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2015. november 25-én ezt irtam a hirlevelemben:
JEgyszer lesz egy konyvem, eldontottem s pont.
Receptes lesz és nagyon puffinos. Az is lehet, hogy
100 eves leszek, mire elkészil, az is lehet, hogy ez
a konyv csak itt, a fiokomban fog létezni, de lesz.
Papiron mdr gyljtom hozza az otleteket, s tenyleg
le is fogok {rni mindent, aztdn meglatjuk.”

Most tényleg meglatjuk. Harom évvel késébb, nem 100 évesen és nem a fidknak, ime, tényleg elkésziilt

a konyv, amirél mar akkor beszéltem. Hogy mégis miért gondoltam, hogy lesz egyszer egy kdnyvem?
Mert imadom ezt az egész folyamatot, ahogy egy kosza dtletbdl szuper siiti, sikerélmeény, szép kép, egy
kis torténet és leirt recept lesz. Jo, bevallom, a sikerélmény részét szeretem a legjobban. Azt, amikor
par egyszerd alapanyaghbdl viszonylag gyorsan igazan finom és szép siitit tudok siitni, amire aztan még
titokban is rajarnak a csaladtagok/baratok. Harom éve pont arra jottem rd, hogy szeretnék egy olyan
kinyvet, amivel at tudom adni ezt a siitési sikeré/ményt, mert persze 6nmagaban is fantasztikus ez
azegesz, de a legjobb mégiscsak az, hogy masokkal is megoszthatom a recepteket, és igy mindenki mas

is atélheti ugyanezt az érzést.

Ugy valogattam dssze a recepteket, hogy akkor is feliithesd ezt a kinyvet, ha sziilinapi tortat szeretnél
siitni, és akkor is, ha épp csak egy gyors édességre van iddd. Akkor is, ha a csokit is csokival ennéd,
és akkor is, ha inkdbb a gylimélcsds édességeket szereted. Akkoris, ha eddig csak ritkdn siitottél,

es akkor is, ha rutinos vagy, de szereted az Gjdonsdgokat. Nem sorolom tovabb, de azt remélem, hogy
olyan sokat fogod hasznalni ezt a kinyvet, hogy hérelt helye lesz a pulton. Vagy az éjjeliszekrényeden,
ha csak olvasgatndd. Vagy a parnad alatt, ha memorizalndd. Azért ne aggddj, kikérdezni nem fogom,

nekem azis elég, ha teis Ggy érzed majd, hogy siitni mend, siitizni jo.
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BEVEZETO

Ha valaki azt mondta volna nekem 2005-ben, hogy egyszer majd siitis kinyvet irok, valdszindleg azt
gondoltam volna, hogy az illetének elment az esze, és nem igazan ismer engem. Szerettem én a siitit,
nana, hogy szerettem, de akkoriban még szinte soha nem siitottem, és nem apoltam kiilongsebben
szorosahh kapesolatot a konyhai tevékenységekkel. Pedig egyébként mar gyerekként azt mondtam,
hogy ha nagy leszek, cukrdsz leszek vagy viragkotd, amire az egyetlen értelmes magyarazat csak

az lehetett, hogy szerettem volna sok siitit enni és viragot kapni, mert akkor én még nem tudtam semmit
ezekrdl a szakmakrol. Sziileim persze taviratoztak a Jézuskanak, (gy kivetkezd karacsonyra kaptam is
egy viragkotési tippekkel teli konyvet és egy siitis receptgytjteményt, rajtuk tehat tényleg nem mulott
adolog. Rajtam viszont igen. En ugyanis a két kanyv gyors atlapozasa utan mar ott, a karacsonyfa
mellett Gilve le is tettem a korabbi ambicidimrol, és ugy dontottem, elég lesz nekem cukrdszdaba és

viragoshoz jarni, nem kell nekem ezeket a szakmakat hivatasként dzni.

