AMIT IGAZAN SZERETEK a s6s pitében, hogy minden klasszul benne van.
Ami passzol egyméshoz a tdnyéron, az j6é egylitt a tésztaburokban is. Vegyiik
példédul a szalonnés, tojdsos pitét (lasd az 57. oldalt) — egyetlen finom szelet-
ben megjelenik a hibétlanul elkészitett reggeli &sszes ize. Vagy ott van az
imédni valé baranyhtusos vesepuding (lasd a 87. oldalt) - szaftos hus, hagy-
ma, rozmaring egyetlen laktaté tésztakéregbe zérva.

A pite mar évszazadok 6ta ismert és kedvelt étel, a kiilléonféle tarsadalmi
rétegekbe tartozd emberek - a kirdlyoktdl és kirdlyndktél kezdve, akiknek
bonyolult pitekdlteményeket szolgaltak fel a fogaddsokon, a dolgozé férfia-
kig és asszonyokig, akik ezt ették ebédre - egyardnt szivesen fogyasztottdk
ezt a toltott tésztaféleséget. Ha igy vessziik, eredetileg ez volt a gyorskaja,
egy laktaté, kiegyenstlyozott étel, amit az emberek magukkal vihettek a ba-
nyaba vagy a gyarba. Ebbdl sziilettek az olyan hires receptek, mint a Bedford-
shire clanger (14sd a 112. oldalt), amelynek az egyik fele {6étel, mig a mésik
fele desszert.

Mindez manapsag is megéllja a helyét. A pite roppant sokoldali ennivald.
Leny{igézd vacsorét kerekithetiink bel&le, vagy felszolgalhatjuk szombaton
ebédre, de csomagolhatunk is magunknak egy szeletet vagy egy kisebb egy-
adagos verziét bel8le, hogy energidval tdltsén fel a munkanap soran.

Minden egyes pitére, amit készitiink, igy kellene tekinteniink, mint egy
malkotésra, és ehhez nem kell 6rédkat robotolni a konyhédban, sem tilaggéd-
ni a dolgot. Pitét siitni egyaltaldn nem nehéz vagy bonyolult, egyszeriien
csak gy gondolom, érdemes biiszkének lenniink magunkra. A hézi pitéket,
lepényeket egy vilag vélasztja el a boltokban kaphaté félkész cuccoktdl, és ha
lazitunk, és 6rommel stitjiitk meg Sket, még finomabbak lesznek. A fejezetben
eléfordulé alaptésztak fotdkkal illusztralt receptje megtaldlhaté ,A tészta”
cim fejezetben (lasd a 14-43. oldalt), amit barmikor fellapozhatunk, ha sziik-
ségét latjuk.

Elképesztden jé érzés, amikor a finom téltelékkel megpakolt pitét betoljuk
a stitébe, ahol igazi varazslat térténik, és végiil egy inycsiklandé ételt hiizunk
el& beldle. Szédnjuk ra az idét, élvezziik a folyamatot, és izlelgessiik a tényt,
hogy amikor pitét siitiink, egy nagyszerd brit gasztronémiai hagyoményt vi-

sziink tovabb.
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Sézott marhahusos pite

4—6 SZEMELYRE
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Az omlds tésztahoz

75gh1degvaJ, .................................
kb. 1 cm-es kockékra vigva
T
(sertéshéjbdl), kb. 1 cm-es

kockékra vagva

1 ek. étolaj
vagy napraforgéolaj

1 kdzepes voréshagyma,
felapritva

1nagysargarepa, ..........................
meghdmozva, kockdkra

2 szérzeller, megtisztitva,
felapritva

1 nagy burgonya (kb. 250 g),
pl. Desiree, meghdmozva,
kb. 1 cm-es kockdkra vdgva
34ngonzervsozott ...................
marhahis, nagyobb
darabokra tépkedvegy
1 l6ttyintésnyi
Worcestershire-szdsz

1 ek. apritott
petrezselyemzold

23 cm atmérdjd fém
pitestitd edény

Lehet, hogy ez a dupla tésztds pite kiesit régimédi, spérolés ételnek
tilinik, de csalddi vacsorakhoz idedlis, és nagyon kénnyii 6sszealli-
tani. A tékéletes iz érdekében jé mindségii sézott marhahissal ké-
szitsiik, és kell§en szappanos (szildrd) burgonyabél, mint példdul a
Desiree, ami nem 8 szét teljesen, igy az elkésziilt ételnek kellemes
textirdja lesz.

