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Egy csipet Godaollo

Latnokokkent a 6. feladatunkat a hasunkra gondolva
probaljuk megoldani. A Gépmadar ételbdrban iilve
beszélgettiink arrdl, hogy egy vetélkedohoz ki kellene
gondolnunk egy izzig-vérig godolldi ételt, s6t még el is
kellene késziteniink. Erre Toth Attila szakdcs olyannyira
felfigyelt, hogy felajanlotta a smarni étletét. Habdr a meniin
nem szerepel, de elkészitette. Hagymasi Flora pedig az étel
meséjét elevenitette fel.

lgy ettem ma Csdszdrmorzsdt a Glépmaddr ételbdrban! Es
Fantasztikus volt.Ime a javaslat,megtaldltuk!

Es mi koze van a ,,Smarninak” Godoll6hoz?

Godollon talalhaté a Grassalkovich-kastély mely a 18. szazadban épiilt
Grassalkovich Antal grof részére, utdna pedig a19. szdzad kozepétdl
Ferenc Jozsef és Erzsébet kiralyné éltek itt pihenésképpen messze a
csaszari udvartdl. Es hogy ez miért érdekes? Van egy fantasztikus
desszertiink, még az Osztrak-Magyar monarchia idején terjedt el
Magyarorszagon, ez er6sen kothet6 a kiralyi parhoz és ez pedig nem mas,
mint a csaszarmorzsa.

A torténet szerint az Ggyetlen szakacs elszakitotta a palacsintat siités kdzben,
amit mérgében darabokra tépett és porcukorral megszdrva talalta a kirdly elé,
akinek annyira megtetszett, hogy ez lett a kedvenc desszertje. Egy masik
monda szerint a kirdlyné konny( édességet kért és mikor felszolgaltak neki a
tépett palacsintat a kiraly tréfasan annyit mondott, hogy ez csak morzsa vagyis
,smarni”.

Két hagyomanyos elkészitési modja van: mig Ausztridban hagyomanyosan csak
lisztbdl addig nalunk daraval készitik.

Ahogy a Gépmadar ételbarban is. A szakacs nem ,lgyetlen”, és nagyon
finoman késziti ezt az isteni éttermi meleg tésztat!
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Ezt a receptet t6le kaptam:

0,25 kg buzadara

0,05 kg liszt

0,6 | tej

6 db tojas

0,06 kg cukor

0,02 kg vanilias cukor

1 db citrom reszelt héja
0,08 kg vaj olvasztva
csipet so

+ 0,10 kg vaj a tepsi kenéséhez

Elkészités:

A buzadarat 3 d6rara hideg tejbe aztatjuk. A tojas sargat a cukorral, vanilias
cukorral és a citromhéjaval kifehéredésig keverjuk.

A tojasfehérjét pici séval kemény habba verjlk. A buzadaras tejhez
hozzakeverjlk az olvasztott vajat majd a kikevert tojassargat. A masszat a
felvert tojasfehérjével lazitjuk és finoman belekeverjik a szitalt lisztet.

A kész masszat kivajazott tepsibe onjik és 170 C°-on 10-15 percenként

0sszekeverve arany barnara sutjik.
Porcukorral meghintve és baracklekvarral talaljuk.

JO étvagyat!©



