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Egy kis ajandék a kamrambol

Kedves Olvaso!

Az én vildgomat a legtobben a Dermiszen keresztiil ismerték meg - abban a
szépségszalonban, amelyet én dlmodtam meg és hoztam létre, és amely azéta is az
izlésemet, a szemléletemet és a gondoskodasomat tiikrézi. Pedig az életemnek van
egy masik, szdmomra ugyanolyan fontos része is: a vidéki birtokom, a kertem és
mindaz, amit az évszakok ajandékaibol a kamraba mentek.

A kert szamomra nemcsak munka. Egyszerre pihenés, feltoltodés és az alkotas egy
masik formdja. Ugyanazt a gondoskodast, figyelmet és turelmet kivanja, amely a
kozmetikusi munkamat is végigkiséri. Figyelni kell arra, mire van sziikksége egy
novénynek, mikor érik meg a gytiimolcs, és hogyan 6rizhetjiik meg a lehetd
legszebben mindazt, amit a természet adott.

Az évek soran sok olyan recept sziletett a konyhamban, amelyet Gjra és Gjra
elkészitek. Nem tokéletesre csiszolt szakdcskonyvi receptek ezek, hanem valddi,
kiprobalt eljarasok: olyanok, ahogyan én f6zok, bef6zok és elteszem télire a kert
kincseit.

Ebben az elsé kis gylijteményben a nyar és a kora 6sz gyimolcsos izeibdl
valogattam. Szeder, mdalna, észibarack, szilva, alma és sz6l6 - lekvarként,
gyumolcsecetként, sz6l6léként vagy éppen egy téli almas pite elore elkészitett
toltelékeként.

Szeretettel adom at neked ezt a receptgylijteményt. Bizom benne, hogy talalsz
benne olyat, amely a te kamradban is helyet kap, és egyszer majd egy hideg téli
napon visszaidézi a nyar illatat, szineit és béségét.

Szeretettel:

Gyongyi
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| Havos, sbtét helyen

HOZZAVALOK
)

¥ 80 dkg (800 g) fekete szeder

¥ 224 g cukor Gsszesen
® 40 g bio vanilias porcukor

# 184 g kristalycukor
¥ 3,2 g 100% almapektin
¥ 2,0 g citromsav

¥ egy egészen pici csipet s6

MIERT HASZNALUNK CITROMSAVAT? !

: A citromsav kiemeli a szeder
természetes izét, élénkebbé,
frissebbé teszi a lekvart, :
: kézben tartja a pektint,

i és seqit a szép szin megbrzésében.

Megjeqyzes
A lekvar a végleges

sllagét csak kihtles
utan eri el.

tarold.
Felbontas utan :
| hitdben tartandd.

I

e —

TIPP ©

Ha egy kicsit pikansabb izt szeretnél,
a 2,0 g citromsav helyett hasznalhatsz
legfeljebb 2,2-2,3 g-ot is.

Ne lépd tal a 2,5 g-ot, hogy a szeder
természetes ize megmaradjon.

v

80 DI(G SZEDERHEZ o

Mif

4.

Pektin elokészitése

A 3,2 g almapektint keverd &ssze
kb. 60-70 g kristalycukorral.

Szeder melegitése

A szedret tedd egy nagy labasba,
és kézepes langon kezdd melegiteni.
Idénkeént keverd meg.

Pektin hozzaadasa

Amikor a szeder levet engedett,
szord hozza a pektines cukrot,
és keverd alaposan el.

Forrald fel.

Cukor és vanilia

Add hozza a maradék 114-124 g
kristalycukrot (attél fliggéen, mennyit
hasznaltal a pektinhez), majd a

40 g bio vanilids porcukrot.

Keverd, és forrald fel gjra.

Citromsav hozzaadasa

A 2,0 g citromsavat kevés vizben
oldd fel, majd add a lekvarhoz.

Keverd el. Egy apro csipet sét is adj hozza.

Fozés befejezése
Az ujboli forrastél szamitva
fézd még 2-3 percig.

Uvegezés

Forron toltsd tiszta, sterilizalt Gvegekbe,
azonnal zard le, majd allitsd fejre

5 percre. Utana forditsd vissza,

és hagyd lassan kihdlni.