A tésztdhoz szérjuk a lisztet egy talba, és keverjiik el benne a sét. Te-
gytiik hozza a vajat, valamint a zsirt, és morzsoljuk el benne. Finom,
kenyérmorzsa-allagu tésztét kell kapnunk. Robotgéppel is készithet-
juk, ez esetben a morzsaallagi tésztat boritsuk majd egy télba.

Ontsiink hozz4a egy kevés vizet, és gytrjuk dssze. Ha mar kezd sz-
szeéllni a tészta, formazzunk golyét belsle, csomagoljuk miianyag £4-
lidba, és tegyiik a hiitészekrénybe, amig elkésztjiik a tdlteléket.

Egy nagy serpenydben, kézepesen alacsony héfokon hevitstik fel az
olajat. Tegyiik bele a kockékra vagott hagymaét, sdrgarépét, zellert, és
kiméletesen siissiik 8ket 5-10 percig, mig megpuhulnak, de még nem
kapnak szint. Mehet bele a burgonya, és stissiik tovabbi 5 percig, majd
keverjiik hozz4 a sézott marhahdust.

Tegyiink bele egy kevés Worcestershire-szészt, éntsiik fel a marha-
alaplével, és melegitsiik forrasig. Csékkentsiik a héfokot, és feds nél-
kiil paroljuk tovabb 20 percig, vagy amig a sdrgarépa és a burgonya
megpuhul, és a folyadék nagy része elparolog. Késtoljuk meg, sézzuk,
borsozzuk, ha kell, majd éntsiik 4t egy télba, és hagyjuk kihdlni.

Melegitstik el a siitét 200 Celsius-fokra (gézsiitd 6-os fokozat), és
készitsiink el6 egy 23 centiméter 4tmérsjii fém pitesiits format.

Osszuk kétfelé a tésztat, nagyjabdl kétharmad-egyharmad arény-
ban. A nagyobb darabot enyhén lisztezett feliileten nytdjtsuk 2-3 milli-
méter vastagsidgura, majd béleljiik ki vele a siitéformat. Nyujtsuk ki a
pite tetejére keriil8 kisebb tésztat is.

Az 6sszevigott petrezselyemzoldet keverjilk a kihdlt toltelékbe,
majd kanalazzuk az egészet a tésztéval bélelt siitéforméba (ha tul sok
leve lenne, hagyjunk bel8le valamennyit martasnak). A tészta szélét
kenjiik meg tojassal, s boritsuk be a kisebb kinytjtott tésztadarabbal.
Villaval vagy az ujjainkkal nyomkodjuk 8ssze a széle mentén, a feles-
leges tésztat pedig vagjuk le.

Tojéssal kenjiik meg a pite tetejét, azutédn vagjunk egy kisebb lyukat
a kézepére, hogy a siilés kézben keletkezd gdz tavozhasson beléle.
Siissiik 30-35 percig, amig aranybarna nem lesz. Pihentessiik 15-20
percig, csak utdna szeleteljiik.










Thai csirkés pite

6 SZEMELYRE
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Az omlés tésztdhoz

40 g hideg vaj,

kb. 1 cm-es kockékra vdgva

35 g hideg zsir (sertéshajbdl),
kb. 1 cm-es kockékra vigva

2 leb8rozétt, kicsontozott
csirkecomb, 6sszesen kb. 150 g

2 leb8rozétt, kicsontozott

csirkemell, 6sszesen kb. 300 g

1 piros csilipaprika, magok
nélkiil, apréra vagva

1 kisebb édesburgonya,
kb. 175 g, meghédmozva,
1emees kockdkravigva |

1 tk. kukoricaliszt,
kevés vizzel 6sszekeverve

>3

Szeretem a filiszerektdl, csilitdl, gyombértdl illatozé és a kékusz-
tejt8l krémes, jé thai esirkecurryt. Ez az én tésztdval boritott tisz-
telgésem az étel elétt.

