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kozosen azza!
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..mindig motoszkalt bennem egy gondolat: jo
lenne, ha a cukraszat nemesak szakma, hanem
/ . . . !/ . 5 !
valodi kozosség is lenne. Evek oOta nagy
v;igyam valami ]((Sz(isség formalo, hogy a
! ! . ! !
cukraszat, akar az otthoni ¢s hobby cukraszok
is egy tamogatd valodi kozosség lehessen.
Ezért sziiletett meg ez a magazin is. Nem egy
egyiranyt iizenetet szeretnck adni, hanem egy
olyan teret, ahol megoszthatjuk egymassal a
tz\pz\sztzll;\toknt, inspirz’lcidt merichetiink

! /e / / . ! IS o
masok munkajabol, ¢s egyiitt lephetiink el6re.

Hiszek abban, hogy kozosen haladni, fbj](idni
konnyebb - hogy az ut, amit bejarunk,
gazdagabb ¢s tartalmasabb lesz, ha egymis
mellete tessziik meg a Iepéseket. Ez a magazin

ennek a kézos tnak az elsé allomasa.

ISMERJ MEG

2012-ben  kezdtem el  tortadekoraciokkal
foglalkozni, bar kisgyermek korom ota
vonzott a kreativitas. Jelenleg tortadekoraciok
készitéseével,  tervezésével ¢ gyartasaval
fbgla]kozom. Foként cukraszdak,
nagykereskedelmek  részére  alkotok  sajac
tizememben, valamint alkotd napokat tarcok
oktatotermemben,  kiilsé  helyszineken, a
tortadekoralas irant érdeklsdsknek.
Referenciaim  kozote  sorolhatom a  Louis
Vuitton Andrassy e iizletér, az Avalon
Superior and Spa-t valamint a Sugar! Design
cukraszdat.  Tartottam  bemutatdt  New
Yorkban ¢és Dortmundban.

Legfobb elvem, hogy alkossunk szabadon, 1gy
cgy foglalkozason soha nem szabalyok ¢s
sablonok t(ﬁmkc]cgévc] talalkoznak a
Vcndégcim, hanem saj:it tupuszm]amikon
keresztiil scgftcl( mcgtn]ﬁ]ni a mindenkiben

ott rcj](i kincset.
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OszZ A KONYHABAN

Az 6sz a konyhaban nem csupan ¢vszak,
hanem ¢Imény: barsonyos 1zek, gazdag
szinek ¢s kifinomult hangulat 6le testet
minden fogasban. Fedezd fel, hogyan
valhat a szezon legszebb oldala
inspiraciova — ahol minden falat egy apro

luxus.

A PISKOTANAK IS VAN LELKE

A siités szamomra olyan mint titokban
ajandckot csomagolni, csak épp vajjal és
egy csipet vaniliaval. Ebben a rovatban
bevezetlek titeket a siités egyik
legegyszertbbnek vélt megis
legbonyolultabb receptjebe,

CSODALATOS CUKORVIRAG

A cukorvirag készitése a tiirelem ¢s a
részletek mavészete. Lagy mozdulatokkal,
aprolckos formazassal kelnek ¢letre a
szirmok. Thesis csodai vezet be minket
cbbe, Iepésral- Iepésre egy nagy kedvenc,

a hibiszkusz készitése kézben.

MACARON

A macaron tdbb mint ¢desség: igazi
francia ikon, amelyben a kifinomulesag ¢és
a kreativitds talalkozik. Pierre Hermé
merész izkombindcidi és a Ladurée
klasszikus eleganciéja egylrtt mesélnek a
parizsi cukraszmivészet estucsarol — ahol

minden falat egy kis mestermd.

20

SUTESI ALAPOK 1.RESZ

A tokeletes stitemeny ticka mindig az
alapoknal kezdédik. A liszt ¢s a tojas —
egyszertinek tdnd hozzavalok, amelyek
mégis meghatarozzak a végeredmeny
allagat, 1zéc ¢s bajac. Fedezd fel veliink,
hogyan valhat ez a két alapelem a siités

igazi mestereivé a kezedben.