SOK OROMET A FOZESHEZ ES KOSTOLASHOZ! ©
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_v LEPESROL LEPESRE o

Szedek rovid fézése

A szedret tedd egy nagy labasba, és kbzepes
langon kezdd melegiteni. Amikor levet enged,
kevergetve fézd még 5-6 percig, amig a szemek
megpuhulnak és Gsszeesnek.

¥ Ha igazan selymes, homogén
allagu lekvart szeretnél.

¥ Ha ajandékba készul.

¥ Ha valakit zavarnak az apré
szedermagok.

MIKOR NEM SZUKSEGES?

¥ Ha rusztikus, hazi jellegii
lekvart szeretnél.

Attérés (opcionalis)
Ha szeretnéd, egy fakanallal vagy burgonyatorével

enyhén tord 6ssze a szederszemeket.
Ne turmixold teljesen!

Passzirozas — még melegen

‘ ¥ Ha fontos, hogy minden rost |
és érték a lekvarban maradjon. I

¥ Ha szereted a természetes, i
magos allagot.

a8
X

ESZKOZOK, AMIKRE SZUKSEGED LESZ |

¥ Nagy lyukd szita ?} | o
(vagy passzirozd) W

¥ Merdkanal ‘@/

@ Nagy labas %! 9::

W Kancso a limonadéhoz

¥ Spatula

| ¥ GYONGYI TIPPJE e

Ha gyorsan szeretnél lekvirt fézni, a magok benne maradnak -
igy egyszeriibb és gyorsabb.

Ha viszont igazan selymes allagi lekvart szeretnél, akkor
lepasszirozom a fézés végén.

A selymes szederlekvir siirlin, lassan folyik, és csodilates élményt
ad: joghurtra vagy tapicka pudingra kanalazva, a fehér krémes alap

egyszerlen gydnybrll latviny és élvezet!
y .

S"ﬂ Finom, harmenikus és igazi kényeztetés, A .
' .
DL %ﬁ\ .

q B e "

és5 a mély biborszind, barsonyos textira kirkéreasen dsszefonadik - Sl _-

Jé fézést és soh Erémet a .ﬁ’eféuam&e@zcée@&ezf » .

egy nagy szitdba vagy passzirozdba, és egy
merdkanal hataval nyomd at a gyimélcshust.
Ez gyorsabb és hatékonyabb, igy tébb
barsonyos gyumdleshist nyersz ki.

-

Gyilimolcshis vissza a ldbasba
A lesziirt, selymes gylimolcshuist dntsd vissza
a tiszta labasba.

Pektines cukor, citromsav hozzéadasa

Add hozza a recept szerinti pektines cukrot

(80 dkg szederhez: 3,2 g almapektin + 224 g cukor:
40 g bio vanilids porcukor + 184 g kristalycukor)
ésa20 g citromsavat.

A kepen lathato télkak csak |llusztrac10k'
A pontos mennyiségeket mindig a leirds szerint mérd ki,
mert a képen lathaté mennyiségek nem a valés adagokat mutatjak.

5 perc forralas

Forrald fel djra a lekvart, majd gydngydzve fézd
pontosan 5 percig, folyamatos keverés mellett.
Ez id6 alatt a pektin dolgozni kezd, és kialakul

a tokeéletes siiriiség.

Uvegezés
Forrén toltsd tiszta, sterilizalt Gvegekbe,

azonnal zard le, majd allitsd fejre 5 percre.
Ezutan forditsd vissza, és hagyd lassan kihdilni.

@ NE DOBD KI! KESZITS SZEDERLIMONADE-ALAPOT! ®

A sziirGben visszamaradt magos gyUméleshias még sok értékes izt, “ o e
szint, vitamint és rostot tartalmaz! £

@ Tedd a maradék magos gylimaleshiist
egy lveg kanessba,

€ Oblitsd 4t tiszta vizzel a sziirét,
az evBkanalat, a spatulit és a labast is,
hogy minden értékes gyuméleshas
belekerdiljon.

© Hagyd éllni 20-30 percig.

@O szird le.
Egy tditSen friss, termé e
szederlimonéadé-alapot kapsz!
{zlés srerint higitsd, izesitsd (citromlével,
mézzel, mentdval), jéggel télald!

