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Sutotok - siitve, fozve etelekben és siitikben

Kezdodik a siitotok szezonja. Az
0szi betakaritastol szamitva tobb
hénapon at fogyasztathato, és
nem csak frissen siitve. A magas
karotintartalmu, antioxidansokban

gazdag zoldségiink igazi vitamin-
bomba. Siit6tokot nem hagyoma-
nyosan siitve, hanem szamos étel
és silitemény alapanyagakeént is fel-

Siitotokos madeleine

hasznalhatjuk. Ezekbol kiilonleges

Makos-siitotokos palacsinta

és talan ritkan hasznalt recep-
tekbdl kinalunk most egy csokor-
ra valot.

GYORGY OTTILIA

Hozzavalok: 12,5 dkg vaj, 12 dkg
liszt, csipet s6, fél teaskanal siitd-
por, 1teaskanal fahéj, 1/4 teaska-
nal gydmbér, 1/8 teaskanal szere-
csendio, 1/8 teaskanal szegfliszeg,
3 tojas, 12 dkg barna nadcukor
vagy barna cukor, 1 teaskanal
vaniliakivonat, 15 dkg stilt stit6tok-
puré (el6z6 nap megsitjik), 2 ma-
rék M&M cukorka vagy csokoladé-
csepp, vaj a tepsi kikenéséhez
Elkészités: a vajat felolvasztjuk,
majd félretessziik kih(ilni. A lisztet,
a sét, a stitéport és a fliszereket
oOsszekeverjik. A tojasokat dssze-
keverijiik a cukorral és a vaniliaval,

Hozzaval6k 12 darabhoz:
30 dkg sutétokparé, 15
dkg liszt, 3 tojas, picisé, 5
dkg cukor, 2 dl tej, kevés
asvanyviz, 2 evkanal olaj,
és olaja a stitéshez; a tolte-
lékhez: 15 dkg daralt mak,
izlés szerint cukor, kevés tej
Elkészités: a stit6tokpiirét
a tojasokkal és a liszttel si-
mara keverjiik, hozzaadjuk
a sét, a cukrot, a tejet, az
olajat és kevés asvanyvi-
zet. Higpalacsinta massza-
ra kavarjuk, majd palacsin-
tasttében 12 palacsintat
sutiink beléle. Megkenijtik
a makos toltelékkel és
feltekerjik. A makos tol-
telékhez a daralt makot

a cukorral és kevés tejjel
Osszefbzzik.

Libanoni humusz

Hozzavaldk: 50 dkg
stlt stit6tok puré (a
kevéshé édes fajta), 1
cikk fokhagyma, 1/2

dl olivaolaj, fél citrom
leve, 2 teaskanal tahini
(szezdmkrém), s6,
szaritott csilipor, 6rolt
fehér bors, 1 kétés pet-
rezselyemzold, fehér
és fekete szezammag
Elkészités: a stité-
tokot a szezédmma-
gok és egy marék
petrezselyemzold
kivételével a tobbi
hozzéaval6val egyiitt

majd hozzaadjuk a stt6tok parét.
Jé alaposan 6sszekavarjuk, majd
beleforgatjuk a lisztes keveréket és
a kih(ilt vajat. A masszat legalabb
fél érara h(itészekrénybe tessziik.
A tepsi mélyedéseit kivajazzuk
sutés el6tt. Kivesszik a tésztat a

a hiitébdl és belekavarjuk a cukor-
kat vagy a csokoladécseppeket, a
tésztat beleadagoljuk a madeleine-
tepsi horpadasaiba (1 evékanalnyi

massza mindegyikbe). A sitiket 12
perc alatt megsitjuk.

purésitjik. Egy talba rakjuk, megszorjuk a szezammagokkal és amara-
dék petrezselyemzolddel. Piritossal talaljuk.

Siitotokos, voroslencsés csirkepaprikas

Hozzavalok: 50 dkg csirkecomb/szarny vegyesen, 15 dkg
voroslencse, 50 dkg siit6tok, 1 nagy fej hagyma, 4 cikk fok-
hagyma, 1 ev6kanal fliszerpaprika, so, bors, 1 csokor petre-
zselyemzold, 1 evékanal hazi ételizesitd, kevés olaj
Elkészités: a hagymat apréra vagjuk, és az olajon meg-
dinszteljik, hozzaadjuk a fliszerpaprikat, és kevés vizzel
felontjuk. Ezutan belekerill a hazi ételizesitd, a fokhagyma
zUzva, majd a megmosott hus. S6zzuk és borsozzuk, majd
fedd alatt paroljuk. Ha szlikséges, éntiink ala vizet. Amikor
a hds majdnem kész, hozzaadjuk a kockara vagott sut6to-
kot és a lencsét, és készre f6zziik. Apréra vagott petrezse-
lyemzolddel megszérjuk.