A toltelékhez vagjuk a csirkehtst 1,5 centiméteres darabokra. Egy
serpenySben vagy nagyobb szészosfazékban, kdzepesen alacsony
héfokon hevitsiik fel az olajat. Tegyiik bele a felapritott sonkahagy-
mat, a fokhagymat, a csilipaprikat és a gyémbért, és siissiik néhany
percig, mig megpuhulnak, de még nem kapnak szint.

Keverjiik hozza a currypasztat, és {8zzitk még egy-két percig. Ek-
kor mehet bele a csirkehts, amelyet kicsit nagyobb héfokon, kever-
getve slisslink, mig mar nem tdnik nyersnek. Adjuk hozza a ké-
kuszkrémet, a csirkealaplevet, a lime-leveleket, a kissé 6sszezizott
indiai citromfiivet és az édesburgonyét. P4roljuk 12-15 percig, amig
az édesburgonya megpuhul.

Ontsiik bele a vizzel elkevert kukoricalisztet, és folyamatos kever-
getés mellett f6zziik, amig be nem slirisédik. Vegyiik le a t{izrél,
késtoljuk meg, és séval, borssal, valamint egy kevés halszésszal {ze-
sitsiik. Rakjuk félre hiilni.

A tésztdhoz szdrjuk a lisztet egy télba, és adjunk hozza 1 csipet sét.
Tegyiik hozza a kockéara védgott vajat és a zsirt, és morzsoljuk el ben-
ne. Finom, kenyérmorzsa-allagu tésztat kell kapnunk. Robotgéppel
is készithetjlik, ez esetben a morzsaallagu tésztat boritsuk majd egy
talba.

Ontsiink bele egy kevés vizet, és gyurjuk 6ssze. Ha mar kezd 8sz-
szeéllni a tészta, formazzunk golyét beléle, csomagoljuk miianyag
f6lidba, és tegyiik a hiitészekrénybe kériilbeliil 30 percre.

Melegitstik el§ a siitét 200 Celsius-fokra (gézstitd 6-os fokozat).

A kihlt télteléket dntsiik egy 1,2 literes pitestits edénybe (tavolit-
suk el az indiai citromfiivet és a lime-leveleket, ha gondoljuk).

Enyhén lisztezett feliileten nyujtsuk ki a tésztét, és vagjunk le be-
18le egy 2 centiméter széles csikot. Vizzel nedvesitsiik be a pitesiitd
edény peremét, kérben nyomkodjuk rd a tésztacsikot, majd azt is
nedvesitsiik be. A maradék tésztdn guritsuk végig a tésztardcsozé
hengert, aztdn kissé hiuizkodjuk szét, és helyezziik a pite tetejére.
Nyomkodjuk le a széle mentén, majd vagjuk le az edényen tilnyulé
felesleget.

Tojassal kenjiik meg a pite tetejét, toljuk a siitébe, és 30 perc alatt
stissiik aranybarnara. Pihentessiik 5 percig, és parolt vagy siilt zsld-
ségekkel talaljuk.



Sonkahagymas, voréshagymas,
metéldhagymas torta

4—6 SZEMELYRE
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Az omlds tésztdhoz

60 g hideg vaj,

kb. 1 em-es kockékra vagva.
60 g hideg zsir
(sertéshéjbdl),

kb. 1 cm-es kockdkra vdgva

3 nagy fej véréshagyma,
félbevagva

1 ek. apréra vagott

metéldhagyma

23 cm atmérdjd, 3,5 cm
mély, kivehet8 alju,
hulldmos peremd piteslitd

52 ®

Haromféle hagyma teszi igazdn zamatossé ezt a krémes pitét, mig a
magos mustdr kellemes édes izekkel gazdagitja. A legtobb sés, toja-
sos pitéhez hasonldan ne tiizforrén fogyasszuk; a legfinomabb mele-
gen vagy langyosra hiilve.