fgy is lett, végiil a Budapesti Kizgazdasagtudomanyi Egyetemen végeztem, és aztdan maradtam is

még ott par évig egy EU-csatlakozassal foglalkozo tudomanyos munkacsoport tagjaként. A szakmai
utam tehat masfele vezetett, csakhogy kizhen férjhez is mentem, és sajat lakdsba kaltoztiink,

ahol az 4j konyha olyan hivogatd volt, hogy szép lassan kezdtem megvetni ott a [abamat. Komoly
vacsorakat készitettem: melegszendvics, virsli és piritos témaban egyre magabiztosabb lettem, sdt,
2006-han mar muffint is siitéttem. Végiil is még csak 25 éves voltam... Volt egy remek fénymdsolt
receptgydjteményem, amibdl roppant bonyolult muffinokat tudtam siitni, és ezzel nagyjabdl el is voltam
hanapokig. Szétfeszitett a biiszkeség, tényleg boldog voltam, hogy ilyen ligyesen beindult a konyhai
karrierem. Kozben azért az elméleti alapokat is erdsitettem: anyukamtol, anydsomtol, akkor még nagyon
is mendnek szamito internetes forumokhol, TV-Ujsdgokhol és siitéporok csomagolasaral gydjtottem
arecepteket. Ha valamit kiprébaltam, és jol sikeriilt, akkor azt gondosan atvezettem az erre a célra

fenntartott szép kis fiizetembe.

2007 tavaszan aztan egy remek kakads csiga inditott el a gasztropdlyan, annyira szép lett ugyanis
azacsiga, hogy a férjem azt mondta, mindenképpen fotézzuk le. Mondta ezt 2007-ben, amikor még
egyaltaldn nem volt szokas lefényképezni az ételeket. Okostelefonok sem voltak, a fényképezdt szinte
csak utazasokon haszndltuk, Facebook, Instagram és Pinterest sem Iétezett (itthon legaldbbis még
nem), és a hashtag-generdcio is csak akkoriban tanult meg irni-olvasni. (Bar egyébként gyanis nekem,
hogy a titkos avokaddlobbi mar akkor azon dolgozott, hogy kinevelje a jovd ételfotés mazsolait.)

A férjem viszont valahogy raérzett a jovd trendjeire, mert olyan lelkes volt, hogy tényleg le is

fényképeztiik azt a kakads csigat, én pedig gyongybetikke! jegyeztem le a receptjét a fiizetembe.

Aztan nem sokkal késdbb lattam egy TV-miisort, amiben az akkor par honapja indult elsé magyar
gasztroblogok szerzdi mesélték el, mitis csindlnak pontosan: elkészitik az ételt, lefotozzak, és feltdltik
areceptet a blogjukra. Gyorsan leesett, hogy én tulajdonképpen ugyanezt csindltam a kakaos csigaval,
csak nem a netre, hanem egy fiizethe  toltdttem fel”. Fogtam tehat azt az egy szem lefotdzott receptet,

¢s par nap mulva Iétre is hoztam a sajat blogomat, a Csak a Puffint.

Onnantdl kezdve nem volt megallas, mert a blogra mindig uj recept kellett, nem hagyhattam

az olvasoimat friss tartalom nélkiil. Azt a kb. 6 olvasat (a sziileim, a férjem, a ségorném, tesom
és anyésom), aki kezdethen olvasott. Nem viccelek, eleinte tényleg csak a csaladom olvasott,

de aztan par honap alatt beépiiltem a gasztrobloggerek kizosségébe, sokat fejldddtt a blogom,
¢s én magam is. Egyre tobbet siitottem és foztem, és bar kezdetben csak a jol bevalt csaladi
receptekre tamaszkodtam, késdbb fokozatosan nyitottam masfele is. Sziileim tajékoztattak

a Jézuskat, hogy a kislanyuk mégis gy dontott, hogy siitni fog, johetnek a kinyvek a fa ald, mert
most mar tényleg hasznat fogja venni, én pedig akarhova utaztunk, mindig csak félig pakoltam

a bdrondot, hogy legyen hely az ] receptes magazinoknak, fotézasi kellékeknek és egyéh

gasztrokiityiiknek.

Néehany év alatt eljutottam oda, hogy fdszerepld lett az életemben a siités-fozés-fotozas-blogolas.
Kiozben elkoltoztiink Budapestrdl Balatonfiiredre, igy az egyetemi munkat végleg befejeztem, és mar
jo par éve a bloggal kapcsolatos feladatok és meghizasok hatarozzak meg a mindennapjaimat. Volt
webshopunk, gasztronomiai honlapunk, egyre tobb cégnek készitettem és fotoztam recepteket, online
és offline magazinokban jelentek meg receptjeim és (rasaim, és harom évig még a Nok Lapja Café

gasztronomiai rovatat is vezettem.