HAILLOWEEN MELLEKLET

A Halloween nemcsak a rémisztd
tokokrésl és szellemekrél szélhat, hanem a
jatckos, kreativ dtletekrdl is. Ebben a
mellekletben megmutatjuk, hogyan
varazsolhatsz tortdidra igazi party
hangulatot — s6t, még egy cuki kis macit
is formazunk, aki garantaltan elrabolja

mindenki szivét.
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OS7Z A KONYHABAN

FAHEJAS CSIGA

OMLOS ALMAS PITE

MASCARPONES KORTE KREM

CSOKIS GESZTENYEKREM

PISKOTA

CUKRASZ HIREK

HALLOWEEN MELLEKLET

TEDDY HALLOWEEN
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Az 6sz bekdszdntével a konyha is mds arcat
mutatja. A piacok standjain sorakoz6 almak,
korték, szilvdk mellé lassan odakuszik a fahéj,
a szegflszeg és a gyombér illata. Egy-egy
meleg sUteménybdl felszallé fdszerfelhd
képes pillanatok alatt otthonossd varazsolni
a hlavoés, szurke délutdnokat.




Fahejas tej a nyugodt alvasért

A fahéj melegits, nyugtatd hatdst, enyhén
cukorhelyettesits, ami segit kiegyensulyozni a
vércukorszinter, 1gy nem okoz ¢jszakai
hullamvolgyet™.

1. Melegits fel egy pohdr tejet (kb. 200 ml), de
ne forrald fel.

2. Keverj el benne % tedskanal 6rsle

fahéjat, izlés szerine egy kevés mézet vagy
juharszirupot.

3. Roviden hagyd dllni, hogy az aroma
teljesen dtjarja a tejet.

4. Fogyaszd lefekvés elsee kb. 30-60
perccel, hogy a relaxalo hatds érvényesiiljon.

Az Gsz kira’lyn(”)je. lata egyetlen pillanat alate idézi meg a frissen siilt almas pite

vagy a forralt bor hangulatdt. Siitikhez, kompdtokhoz, krémekhez, de akdr egy
csipetnyit kdvéba vagy tedba is érdemes szorni. Illat és iz a fahéj édes, fiszeres

/e . 14 . . . ! I} . 4 4
aromdja pszichologiailag is ellazit, segit lelassulni a nap végén.

Fahéjas keksz az 6szi bogre mellé

Ahogy a levelek aranyba boritjak az utcakar, nincs is jobb érzés, mint a konyhaban meleg, illatos siiceményt késziteni. A

fahéjas keksz igazi 6szi—téli klasszikus: a fiszeres, enyhén karamelles aroma azonnal otthonossd vardzsolja a teret.

Egy b()'gre f‘OI'I“O/ tea vagy kakaé mellett a kaSZ pillanatok alatt melegséget éS nyugalmat csempész a mindennapokba. Puha

vagy ropogos, csokidarabokkal vagy csak egyszertien — a fahéjas keksz mindig a hangulatodhoz igazodik.

Hozzavaldk (kb. 25-30 db-hoz):

200 g liszt

+ 100 g puha vaj

+ 8o g cukor (fehér vagy barna)

.+ 1tojds

« 1tk siit6por

« 1tk 6role fah¢j

+ csipet sO

. opciondlis: egy csipet szerecsendid vagy gydombér a

ftszeresebb fzért

Elkészités:
1. A vajat keverd habosra a cukorral.

Tipp: készits dupla

2. Add hozzd a tojdst, majd a lisztet, stitSpor, sot és a fahéjac.

Gytrd sima tészeavé. ' : adagot, mert a friss
3. Haa tészea tul la'gy, tedd 30 percre a hiitsbe. . keksz gyorsan
. M 1 ,td 1” {itét 180°C-ra. . 7 e 7;7 ,
R e o . eltunik, ¢s mar az
5. Formizz kis golydkat a tésztabdl, és enyhén lapitsd le Sket o :
sitépapirral bélele tepsin. elkeszites illata is
6. Siisd kb. 10-12 percig, amig a szélek aranybarndk lesznek. e]\'ar{][s()lja a hazat!

7. Hiitsd racson, majd calald.

SUGARNOTES MAGAZIN 7



FAHEJAS CSIGA

Az én kedvenc
fahéjas receptem

Hozzavaldk (cészeahoz):
500 g liszt
6o g puha vaj
+ 50 g cukor (fehér vagy barna)

2 tojas sargdja

2 dkg ¢leszts
1 tk 6role fahéj
« 3dltej
Elkészités:

L. A tejet langyosra melegitem pici cukorral az ¢leszese
felfuttatom.
2. A hozzavaldkat egy talba tessziik és sima tésztava
dagasztjuk.
3. Ha kell a tésztac {zesitem még pici séval cukorral, hogy

finom legyen.

