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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Ideje elkezdeni a késziil?dést, legaldabbis gondolatban... Aki biztosra akar menni, és nem kisérletezik a karacsonyi
vacsoraval, probalkozzon Magyarorszag legjobb Gasztrobloggereinek tinnepi receptjeivel! Naponta jelentkez?
sorozatunkbdl nagyszer? innepi menisor készithet? el.
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Egyaltalan nem szeretem, hogy kereskedelmi érdekb?l nagyon hamar kezd?dik a karacsonyi id?szak, Vannak
azonban olyan dolgok, amikre idejében kell gondolni, ha Karacsonyra kész akarunk lenni veliik.
llyen recept ez az innivald is.

mazsola

aszalt fige
datolya kimagozva
aszalt szilva kimagozva
vaniliarad
narancshéj
citromhéj

fahéj rad
szegf?szeg
kardamom mag
gyombér
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A citrusfélék héjat krumplihdmozéval vagjuk le, hogy ne maradjon rajta sok a fehér szivacsbol, mert az keser?vé
teheti. Kicsire nem kell adnunk, annyi fanyarsag elfér benne. Tegyuk a f?szereket egy széles szaju lUvegbe és
ontstik nyakon palinkaval, esetleg konyakkal. Nem kell feltétlenil a legdragabb agardi palinkat hasznalni hozz4a, de
azért a szeszes italokat inkdbb kertljik. Nem baj, ha er?sebb iz?, illatd - akar térkdly is lehet - mert a sok f?szer
mindent Gberelni fog. Gondosan zarjuk le és dugjuk el a kamra mélyére. Legalabb egy hénapig érleljik, de akar
mar most is elkészithetjiik. Mivel csupa darabos f?szert hasznaltunk, egy teasz?r?vel tokéletesen le tudjuk sz?rni.
Lesz?rés utdn még egy honapig hagyjuk pihenni. Aki édesebben szereti, kis mézzel megbolondithatja. Benne van
minden iz, illat, amit hagyomanyosan a Karacsonyhoz kapcsolunk, és nagyon finom, melegit? itoka.
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Eddig az alaprecept, amit egy olvasdi kérdés nyoman egészitettem ki az alabbiakkal.

Nagyon nehéz pontos mennyiségeket irni, hiszen ez annyi mindent?| fiigg. A hazi készités? dolgoknal az a szép,
hogy sose lesz pontosan egyforma, ha tobbszor ismételjik. Természetes f?szerekkel dolgozunk, amik valtozo
mennyiségben tartalmaznak izanyagokat. Ahogy a sz?1? is minden évben mas mustot, majd bort ad, a f?szereknek
is van évjaratuk, szarmazasi helyiik és az sem mindegy, miota allnak a raktarakban, boltba, kamraban. Iparilag ezt
ugy oldjdk meg, hogy egységesitett kivonatokat készitenek, és azt adagoljak, ezen kivil vannak hivatdsos
késtolbik, akik korrigéljak a minimalis eltéréseket is. Ezt a késtolgatast, nyelv beledugast mi is megcsinalhatjuk,
csak ne ugy kastoljunk, mint Micimacké: alaposan, fenékig.

Nem akarok am kitérni a kérdés megvalaszolasa el?l, igy megprobalok valami érdemit is irni. Az aszalt
gyimolcsokb?l néhany szemet szoktam beletenni. Vaniliabol egy rudat, hosszaban felvdgva. Mazsolabdl egy
gyerekmaréknyit, talan 3 - 4 dkg lehet. A citrushéjak mehetnek nyugodtan, csak tényleg igyekezziink alaposan
kivagni a fehér szivacsot bel?lik, egy hatalmas vagy két kisebb narancs és 1 - 2 citrom héja.

Az eddigieket nem nagyon lehet tdladagolni, legfeljebb nagyon édes lesz, ha sok. Az utolsé 6t f?szerrel viszont
akar el is ronthatjuk, bar ahhoz is extrém maodon kell tiladagolnunk. Fahéjbdl 1 - 2 rdd mehet bele. Szegf?szegb?l
is 10 - 15 szem elfér benne. Kardamom tokocskabol sem rontjuk el 10 db beaztatasaval. Gydmbérb?! lehet?leg
frisset hasznaljunk, mert a szaritottnak alig marad ize, és vagjunk nyugodtan 3 - 4 cm hossz( darabot, amir?| én le
szoktam kaparni a héjat. Borsbdl 15 - 20 szemet nyugodtan beledobhatunk, nem lesz csip?s t?le.

2 - 3 hét aztatas utan szagoljuk, késtoljuk, és ha valaminek hidnyéat éreznénk, potoljuk.

Bekdldte: jokaja
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN | |3 -

—

DVD '

Ajanlé

3. oldal (6sszes: 3)


http://jokaja.hu
http://www.magyarmenedek.com/products/16683/100_evvel_Trianon_utan_DVD_-_Drab...

	textsize_select: []
	form_build_id: form-z0qn_48lLJ6nqh39T7B1pvTjHayOLL3tlDEUn9WyLR0
	form_id: textsize_form
	vote: []
	form_build_id: form-6SfnPj0hO00zJWYmFkrGlLY9rjOYmsNSRhcOQQr-F1o
	form_id: fivestar_custom_widget