Rengeteget siitottem és fotoztam az elmalt 11 évben, és most jutottam el ide, hogy minden dsszeallt

egy sajat konyv megjelenéséhez. Cukrasz nem lettem, cukrasziskolaba nem jartam - bar (ha ez szamit),
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egyszer majdnem (1) eljutottam egy New York-i piteszemindriumra -, de azt tudom, hogy hogyan lehet

barki altal elérhetd alapanyagokbal, egyszerd technikakkal nagyon finom édességeket késziteni.

Azt is tudom, milyen érzés, amikor mindenki néma csendben majszolja a siitijeimet, és hogy mennyire
vigyorgok, amikor teljesen tele van a banda, de még azért jonnek repetazniis, és a biztonsag kedvéeért

rogton el is kérik a receptet, hogy aztan otthon dk is villoghassanak vele.

Aztistudom, az milyen klassz, hogy rutinos nagymamak és tizenéves kamaszlanyok is olvassak
a blogomat, és hasznaljak a receptjeimet, és hogy milyen érzés elképzelni azokat a csaladokat, ahol
- azolvasok elmonddsa szerint - minden fontos csaladi tinnepre ,puffinsiitit” kérnek a gyerekek.
Ennyi év utanisimadom az ilyen visszajelzéseket olvasni, és ha valamiért, hat azért szerettem volna

osszegyjteni a kedvenc receptjeimet egy konyvben, hogy még tobb ilyen kizos, siitis é/ményiink legyen.



FAHEJAS-

KEKSZEK, APRG EDESSEGEK

Ez tipikusan az a keksz, ami kuckdzdsra sziiletett. Csak képzelj
el egy reklamot: kényelmes kanapé sarkdhan csodaszép, fiatal,
nadszalvékony nd 0sszekucorodik egy pihe-puha (szigordan!)
kockas takard alatt, kezében gzolgd forrd tea, a tea mellett
par darabka finom keksz (nyilvan ez itt), a TV-ben a kedvenc
romantikus film, és akkor pirospozsgas arccal hazaér apuka

6s a gyerekek a hogolydzashdl. Na, ha ezt elképzelted, akkor
tudd, hogy ez a keksz pont alkalmas ilyen idilli jelenetek
megvaldsitdsara, és ha nalatok fgy mikodik, akkor szuper, de
aztis elarulom, hogy smink nélkill, osszefogott hajjal, hiszéves
kanapén és a kedvenc kosarcsapatod/zenekarod tilméretezett
pulcsijaban is pont ugyanolyan jolesik majd. Direkt tgy
fejlesztettem ki, hogy mindenkinél mikodjon. Komolyan.

HOZZAVALOK | 20.25darabhoz:

100 g puha vaj

100 g kristalycukor

1db tojas

250 g biizaliszt

1csipet so

1tedskanal siitopor

2 db savanykasabb tipusii alma
1tedskanal citromlé

A bevonashoz:
50 g kristalycukor
2 teaskanal ordlt fahéj

ELKESZITES:

1. Azalmakat meghamozzuk, apro kockakra vagjuk,
a citromlével meglocsoljuk, és félretessziik felhasznalasig.
(Kb. 150 g-ra lesz sziikségiink.)

2. Apuhavajat kikeverjiik a cukorral, hozzaadjuk a tojast,
gs Gsszedolgozzuk. A liszt, a s6 és a siitdpor elegyét beleszorjuk,
majd az almakockdkat is hozzdadva Gsszegyurjuk.

3. Abevonashoz eldkészitjitk a cukrot, és elkeverjitk az 6rilt fahéjjal.
4. Elémelegitjiik a siitdt 180 fokra, és siitpapirral héleliink ki két tepsit.