Fahéjas toleelék
120 g Vaj
258 fahéj
+ 110 g cukor (fehér vagy barna)

1 ck f6z6tejszin

Elkészités:

A hozzivaldkat keverd ssze, majd kend a kinyudjtott tészeddra.

Tekerd fel a tésztad majd vagd 2 em széles estkokra.

Kivajazott tepsibe 150 fokon siisd kb 40 percig.

\ Vanilia sodd

«2.dl tej

«2dl tejsz{n (elhagyhaté, de krémesebb lesz t5le)

4 tojéssérg;’lja
« 4 evSkanal cukor

« 1 vaniliarad (Vagy 1-2 tk vaniliakivonat)

Elkészités
1. Atejet és a tejszint egy labasban felforraljuk, hozzdadjuk

a vaniliat (rid esetén a kikapart magokat is).

2. A toja’ssérga’ja’t a cukorral habosra keverjiik.

3. A fOI‘I'(’) tejes keveréket 1215531’1, folyamatos keverés

ANYA EZT A mellete hozzddntjilk a tojasos keverékhez, hogy a tojds ne
iljo 3
RECE,PTET N ]:n m;EZ egészet visszatessziik a tlzre, és alacsony héfokon,

folyamatos keverés mellett sﬁrﬁsbdésig f6z2iik (kb. 5—10 perc).

MEGSUTHETEM? 5. Ha eléree a kivance allagot, lehdtjik, ¢ calaljuk

siitemenyekhez, gytimoleshdz vagy pudinghoz.

v

11 ¢ves lanyom készitette
8 2025 0SZ



ofeere OSZ ES A

GYUMOLCSOK

Kortés piritos kéksajttal
Francia és olasz konyhaban a korte hiresen jo
tarsa a kéksajtoknak (gorgonzola, roquefort,

stilton), mert az édes-savanykas lagysag
kiegyensulyozza a sos, karakteres izt.

Almas fahéjas palacsinta

Az almas-fahéjas palacsinta igazi észi
kényeztetés: a reszelt almat fahéjjal keverve lagy
palacsintatésztaba forgatjuk, majd aranybarnara
sUtjuk kevés vajon. lllata betdlti a konyhat, ize
pedig egyszerre édes, gyumolcsds és fliszeres.
Talalhatjuk mézzel, juharsziruppal vagy
porcukorral meghintve, és egy kanal selymes
joghurttal még kulénlegesebb élményt ad.

SUGAR NOTES MAGAZIN 9



AZ EN KEDVENC RECEPTEM

OMLOS ALMAS PITE

Hozzavalok

+ 300 g liszt

+ 125 g puha vaj

+ 100 g porcukor
e I tojz’Ls sérgéja

+  1egesz tojas

+ 2kgalma
200 g cukor

+ 23 ck fahéj

Igy készitsd

LA vajat vagd darabokra.

2.A liszteel a porcukorral, a tojassal ¢s a tojas
sargaval gytrd sima tészeava,

3.A forma aljac ugy béleld ki, hogy 3 cm pereme
is legyen.

4.A formaban lévé ¢s a megmarade tészeat 30
percre tedd hacsbe.

5. A toltelekkel megesledee tészear 180 fokon 45
percig siisd.

1. Az almakat reszeld le.

2.A cukorral 8sszekeverve hagyd dllni mig levet
enged.

3.1zl¢s szerint fah¢jjal, szegftszeggel 1zesitsd,
majd kanalazd a tésztaba

Hogy a tészta ne azzon el az alma levétdl,
vékonyan szord meg zsemlemorzsaval, ez felfogja

a nedvességet, de nem ad egy zsel

allagot mint a

I3

es al

pl a griz.



Tudtad?

Magyarorszagon a kérte befétt, és
pdlinka formdajdban klasszikus, de
egyre tébb modern desszetben is
visszak6szon.