Siitotokos pite

Hozzavalok: 25 dkg daralt keksz, 2 teaskanal mézeskalacs fliszerkeverék,
12,5 dkg vaj, 2 ev6kanal barna cukor; a téltelék: 60 dkg stitétékparé, 1,5
tejszin, 2 evékanal méz, 2 teaskanal mézeskalacs fliszerkeverék, 1 teaska-
nal vanilia kivonat, 2 ev6kanal barna cukor, vaj a forma kikenéséhez, fehér
csokoladé a diszitéshez

Elkészités: 6sszegyUrjuk a kekszet, a fiszerkeveréket és a cukrot a puha
vajjal. Majd egy kivajazott piteformaba nyomkodjuk. A stit6tokplrét 6sz-
szekeverijiik a tobbi hozzavaldval és a kekszre simitjuk. 180 fokos el6mele-
gitett stitben kb. 25 perc alatt aranybarnara sutjiik. Kihdtjiik, megszérjuk
a tetejét fehér csokoladéval, majd szeleteljik.

Siitotokos turotorta

Hozzavalok a turékrémhez: 50 dkgtehéntlird, 2 tojas, 10 dkg cukor, 1 evé-
kanal étkezési keményit6, 3-4 evékanal chiamag; astit6tok krémhez: 50

dkg stilt stit6tokpiiré, 2 tojas, 5 dkg cukor, 1 ev6kanal étkezési keményitd, 1
evBkanal 6rolt fahéj; a tetejére: 1dl tejfol, 10 dkg stilt stit6tokpuiré, 1 evékanal
vanilias cukor, 1 tojas
Elkészités:a turokrém hoz-
zavaldit dsszekavarjuk egy
talban. A sutétokos krém
hozzavalléit 6sszekavarjuk
egy masik talban. Egy tor-
taformat kivajazunk, majd
akrémeket valtakozva a
kozepétdl kifelé haladva be-
lekanalazzuk egy evékanal
segitségével. Amikor elfogy-
nak a krémek, fogpiszkalo- ¢
val a kdzepétdl kifelé csikokat htizunk. Elomelegltett stitében 180 fokon 35
percig sttjiuk. Amig siil, a tetejére vald krémet 6sszeallitjuk tgy, hogy a hoz-
zavalokat dsszekeverjiik.Kivessziik a tortat a stit6bél és a forro stiteményre
ontjuk a krémet, majd tovabbi 5 percre visszatessziik a stitébe.

Siitotok krémleves

Hozzavalok: 60 dkg suitétok, 2 darab
sargarépa, so, fehér bors, 1teaska-

nal 6rolt gyombér, 3 dl zéldségalaplé,
kevés olaj, kevés citromlé; a tetejére:
natdr joghurt, piritott tékmag
Elkészités: a z6ldségeket meghamoz-
zuk, és nagyobb darabokra vagjuk,
majd kevés olajon enyhén megpiritjuk. |
Felontjik az alaplével és kevés vizzel.
Fliszerezzik séval, borssal és gyom-
bérrel, addig fézziik, amig megpuhul-
nak, majd krémesitjuk. Pici citromlé-

adunk mellé és piritott tékmaggal
fogyasztjuk.

Hozzavalok:17,5dkg
vaj, 20 dkg fehér cso-
koladé, 4 tojas, 1 tasak
vanilias cukor, 15 dkg
liszt, 15 dkg cukor, 20
dkg sult sutétokparé,
6rolt fahéj
Elkészités:a vajat és

a csokit dsszeolvaszt-
juk.Egy talban habosra
keverjiik a tojasokat
acukrokkal. Haa csokis
massza kih(lt, beleke-
verjik a tojasos masz-
szat, majd a lisztet és a stilt sutotokot EIomeIeg|tett sutében 180 fokon,
25 perc alatt megsutjik. A tetejét 6rolt fahéjjel megszérjuk.

zsemlemorzsa

a panirozashoz,
olaj a suitéshez; a
korethez: 50 dkg
sutétok, 2 krump-
li, 5 dkg vaj, kevés
tej, s6
Elkészités: a
hust szeletekre
vagjuk, majd ki-
klopfoljuk, s6zzuk
és borsozzuk. Az
aszalt barackot
vizbe aztatjuk,

Hozzavalok: 50 dkg sertéskaraj, 5 dkg csaszarsza-
lonna, 2 marék aszalt barack, s6, bors, liszt-tojas-

Aszalt barackos, csaszarszalonnas sertéskaraj siitotokpiirével

majd apré kockara vagjuk. A csaszarszalonnat is
aprora vagjuk, majd 6sszekeverjik a barackkal, és
mindegyik sze-
letre teszlink egy
evbkanallal. Fel-
tekerjiik, bepani-
rozzuk és olajban
kisutjuk. Atokot
és a krumplit
meghamozzuk,
kockara vagijuk,
sés vizben puhara
fézzik. Lesz(ir-
juk és avajjal,
valamint a tejjel
egyltt purésitjuk.