5. A masszabdl gomhdcokat formazunk, majd megforgatjuk a fahgjas
cukorhan, és a siitdpapiros tepsire tessziik dket. Tenyérrel picit
kilapitjuk, és 12-15 perc alatt készre siitjiik.
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i Pontosan emlékszem arra a napra, amikor el6szor elkészitettem
_— ezt a desszertet. Olyan kalandos délutdnom volt aznap, hogy
kellett valami gyors édességet szerkesztenem estére. Kalandos

volt, igen, mert tobb év kihagyas utdn aznap vezettem eldszor

MEGGYES- szakadd esdhen. Nem aggddtam, siman bediltem az autoha,
" g : és bekaposoltam az ablaktorlst. Nem tortént semmi. Ujra

° CSOKIS ° probdlkoztam, megint semmi. Harmadik nekifutdsra vettem

DESSZERT eszre, hogy 6n, a nagyokos, nem torlom, hanem spriccelem

avizel. A zuhogd es6ben. Képzeld mdr el... Ezek utdn nem csoda,

hogy aznap még horigis aztam, de eskiiszom, hogy az es6tél,
es nem magamra ontott viztél. Gondolom, igy mar érthetd, miért

7

POHARKREMEK is kellett annyira ez az esti vigasznasi. Nem mintha gydgyitand

NINIUNYYHOd

a hiilyeseéget, de finomnak nagyon finom.

=

=

2

HOZZAVALOK kb. 4 adaghoz: ELKESZITES: 5,

o]

o)

1. Azétcsokoladé felét vizgdz felett megolvasztjuk, és hilni hagyjuk, o

100 g étcsokolads masik felét felapritjuk. Az apritott csokibol félretesziink egy kicsit E

I3 4 (o]

300 ml hideg habtejszin wtalalasttz. =

1-2 eviikanal porcukor 2. Ahabtejszint a porcukorral felverjik, és hozzdadjuk a vanilia kikapart -
1 riid vanilia kikapart magjai magjait is. Kettéosztjuk a habot, egyik feléhez hozzaadjuk a kihdlt,

de még meg nem dermedt olvasztott csokit, és még habverdvel picit
verjiik. A tejszinhab masik feléhe beleszorjuk az apritott csokit, és
tsszeforgatjuk.

200 g magozott meggy
(lecsepegtetett hefdtt is jo)

3. Osszeallitjuk a poharkrémet: a poharakban felvéltva rétegezziik
az olvasztott csokis (barna) habot, és az apritott csokival
dsszeforgatott (fehér) habot, a rétegek kizé és a tetejére pedig
meggyet tesziink. Szorunk ra egy pici apritott csokit, és talalhatjuk is.

Ha véletleniil van par kocka brownie
vagy csokis habesdk otthon, akkar
aztis érdemes (darabokra tarve)
apoharkrémhaz adni.

Tipp!
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SZUPERSITAR
GYUMOLCS-
> KENYER -

CSOKIS EDESSEGEK

A Puffin értelmezd kéziszdtarban ennek a siitinek a képe van

az ,otthon melege” szdcikk mellett. Benne van szinte minden,
amit a téli iddszakban szeretek: csoki, did, narancs, aszalt
gyimolesok. Tényleg mdr csak a Tenydillat és a ho hianyzik,

de azokat belesiitni azért mégiscsak fura lenne. Ha nem rakunk
rd csokit, akkor egy szalaggal szépen atkotve akdr még ajandék
is lehet beldle, porcukorral meghintve pedig igazi nagymamis
siitive valhat. Megfigyeltem ugyanis, hogy a mai fiatalok mar
csak ritkan kapjak eld a porcukrot és a szitat, az iddsehbek
viszont amit lehet, megszdrnak, hempergetnek, meghintenek.
Nyilvan nem mindenki, persze, én is tudom, de azért

3 linzermamik koziil sokan. Jolis van ez igy, ettdl (is)

mamisiitik a mamisitik. Szdval, csoki vagy porcukor keriiljon rd?

. ; 22x8 cm-
HOZZAVALOK sziiglet)((as mrﬁ?’\hoz:

130 g puha vaj

100 g kristalycukor

4. db tojas

1 narancs reszelt héja
fél narancs leve

230 g biizaliszt

1.5 teaskanal siitopor
1csipet so

60 g aszalt vords afonya
60 g didhél

60 g étcsokoladé

A tetejére:

15 g étesokoladé

30 g didhél

ELKESZITES:

1. Eldkészitjiik az alapanyagokat: a didhelet durvara vagjuk,
az étcsokoladét felapritjuk.

2. Elémelegitjiik a siitdt 180 fokra, és eldkészitiink egy 22x8 cm-es
szigletes/piispikkenyérformat. Kivajazzuk, kilisztezziik.