Korte
krem

Elkeszites:

1. A koreéket meghémozzuk, kimagozzuk, és kisebb darabokra Végjuk.

2. Egy kis labasban a kéreet a cukorral ¢s a cicromlevel puhara paroljuk, majd botmixerrel
teljesen simara piirésitjiik.
3. A piirét visszatessziik a tlizre, és hozza’kever]’ﬁk a tojésokat (elézéleg villaval kissé felverve).
Fontos: lassan, alacsony héfokon, folyamatos keverés mellett f6zziik, nehogy a tojas kicsapodjon.
4. Addig kevergetjiik, ml’g bestrasodik (krémes puding éﬂag).
5. Levessziik a t(izrél, és még melegen belekeverjiik a vajat és a vaniliat.

6. Teljesen kihdtjiik — hicdben allva meg jobban bestrasodik.

Tortakrémhez mascarponéva] es tejszfnnel keverve kivald. Ha szeretnél valami extrét, hagyj meg

cgy le curd—ot éS kéSZ{tS be]c’ile vékony ZSClé réteget.

Hozzavalék: Korte curd
» 3 kozepes, érett korte recept

« 80 g cukor (izlés szerint, ha nagyon
édes a kérte, kevesebb is elég)
» 2ekcitromlé
e 2tojas +1tojassargaja
 50gvaj
e 1 tk vaniliakivonat vagy fél rad
vanilia kikapart magjai

SUGARNOTES MAGAZIN 11
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igy kiilonosen kedves szamomra a viaros
kornycke, de az sz mindig 4j varazst hoz a jol
ismert t:ijakra, mint Tapo]ca ¢s Lillaftired, a varos

ket gyonyord kirandulohelye.

Engedjctek meg, hogy egy, a szivemhez nagyon
kozeli helyet bemutassak. Ha = &szre, sctara ¢s

. ! ! 14 ! ! P
egy kis ¢des ¢lmeényre vagynal egyszerre, a Fekvo
Roka  tokeletes  valasztas. Lazan  elegans,

hangulatos.

A Fekvs Roka nemesak cukraszda, hanem egy
igazi élményhely: modern, francia scilust belsé
ter, baratsagos hangulat, ¢s persze a frissen siile

stitemények illata, ami azonnal magaval ragad.

Amit mindenképp késtolj meg:
Klasszikus almas pite
AVALON krémes

12 2025 OSZ.

AJANLO

Miskolc kedvenc
cukraszdaja




MACARON

és KET IKONIKUS MARKA

Ladurée és Pierre Hermé — a macaron két Vilz’lga

Kevés édesség vale olyan egyetemes szimbdlummd, mint a macaron. Ez az aprd,
mandulas héjba zart ﬁnomsﬁg egyszerre testesiti meg Fr;mciaorsz:ig cukraszari
hagyomanyait ¢s a modern gasztrondmia kreativitdsdt. Ha azonban a macaronrdl
beszéliink, két név megkeriilhetetlen: Ladurée, a klasszikus elegancia hdza, és Pierre
Hermé, az 0jicd, akit gyakran ,a cukrdszat Picassdjanak” neveznek. Bar mindketten
ugyanazon desszert mesterei, filozofidjuk és seilusuk szince két kiilon univerzumort

rajzol ki.

A Ladurée a tradicio 6rzéje. A mirka a 20. szdzad elején forradalmasitotta a
macaront azzal, hogy két kionnyed mandulds héjac krémmel koesee dssze —
megsziiletett a forma, amelyet ma az egész vilag ismer. Azdta a Ladurée neve
dsszeforrt a luxusélménnyel: a roppands héj ¢s a bdrsonyos toltelék mellect a
, , . 1 . L )
gondosan megkomponalt szinek, a gydnyori diszdobozok és a parizsi boutique-ok
enteridrje mind ugyanazt sug;irozze’lk: elegancia, kiﬁnomultsﬁg, orok francia scilus.
Egy falat Ladurée macaron olyan, mintha magat Parizst késtolndnk.

Pierre Hermé ezzel szemben az innovacid és az érzelem mestere. Szamara a macaron
nem puszt:’m desszert, hanem kisérleti terep, ahol 1zek, texturak és illatok ﬁj
kapcsolatokat teremtenek. Az 6 neve fé’mjelzi a merész pﬁrosftésokat: a rozsa—licsi—
| it .. 11 S
malna  harmonidjabol = sziiletetr  Ispahan, vagy a  csokoladé—passiogytimoles
kombin;’{ciéja, a Mogador mind azt biZOﬂy{tj:ﬂ(, hogy a macaron tébb lehet, mint

klasszikus falatnyi luxus — lehet gasztrondmiai toreénetmesélés. Hermé szerine ,a
macaron mindig egy intenziv érzelem pillanata” — ¢és ezt minden krc:’lci(’)ja igazolja.