5

A fozési id6 végén, még melegen, ontsd a szedret/,—--'—=

[ Az evﬁkarh
! hataval nyomd ét, |
| NE fakanallal! y
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Stiriin folyé pikdns és selymes

-« W@ Gyongyi sajdt receptie

~ ’ 4 . on i e a| I-; » - > ~
HOZZAVALOK 1 KG GYUMOLCSHOZ (? ELKESZITES |
o 1 kg himozott kimagozott Sszibarack 1. Az almapektint keverd éssze 50 g cukorral.

i = . 2. Abarackhoz add a maradék 300 g cukrot
® 350 g kristdlycukor a sot és az 1 ev8kanal vizben feloldott

| citromsavat. Pihentesd 30 percig.

8 g 100%-os almapektin |
i 3. Forréstol szdmitva f6zd 5—6 percig
3,5 g étkezési citromsav majd botmixerrel turmixold selymesre.

4. Folyamatos keverés mellett sz6rd bele
a pektines cukrot.

I evkandl viz 5. Ujraforrastél f6zd még 1%5-2 percig,

Forrén t6ltsd tiszta tivegekbe és zard le.

e 0,5 g finom s6

S

5. 7 Weninger befézéautomatiban hékezeld
© 5 95 °C-on 35 percig. ~

—. \

ALLAGA KIHULVE
Lassan stirti hullimban folyé kanalazhaté lekvdr




ELOKESZITES
6 kg szilva

Mosd meg, magozd ki,
vagd kisebb darabokra.

180°C - 2 ORA
Néhanyszor csak

a felszinén keverd 4t -
az aljaig ne nydl].

Ezutdn 180 °C-on
még 10 percig siisd.

NATUR

iZESITETT

PICIT TURMIXOLD

KETFELE VALTOZAT

Mindenféle izesités nélkiil.

Rum, fahéj, kevés szegfiiszeq
és/vagy vanilia, esetleg kevés
barna cukor és pici 6.

ECETEZETT EDENY

Az edény belsejét ecettel
kend &t, majd a szilvat
egyenletesen teritsd el. ==

150 °C * KB. 1, 50RA
Akkor j6, amikor szépen
bes(irisodatt. @

KISSE HUTSD VISSZA

Kellemesen melegen toltsd
a sterilizalt iivegekbe.

95°C « 35PERC

A 35perca95°C
elérése utan indul.




HOZZAVALOK

300 g malna

500 ml 5%-o0s almaecet
15-25 g enyhe barna cukor
1 paranyi csipet s6 -

ELKESZITES

TAROLAS

A malnat tedd sterilizdlt Givegbe,
és finoman nyomkodd meg.

Ontsd rd az almaecetet ugy,
hogy teljesen ellepje.

Zard le, és 10-14 napig érleld hiivos,
sotét helyen. Kétnaponta ¢vatosan mozgasd at.

Szlird le. A malnat finom szitan passzirozd at.

a magokat ne nyomd &ssze. FONTOS
A malnabépet kis langon stiritsd a felére. Melegen még maradjon kissé hig:
Adj hozz4a 350 ml malnas ecetet, a cukrot és a sot. kihilés utan tovabb siiriisodik.

Gyongyoztesd 5-8 percig.

Add hozza a maradék 150 ml ecetet, melegitsd
85-90 °C-ra, majd toltsd sterilizalt kis tivegekbe.

Hiitdszekrényben 6-8 honapig.
Felbontas utan is hitve tartando.
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% OTELLOS
BALZSAMECET

limolcsecetbol

Mély, gyiimolcsos, stirii kiilonlegesség

. HOZZAVALOK

500 g otell6 sz6l6
830 ml 5%-o0s gytimolcsecet
35-50 g barna cukor
1 kis csipet s6

ELKESZITES

A sz06l6t tedd sterilizalt tivegbe,
néhany szemet finoman nyomj meg.

Onts ra 730 ml ecetet ugy,
hogy teljesen ellepje. 100 ml ecetet
tegyél félre.