3. Apuhavajat kihabositjuk a cukorral, egyesével hozzaadjuk a tojasokat,

majd a narancs héjat es levét, és tovahb habositjuk. A lisztet
Gsszeforgatjuk a soval és a siitdporral, és a tojasos keverékhez adjuk.

4. Alegvégeén hozzaadjuk az aszalt afonyat, a durvara vagott diot
gs az apritott csokit.

5. Amasszat aformaba 6ntjiik, és siitdbe toljuk. 45-50 percig siitjiik.
Ha nagyon pirul a teteje, lazdn rateritiink egy darab alufoliat.
Tiprobaval teszteljiik. Ha kész, a formaban hagyjuk kihdlni.

6. Hakihdlt, racsra tessziik, olvasztott csokoladéval locsoljuk meg,
gs a tetejére apritott diot szorunk. Hivés helyen hagyjuk megdermedni.

D | Ba
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> MALNAS -
PISKOTATEKERCS

TEPSIS SUTIK ES PITEK

Ha van siti, amit mdr annyiszor megsiitottem, hogy becsukott
szemmel is el tudndm késziteni, akkor ez a kakaos piskdtalap
hiztos, hogy az. Szuper volt narancskrémmel, lime-os
csokikrémmel, vanflids toltelékkel és eperkrémmel toltve is,

de fgy, malnasan a legfinomabb. A fotozdst persze mar nem
vallalnam becsukott szemmel, az mdr kimeritené a ,szeretek
veszelyesen éni” fogalmal, pedig egyébként nagyon vakmerd
tudok lenni. Ettem mar langost sajt nélkiil, fankot lekvar nélkiil,
martogattam mar silt krumplit vaniliafagyiba, és ittam mar forro
csokit langyosan. Hihetetlen, ugye? Inkdbb nem is folytatom,
nehogy a szivedhez kapj. Ennyibdl is érezheted, hogy egy igazdn
hator gasztro-ninja vagyok. Mutatom is inkahb a receptet, amit
elsdre azért mindenképpen nyitott szemmel készits el!

HOZZAVALOK 1416 szelethez:

A tésztahoz:

6 db tojas

120 g porcukor

40 g cukrozatlan kakadpor
fél teaskanal szédabikarbdna
1csipet so

A toltelékhez:

100 g fehér csokoladé
80 g puha vaj

50 g porcukor

150 ¢ mascarpone
1lime reszelt héja

50 g friss malna

A csokibevonathoz:
40 g étesokoladé
3 evikanal habtejszin (nem felverve)

A diszitéshez:

100 ml hideg habtejszin
50 g friss malna

50 g étcsokoladé

ELKESZITES:

1. Elomelegitjiik a siitdt 180 fokra, és siitépapirral bélelink ki egy nagy,
kb. 30x35 cm-es tepsit.

2. Atojasokat kettévalasztjuk, a fehérjét habba veriiik, kiizben fokozatosan
hozzaadjuk a porcukor felét. A sargdjat fehéredésig keverjitk a porcukor
masik felével, és dvatosan Gsszeforgatjuk a fehérjehabbal.

3. Akakadpor, szodabikarbona és so elegyét a tojasos keverékhez
szitaljuk, majd laza mozdulatokkal Gsszekeverjiik, vigyazva, hogy
ahab ne térjén nagyon.

4. Amasszat a siitépapiros tepsibe simitjuk, és 12-14 percig siitjiik.
Par percig hilni hagyjuk, majd lehtizzuk réla a siitpapirt, és nedves
konyharuha vagy egy masik siitépapir segitségével még igy, melegen
feltekerjiik a hosszabhik oldalanal fogva, és hagyjuk teljesen kihdlni.

5. Akrémhez afehér csokolddét vizgdz felett megolvasztjuk, majd hilni
hagyjuk. A vajat kikeverjiik a porcukorral, hozzaadjuk a mascarponét,
alime reszelt héjat, és akihdlt (de meg nem dermedt) fehér csokoladét.
Hozzaadjuk a malnat is - én nem szoktam passzirozni, de lehet dgy s -,
gs Gsszekeverjik.