Ml’g a Ladurée a klasszikus izek idétlen stabilicasac nyﬁjtja, addig Hermé minden
szezonban 4j kollekcidr dlmodik, akdr egy divatcervezs. A keted kozti kiilonbség
talin gy ragadhatd meg a legszebben, ha a macaront vdszonnak tekintjiik: a
Ladurée a hagyoményos szinek clcgéns akvarclljcit festi ra, Hermé pcdig a merész
avantgard vonasai.

Mégis, mindket rildg ugvanizt ¢z /gireret hordozza: hogy a macaron tébb, mint
I3 I3 ! 14 4 . ! - ! 14 . I3 !

édesség. Ladurée oldalardl a macaron a francia életmdavészet ¢és luxus jelképe, mig
Hermé kezében a desszert érzelmeket és toreéneteket kozvetitd médium. Egyik a
mule kifinomulesdgae, mdsik a jovo kreacivicdsde cestesiti meg — és egyiite teszik

. / . /
tC]]CSSC a macaron univerzumart.
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OSZ,

MANDULA

és egy a%jré csoda ami mégétt egy
/ A o1
egesz vilag re]hk

A macaron nem egyszer( siitemény. Ez a kis francia
finomsag olyan, mint egy ¢kszer.

Letiszrult forma, élénk szinek, kifinomult 1zek — a
macaron ma mar nemcsak  ¢desség,  hanem
stilusnyilatkozat. Egy falatnyi luxus, amelyben minden
darab egy-egy tortenetet mescl.

A macaronok Vi]éga kicsit olyan, mint Parizs maga.
Egyszerre klasszikus  ¢s  jarckos, elegdns, megis
kozvetlen. Minden 1z, minden szin, minden forma
. . ! ! ! ! ! 4 !
mogote gondos tervezés ¢s érzekeny izlés all. Nem
véletlen, hogy az elmilt ¢vtizedekben meghoditotta az
egesz vilagot — ¢s szinte mindenki, aki egyszer

belekostole, egy eletre a rabjava vale.

Idén nyaron volt szerencsém megkostolni a ket

legnagyobb név kreacioit: a hagyomanytiszeels Ladurce
macaronjait, ¢s a merészen kreativ, megleps izekkel

jatszo Pierre Hermé desszertjeit.

A kovetkezs oldalakon bemutatom, nekeek ezt a kéc
ikonikus nevet. A cikket nem szakértdi szemmel,
hanem valaki szemszdgebsl, aki acclee, megizlelte, ¢s
azota sem felejti. Pierre Hermé ¢s a  Ladurée
macaronjait, amik nemesak ¢dességek — pillanatok,
izek, emlékek éss talin  egy kis inspirdcio s
mindazoknak, akik egy falatnyi Parizsra vagynak,
barhol is jarnak a vilagban.




LADUREE A MACARON
MARKAJA

Kevés desszert vile annyira a francia élecérzés

szimbolumava, mint a macaron — ¢és kevés haz korsdik
hozza annyira szorosan, mint a Ladurée. A périzsi marka
neve mara  Osszeforrt  a  kifinomultsaggal:  a
porceldnszerden sima héjak, a barsonyos tdleelékek és a
kifogéstalan szinek harméni;’lja egyszerre testesiti meg a
tradiciét és a modern luxust. A Ladurée nem csupin
édességet kindl, hanem ritudléce: egy falac Pdrizst, ahol az
iz, a latvany ¢s a hangulat sszeolvad, hogy a kostolas
pillanata maga is ﬁnneppé Vaﬂjon. A macaron azonban a
Ladurée-nél sosem csupan siitemény. Ez a kis, torékeny
édesség az érzékek teljes kavalkédj:it nyt'ljtj a: kiviil enyhén
roppan, belill lagy ¢s barsonyos, mikdzben az izek ¢és
szinek harmonikus tdncot jarnak. A klasszikus piszedcia,
malna vagy sos karamell mellece a hdz szezonrdl szezonra
4j, limitale kollekciokat mutat be, amelyck gyakran
divathazakkal vagy mivészekkel valo egyiittmﬁkédésbél
sziiletnek. A macaron igy egyszerre a cukraszat remeke ¢s
a francia esztétika szimboluma.