Zard le, és 3—4 hétig érleld hiivos,
sotét helyen. Két-harom naponta évatosan

mozgasd at. F(SNTOS 3

Sziird le. A sz6l6t finom szitdn passzirozd at,
a magokat ne tord Ossze. Melegen még maradjon folyékony:

A sz6lopépet kis langon stiritsd a felére. LA BN g sl

Add hozza az érlelt ecetet, 35 g cukrot és a sot. #M
Gyongyoztesd, amig a kanalat vékonyan bevonja. e

Add hozz4 a félretett 100 ml ecetet, melegitsd
85-90 °C-ra, majd toltsd sterilizalt kis tivegekbe.

" TAROLAS

Hitdszekrényben 6-8 honapig. -_
Felbontas utén is hiitve tartandéaﬁ -3




{ZLES SZERINT

HOZZAVALOK -

e barna cukor
o fahéj
° 6rﬁlt szegfﬁszeg

ELOKESZITESHEZ: viz + citromsav

@ .16c016"-movszER

A reszelt almat két tenyeriink kdzétt,
mintha hogoly6t formalnénk, alaposan
kinyomkodjuk. Az almat nyersen tiszta
tivegekbe tessziik.

Az almat meghimozzuk,
maghazit eltavolitjuk, ésa darabokat
azonnal citromsavas vizbe tessziik,
hogy ne barnuljanak.

o A FUSZERES ALMALE

A visszamaradt levet gondosan

lesziirjiik, majd almadarabok nélkiil

hosszti nyaku vagy szorpos
iivegekbe toltjiik.

ELKESZITES

e RESZELES ES iZESITES

Az almat lecsepeglctjuk nagy
Iyuka reszelén lereszeljitk, majd
izlés szerint hozzdadjik a barna
cukrot, fahéjat, szegfiiszeget.
citromlevet és a pici sot.

PIHENTETES

Lefedve, hiivos helyen
néhany orat allni hagyjuk.

HOKEZELES

WENINGER BEFOZOAUTOMATA

90°C » 30 PERC

A 30 perc a 90 °C elérése utan kezdédik.

GYONGYI TIPPJE

Felhasznaldskor tedd a tolteléket egy talba, és keverj hozza izlés szerint
mazsoldt. A mazsola a maradék nedvességbdl is magaba sziv valamennyit,
igy gazdag, tokéletes dllag tolteléket kapsz. / ,
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" A TERMESZET
IZE PALACKBA ZARVA
Napslitotte sz616, friss fliszernévények,
hagyomanyos eljaras — igy késziil
¥ ndlunk a mentds-citromfiives

N fehér sz6l6lé.

€F ELKESZITES ()~ GYONGYI TIPRIE

A frissen szedett fehér szolét
ledaraljuk, majd kipréseljiik.

« fehér 52616 Lo ) T
: mentit és a citromfiivet a ké rostosabbak lehetnek - ™
» friss menta o tenyeriink kozott kissé dsszemorzsoljuk, 811 AL
fri it fii majd a szél6léhez adjuk. £ppen etiol lesz igazin "N
° Iriss citrom természetes a hazi sz6161é.

9 A levet magas falu edénybe sziirjiik,
és mozdulatlan helyen 2-3 érdn 4t
pihentetjiik. Ezalatt a fiiszernovények
ize kioldodik, a stiriibb rostok pedig
valamennyire leiilepednek.

o A palackozdst 6vatosan, feliilrél kezdjiik,
hogy a leiilepedett részt ne keverjiik
vissza azonnal.

Hozzaadott viz és cukor nélkiil. Az alsm, siiriibb, rostosabb szdlélé is
%%g iivegekbe keriil - semmit nem dobunk ki.

ﬁ HOKEZELES

80 °C » 20 perc

Befozdautomataban.

Vw[g,é (zel, mfm




A kertbol a kamraba

- szeretettel

K6szonom, hogy velem tartottal ebbe a gytiimolcsillatu, vidéki
vildgba. Bizom benne, hogy a receptek koziill néhany néalad is
kedvenccé valik, és iivegbe zarva sokdig megorzi a nyar emlékét.

Dermisztikus élet videken

https://dermiszkozmetika.hu/dermisztikus-elet-videken/

Szeretettel: Gyongyi
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