6. Akihdlt tésztat kicsomagoljuk a konyharuhahol/siitdpapirbol, magunk
elé teritjiik, megkenjiik a téltelékkel, és djra feltekerjiik. Hitdbe tessziik
legalahb 2-3 orara.

1. Acsokibevonathoz a habtejszint felforrdsitjuk, beletérdeljiik az étesokit,
es kevergetjiik, mig teljesen elolvad. Ha kicsit kihilt, ezzel dntjiik le a
piskatatekercset, majd hivds helyen hagyjuk megdermedni.

8. Kizvetleniil talalas eldtt felvert tejszinnel, friss malnaval, és aprora
vagott/reszelt étesokival diszitjiik.
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> TIRAMILOVA °

Tiramilova, igen, képes voltam ezt leirni. Muszaj volt, mert

a tiramisu-pavlova kombindcio szinte konyorgott a mivésznévert.
Annyira komoly paros ez, hogy egyszer még utcdt fognak
elnevezni rdla. Hogy Rdmdhan vagy Moszkvaban, az még
kérdéses, de valahol biztos. Két réteg csokis habcsok kozott
egy adag tiramisu van elrejtve - és ezzel el is mondtam
mindent, amit kell. Régen talan tobb magyardzatra szorult volna,
mert fogalmunk sem volt, mi az a tiramisu, és a habcsokot is
inkabh csak a kardcsonyfdra akasztottuk. Akkor még nem azon
izgultunk, hogy lejar-e a mascarpone, hanem azon, hogy mit
szol Hetty néni Olivia néni és Jasper Dale bimbdzd romancahoz.

: TORTAK Oriilok, hogy ma mér teljesen természetes, hogy egy kinyvhen
pavlova és tiramisu szerepel.
1 o 20-24cm Lo 7(TE
HOZZAVALOK stmérdji tortahoz: ELKESZITES:

A tortalapokhoz:

4 tojasfehérje

170 g porcukor

1csipet so

1 mokkaskanal citromlé
55 g étcsokoladé

30 g cukrozatlan kakadpor

A tiramisu-réteghez:
200 ml hideg habtejszin
200 g mascarpone

40 g porcukor

6-8 db babapiskdta
1hogre kavé

A talalashoz:
1tedskanal cukrozatlan kakadpor
2 kocka étcsokoladé

/277 Meggy, mdlna, bandn vagy eper is keriilhst
T'pp!mgi arétegek kozé. A babapiskatat ekkor nem
kavéban, hansm valamilyan gyiimals
lavében vagy likdrben martjuk meg.

1. Elémelegitjiik a siitdt 150 fokra, és siitdpapirt teritiink egy nagy
tepsire.

2. Atojasfehériét géppel verni kezdjiik, majd lassan, fokozatosan hozzaadjuk
aporcukrot, a csipetnyi sot és a citromlevet. Kemény habba veriiik.

3. Azétesokoladét felapritjuk, és a kakadporral egyiitt a fehérjehabhoz
adjuk. Laza mozdulatokkal Gsszeforgatjuk.

4. Ahabbol két, kb. 20 cm atmérdji krt formazunk a tepsin.
50 percig sitjiik, majd a stitdben hagyjuk kihdIni.

5. Hakihilt, ovatosan lehizzuk a siitpapirt a tortalapok aljardl.

6. Amascarponét kikeverjiik a porcukorral, a hahtejszint felverjiik,
gs e két tal tartalmat gsszeforgatjuk.

7. Osszeallitjuk a tortat: az als6 tortalapot talcara/tortatdlra tessziik,
es elsimitjuk rajta a krém 1/3 részét. A habapiskotakat megmartjuk
egy pillanatra a kavéban, majd szorosan egymas mellé tessziik dket.
A habapiskatas réteget hefedjik krémmel, majd ratessziik a masik
tortalapot, és a tetejére kanalazzuk a maradék krémet. Cukrozatlan
kakadporral és apritott/olvasztott csokival a tetején talaljuk.

}J A kivetkezd oldalon van néhany fazisfotd is,

ami segit azizgalmasabb részek elkészitésében.
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