A tésztdhoz szérjuk a lisztet egy talba, és keverjiik bele a sét. Tegyiik
hozza a vajat és a zsirt, és morzsoljuk el benne. Finom, kenyérmorzsa-al-
lagu tésztat kell kapnunk. Robotgéppel is készithetjiik, ez esetben a
morzsaallagu tésztat boritsuk majd egy télba.

Ontsiink hozza egy kevés vizet, és gytrjuk 6ssze. Ha mar kezd 6ssze-
allni a tészta, formazzunk golyét belble, csomagoljuk m{ianyag félidba,
és tegylik a hiit8szekrénybe kortilbeliil 30 percre.

Kozben a tdltelékhez vékonyan szeljiik fel a sonkahagymaét és a vorés-
hagymat. Egy nagy serpenyd&ben, kézepesen alacsony héfokon hevitsiik
fel a vajat és az olajat. Tegyiik bele a sonkahagymaét és a véréshagymat,
adjunk hozza 1 csipet sét, és idénként megkeverve siissiik 20 percig,
mig nagyon puha, aranyszin{ nem lesz. Fliszerezziik borssal, és sézzuk,
ha sziikséges. Tegyiik félre h{ilni.

Melegitsiik el8 a siitét 200 Celsius-fokra (gazsiits 6-os fokozat), és ké-
szitsiik el& a 23 centiméter 4tmérdjd, 3,5 centiméter mély, kivehetd aljy,
hulldmos perem pitesiité forméankat.

Enyhén lisztezett feliileten nyujtsuk a tésztat 3 milliméter vastagra,
majd béleljiik ki vele a siit6format, rajta hagyva a peremen tillégé része-
ket. Tegytlink félre egy kevés nyers tésztat, arra az esetre, ha be kellene
foltozni a siilés kozben keletkezett repedéseket. Villaval szurkaljuk
meg a tésztat, majd boritsuk be siitépapirral vagy aluféliaval, és t5lt-
sitk meg stitébabbal vagy nyers rizzsel, lencsével.

Siisstik vakon 15 percig, aztdn tavolitsuk el a slitépapirt, valamint a
nehezéknek hasznAlt siitébabot, és tegyiik vissza a tésztat a siitébe még
8 percre, vagy amig széraznak nem t{inik a felszine, és egy kis szint nem
kap. Vagjuk le a peremen tllégé felesleget, és a félretett nyers tésztdval
foltozzuk be a keletkezett repedéseket, lyukakat, ha sziikséges. Csok-
kentsiik a siit6 hémérsékletét 180 Celsius-fokra (gdzsiitd 4-es fokozat).

A toltelékhez keverjiik j61 &ssze a tojdsokat, a tojassargajat és a tejszint,
majd adjuk hozz4 a mustért és a metéldhagymat. Sézzuk, borsozzuk.

Kanalazzuk a kihdlt hagymaés tolteléket az el8stitdtt tésztara, oszlas-
suk el egyenletesen, majd évatosan éntsiik ra a tojasos keveréket. Toljuk
a siit8be, és siissiik 30-35 percig, amig meg nem alvad és meg nem pi-
rul a téltelék. Hagyjuk a formdban hiilni 5 percig, azutédn emeljiik ki be-
18le. Melegen és hidegen is fogyaszthatjuk.

Fdzisfotdk a kévetkezd oldalakon







Sonkahagymds, voréshagymads, metéldhagymads torta

A toltelékhez felszeleteljiik a hagymat. A lasst t{izén aranybarnéra stilt, puha hagymaét
félretessziik hiilni.

Osszekeverjiik a tojasokat, a tojassargajat A kih{ilt hagymat az el8siitott tésztéra
és a tejszint. kanalazzuk.
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