Sárgarépa-cékla-almasaláta

[image: image1.jpg]Eddig csak olvasdja voltam az oldalnak,

de titkon reméltem, hogy elébb-utdbb lesz
alapanyag a sérgarépa is, és igy nekem

is alkalmam nyilik megmutatni a mi
kedvenciinket. Elsd hallasra és latasra sokan
megrémiilnek téle, de aki eddig kiprobalta
nem csalddott, maximum az dsszeteviket
finomitotta a sajat szaja szerint.

Még a csalad férfitagjait is levette a labukrdl,
pedig eldszor erdsen ellenkeztek, majd
repetaztak is. S6gorndm 40. sziilinapjara

is ilyen tortéat kért. Egy probat mindenképp
megér, nagyon egészséges és még finom is!

ELKESZITES:

DESSZERTEK

Répatorta van? Van!

Szakdcs: Koppany Csilla

4 kozepes tojas (nyers)

5 evékanal méz

400 g sargarépa (nyers)

40 gvaj

200 g buzaliszt (teljes ki6rlés()
1.5 mokkaskandl 6rolt fahéj

1 mokkaskanal 6rolt szerecsendio
1 mokkaskanal 6rélt szegfliszeg
mazsola és izlés szerint barmilyen
barmilyen aszaltgyimalcs,

{zlés szerint dio, mandula,
mogyoro

Szétvalasztjuk a tojésok fehérjét és sargajat, majd a sargajat a meézzel habosra keverjik (ez elég
sUrt lesz). A liszthez hozzaadjuk a sz6dabikarbonét, a fahéjat, a szerecsendiot és a szegfiszeget.
Ezutén elkeverjik a tojassargajaval és a vajjal (kissé kemény lesz az dllaga). Véglil a habosra felvert
fehérjét is Gvatosan beleforgatjuk, majd beletessziik a répét, diot, mazsolat, szilvat és a mandulat.
A dio sokkal finomabb, ha elépiritjuk hasznalat elétt. A kivajazott, lisztezett tartaformat meghintjik

zsemlemorzsaval, ebben siijiik a tésztat 180 fokon 70 percig. Esetleg feldobhatjuk kis marcipanrépakkal

a tetején, amit minimdlis kézligyességgel elkészithetiink z8ld és narancssérga marcipanbol.
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Hozzávalók:

sárgarépa                    400 g

alma                           400 g

cékla                          200 g

citrom                        1 db

méz                            80 g

őrölt köménymag     késhegynyi

só                              késhegynyi

Elkészítés:

A sárgarépát, az almát és a céklát egyformán finomra reszeljük, meglocsoljuk citromlével, s mézzel, őrölt köménymaggal és sóval ízesítjük. 
Sárgarépás muffin

Hozzávalók (12 darabhoz):

teljes őrlésű liszt                            25 dkg
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tojás                                                2 db

barnacukor                                     10 dkg

vaniliás cukor                                 1 csomag

vaj vagy margarin                          10 dkg

sárgarápa                                        2 szál

tej                                                   2 dl

citromlé                                         1 db

sütőpor                                           1 csomag

só                                                   csipetnyi

Elkészítés:

A sütőt 180 fokra előmelegítjük. A formába papír sütőformákat teszünk, vagy vajjal kikenjük a mélyedéseket. A sárgarépát meghámozzuk, és lereszeljük. Kb 10 dkg legyen!

Egy tálban összekeverjük a lisztet, a sütőport és a sót. Egy kézimixerrel kétféle cukrot és a vajat habosra keverjük. Egyesével beledolgozzuk a tojásokat, hozzáadjuk a tejet. Hozzáöntjük a lisztes keveréket és összekeverjük, míg egynemű tésztát nem kapunk. Beleforgatjuk a sárgarépát és a citromlevet. A muffinformákat megtöltjük tésztával, és előmelegített sütőben 20-25 percig sütjük, a formában hagyjuk kihűlni. Citrommázzal bevonhatjuk.
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Padlizsán krém

Hozzávalók:

padlizsán                                        75 dkg

olaj (szőlőmag vagy tökmag)         1 ½ dl 

fokhagyma                                     4-5 gerezd

citrom leve                                     1 db

vöröshagyma                                  1 közepes nagyságú

őrölt mustármag                             1/ teáskanál

só                                                    1 teáskanál

borsikafű                                        1 teáskanál

majonéz

Elkészítés:

A padlizsánt sütőben megsütjük, majd a héját lehúzzuk. A felsorolt összetevőkkel összeturmixoljuk.
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