig.
5 Ha a tortalapok kihfiltek, lekvarral
megkenve ragasszuk 0ssze 6ket.

A torta tetejét és oldalat kenjiik le a
krémmel. Befejezésként diszitsiik

a triffelgolydkkal.

ADAGONKENT: 478 kcal « 30 g zsir 12 g telitett zsirsav 43 g
szénhidrat « 28 g cukor « 3 g rost « 6 g fehérje 0,6 g s6

Husvéti kiscsibék

A gyerekek segithetnek a habcsok
elkészitésében is, de az igazi moka a
csibék diszitése. Lehet, hogy a végén
némelyik Ggy néz ki, mint egy angry
bird, de ez is része a szérakozasnak.

25 darab, 45 perc elokészités + hiilési idd,
30 perc elkészités, kénnyii

2 kdzepes tojasfehérje

100 g porcukor

% tk. étkezési keményitd

% citrom reszelt héja és 1 tk. citromlé

sarga paszta allagu ételfesték

narancssarga, fekete és sarga
cukormaz-dekortoll a diszitéshez

1 Melegitsiik el6 a stit6t (villany: 140
fok, légkeveréses: 120 fok, gaz: 1-es
fokozat). Egy siitélapra vagy tepsire
teritstink siit6papirt, és tegyiink ko-
zepes méretli, sima diszitécsovet egy
habzsakra.

2 Egy tiszta talban habverével verjik
a tojasfehérjét nagyon kemény habba.
Adjuk hozza a cukor felét, és verjik
tovabb, mig merev, fényes habot ka-
punk.

3 Keverjiik 0ssze a keményit6t a ma-
radék cukorral, és adjuk a habhoz

a citrom héjaval és levével egyiitt.
Tegyiink hozzé egy pici sdrga étel-
festéket is. Habverd&vel verjiik tovabb,
mig nagyon siirQ, fényes, merev,
halvanysarga habunk lesz.

4 Ovatosan kanalazzuk a habzsakba.
Nyomjuk Ki bel6le a levegét, szorosan
csavarjuk Ossze a zsdkot a tetején.
Nyomjunk a tepsire nagyjabdl 25 hii-
velykujjnyi habcsékot agy, hogy igye-
kezzlink egy szélesebb alapra egy ki-
sebb fels6 részt nyomni, hogy az alsé
rész a csirke testére, a felsé a fejére
hasonlitson. Legyen koztiik elég hely,
mert stités kézben néni fognak.

5 Siisslik a habcs6kokat 30 percig,
mig kemények és ropogodsak lesznek,
és konnyen levalnak a siitépapirrol.
Récsra téve hagyjuk ket kih{ilni.

6 Diszitslik a habcsékokat: narancs-
sarga cukormadzzal rajzoljunk V alaka
csort, feketével pedig szemeket és 14-
bakat. A sargaval rajzoljunk kécos
»hajat” a csirkék fejére, esetleg szar-
nyakat. Légmentesen zar6dé doboz-
ban akar 1 hétig eltarthato.

0 gluténmentes  lakt6zmentes
DARABONKENTT: 17 kcal 4 g szénhidrat « 4 g cukor »
zsirt, telitett zsirsavat, rostot, fehérjét, sét nem
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