A mirka filozdfidja a részletekben rejlik: minden aprd
mozzanat — a szinek drnyalata, a dobozok grafikaja, a
boutique—ok enteridrje — ugyanazt a kifinomult eleganciét
! 4 4 / . ’
sugarozza. A Ladurée szamdra a macaron a francia kultara, a
gasztronémia ¢s a divar talalkozasi pontja, ahol az élvezet és a
4 ! ! . I3 17 .
szepseg egymast erésitik. Ma a Ladurée v1lagszerte jelen van:
Parizstol Tokidig, New Yorkedl Dubajig boutique-ok sora
6rzi a mirka jellegzetes hangulatdc. A macaron nemcsak
desszert, hanem luxusajandek is lete — ikonikus dobozaiban
ugyamigy helyet kap a francia elegancia, mint magéban az
édességben.

A Ladurée tehac t8bb mint szazétven éve Grzi azt az igéretet,
hogy minden macaron egyszerre multidézés ¢és modern
élvezet. Egy falatban ott rejlik Périzs romantikdja, a francia
savoir-faire ¢s az a titokzatos kdnnyedség, amely a Ladurée-t
14 4 ! ! 14 ! ! .

nem csupan cukrdszdavd, hanem élménnyé emeli. Mert
amikor egy doboz macaront kinyitunk, Valéjéban nem
¢dességet késtolunk — hanem a francia almot magac.
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NEM CSAK TECHNIKA

MUVESZI
ONKIFEJEZES

LA Toup EIFFEL

»A good macaron is the successful sum of many small details.”
- ,Egy j6 macaron sok apro részlet sikeres 6sszegzése.”



PIERRE HERME

A CUKRASZAT PICASSO-ja

Pierre Hermé neve mara egyet je]ent a
francia  eleganciaval ¢s  a  kreatlv
gasztronomiai gondolkodassal.
Macaronjai nem csak ¢dességek — ezek a
pi]]anatok, amikor mega’l] az id6. O az 1z
mestere, aki alkotasai mogote gondosan
megtervezett rendszert, ¢érzeki ¢lmeényt
lac. A praktikai kozéppontjaban a
min(’iség, a technika és az izek logikz’lja

; L all, minden felesleges sallang nelkiil.
PIERRE HERME

PARIS Herm¢é macaronjai nem csupan szépek —
; czek ¢lmények. A selymes ganache, a
roppanos h¢j ¢s az izek zsenialitasa olyan
harmoniaban olvadnak ssze, mintha egy
Michelangelo-freskot lehetne

megkostolni. A klasszikus izeket (mint a
malna vagy a pisztécia) ﬁj dimenzidba
helyezi, de igazan hiress¢ azok az
ikonikus, sokszor megleps parositasok
teteék, mint a ,,Ispahan"’ — rdzsa, licsi és
malna tokéletes harmasa, ami ma mar

egyenesen legendanak szamic
&Y g :

«

~ ENNEM
EDESSEGEKET
KESZITEK,
~ HANEM
ERZELMEKET

)

. 14
Pierre Herme
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A MESTER
MODSZEREI

o Iz +scrukedra = ép{tészet — Hermé mindig
/ ;o Iy . . .
az ,izek eépitészeten” dolgozik: megtervezi, mit
csinaljon a macaron, amikor beleharapsz — a hej,
a toleelek, a meglepetéseftektus mind sorrendben

bontakozik ki.

« A tleelek a f6szereplé — Szerinte az 1z
nem a h¢jbol, hanem a toleelekbsl jon. Ezére
boséges mennyiséget hasznal bel6le, mig a hej
iztelen marad, ezzel biztositva az 1zorgazmust.

« Tirelmes részletezés — A macaron
“macaronnage’-ja, azaz a tészta pihentetése
lécfontossagt, ahogy az is, hogy a kis pipettazas
utan a talcat koppintsa le, hogy buboré¢kok
eletinjenck és szép, egyenletes legyen a forma.

«  Parolgasra nyithato siit6ajto — Ha nincs
konvekcios siitdd, Hermé szerint nyisd ki
gyorsan kétszer a siit6 ajeajat siités kozben, hogy

a gdz tavozzon, ¢s ne azzanak el a macaronok.

«  Erés sziikséges! — A friss macaron még cul
Ii ! . / ! ! i .
ropogos, Herme szerint legalabb 24 orat ¢rni
kell, hogy a tsltelek atjarja, és az 1z valoban

. I
osszeer]en.

«  Gyakorolj — még a lanya is teszi — Herme

néha 1o éves lz’myz’tval is tesztelteti a macaronjait

— hogy biztos legyen benne, barki képes ra, bar

az eszt¢tika nem az elsédleges.
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CSOKIS
GFESZTENYEKREM!

Elkészités:

I. Ganache alap: A tejsz{nt

Hozzévalok (kb. 4 adaghoz):

+ 150 g éresokoladé (55-70%-0s) L .
.y . o felforrositjuk (de nem forraljuk),

+ 100 ml habtejszin (min. 30%) ' . ) )

+ 100 g gesztenyepiire (cukrozott) majd radngjiik az aprora vigote

i csokoladéra. Simdra keverjiik.
« 40 gvaj

K 2. Hozzaadjuk a vajat, és
o 12 ck rum

be]ekeverjiik, ml'g fényes, krémes
éllagot kapunk‘
3. A ngyos ganache—hoz

/ e 1 /
hozzakever]uk a gesztenyepuret, cs

simara dolgozzuk.

4 lzesithetjiik rummal vagy
narancslikérrel.

5. Hagyjuk hilni, ml’g
habzsakba  tolthets illagl’l lesz
(hiitsben kb. 30-60 perc).

6. Megtolejitk vele a
macaronhéjakat.
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Kevés olyan alapanyag van a
konyhdban, amely annyira
sokoldald lenne, mint a tojds.
Egy egyszerl hozzavald, amely
nélkdl szinte elképzelhetetlen a
sutés-f6zés — kulénésen a
cukrdszatban. A tojds nem
csupdn izt ad, hanem dllagot,
szint, fényt és tartdst is biztosit a
suteményeknek.

Mi mindenre j6 a tojas a
cukraszatban?
«  Koétéanyagként dsszefogja
a tésztat.
« Lazitbanyagként levegéssé
teszi a siteményeket.
« Suritéanyagként krémek
és sodok alapja.
« Szinezéanyagként arany
rnyalatot ad a tésztaknak.
« Fényesitéként aranybarna,
illogé felUletet vardzsol a
péksuteményekre.

SUGARNOTES MAGAZIN 2



Ha a cukrdszat alapanyagait
rangsorolndnk, a liszt biztosan az
elsék kozott szerepelne. Ez az
egyszertl, mégis sokoldalti hozzdvalo
adja a siitemények szerkezetét,
dllagat és tartdsdt. De hogy
pontosan miért ennyire fontos?
Nézziik meg kozelebbrol!

A liszt ereje - a sikér

A buzaliszt egyik titka a sikér (glutén),
amely vizzel keverve rugalmassa és
formazhatéva teszi a tésztat. Ez felel6s
azért, hogy a kelt tészta meg tudjon kelni,
a piskota pedig megtartsa a légies
szerkezetét. Minél magasabb a

sikértartalom, anndl er6sebb a liszt, és
birja a

annal  jobban dagasztast,

kelesztést.

Nem minden liszt egyforma

Finomliszt (BL55) - piskétakhoz, kevert
stiteményekhez, omlds tésztakhoz.

Kenyérliszt (BL80) - kalacsok, kenyerek
alapja.

Teljes ki6rlésU liszt - karakteresebb izd,
sOtétebb tésztat ad, tobb rosttal.

Specidlis  lisztek  (rozs, tonkdly,

gluténmentes) - kulonleges allagot és izt
adnak a siteményeknek.

A liszt a cukraszat egyik alapkove, hiszen
szerkezetet ad a stiteményeknek: a benne
lév6 sikér a folyadékkal érintkezve
rugalmas vazat képez, amely megtartja a
tészta formdjat és segiti a kelést.
Nemcsak két6anyagként mikodik, hanem
sUrit6ként is, amikor krémekhez vagy
f6zott toltelékekhez adjuk. Emellett izt és
szint is k6lcs6noz, hiszen a sités soran
karamellizalodik, igy aranybarna,
étvagygerjesztd fellletet kapunk. Roviden:
a liszt egyszerre épitéanyag, stabilizald és
izfokozé - nélkule a legtobb sttemény
elképzelhetetlen lenne.

Praktikus tanacsok sutéshez

* Alisztet mindig szitald at
suteményekhez - igy leveg8&sebb
lesz a tészta.

+ Figyelj a liszt tipusara: nem
mindegy, hogy piskotat vagy
kenyeret sutsz.

+ Tarold szaraz, h(ivos
helyen, hogy megdrizze
mindségét.
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A PISKOTANAK IS VAN LELKE

Mindenki azt mondja, hogy a piskotasiites gyerekjatck. Par hozzavalo, egy kis tiirelem ¢s kesz is a
légies, konnyd aranyszind csoda. Te pedig ott dllsz, nézed a behorpadt, ragacsos belsejd, tészta
szerd valamit, ¢s gondolkozol, hogy vajon hol cstszott el a folyamat.

Vegigveszed a lepeseket: A tojasokat ugy toreed fel mint a profik, jo 1-1 kis hej belecsuszote, de
kihorgasztad. Aztan jote a habverés, ami vagy cul kevés vagy tdl sok, a liszt picit beleborul, a siit6

ajtajat meg csak azert nyicottad ki mert .....

A kovetkezs oldalon végigvessziik mi miért fontos, hogy megértsd a piskota lelkét!
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EGYSZERU FIZIKA

A piskota konnyedsége nem varazslat —
hanem tudomany. A titok a habveres
kozben  keletkezs  levegSbuborckokban
rejlik. Ezek a paranyi zarvanyok adjak a
tesztanak azt a konnyd, legies szerkezetert,

amit annyira szeretiink.

Ha viszont tdl erdsen vagy tul sokaig verjiik
a tojashabot, a buborckok til nagyra
néhetnek. Ilyenkor a siites soran — a hé
hatdsara — ezek a tdlméretezett légzsebek
nem tudnak tovabb tagulni, kidurrannak,

¢s a piskota dsszeesik.

A megoldas?

Finoman, tiirelmesen banjunk a habbal, ¢s
csak  annyira  keverjik = dssze  az
alapanyagokat, amennyire feltétlen

sziikseges. A piskota halas lesz erce.

NE BONYOLITSD

10 tojas

200 gramm liszt
200 gramm cukor
50 gramm vaj
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NEZZUK A LEPESEKET

A tojasokat szétvalasztjuk.

&
U
i

Majd a sargakat a cukor 1/3 - =7

val a fehérjéket a cukor 2/3—

Wil
N
.
A
D
J/M////\\

aval megfelels allagira

</
i
)
1l

\\\/

verjiik.

A hab
A sargank a cukorral akkor lesz jo,
ha szépen kifehéredik. Ebbe a
keverékbe tedd bele a felolvaszrott
vajat. FONTOS! a vaj nem lehet

meleg.

A feheérje pedig akkor megfelels
allagti ha a hab nem torik, hanem a
kevers 1apﬁttal ha kiemeled a
hablabda cstcsa kiss¢ visszahaijlik.

Z=
Z
Z32

A
LT
AN

2.

\
(1

AN

, a2 1
A teszta
dsszekeverese

Kis adag feher habot keverj a
sargahoz, ezzel fellazitod, majd az
elegyet keverd a nagyobb iistben
levé fehérjehabba. Kisse
egynemiisitsd, majd szitald bele tbb
részletben a lisztet. A mozdulataid M
LA A AAL

e

keveres kizben legyenek kénnyedek et ' CLEH

1égiesek mint amilyennek a piskétﬁd

szeretned.
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Ahogy Nekem bevalt

APRO TRUKKOK A
SUTESHEZ

A siitéd mindenképp melegitsd el6re 200 fokra. A felmelegitete

siit6be tedd be a piskotadat, majd siisd ezen a héfokon 15-20 percig.
Ekkorra mar szépen megnd, 1gy a héfokot csdkkentheted, 170 fokra.
[gy siisd tovabbi 20-25 percet.

Amire érdemes ﬁgyelni!

Ha elkezdene barnulni, tegyel a tetejére siicépapire. Ezzel a hoe
atengeded, de nem kdzvetleniil a piskotde siiti, igy meggatolod a
tovabbi barnulast.

Miutan kivetted a siic6bsl. Ne vedd ki a karikabol, de fontos hogy
fordicsd fejjel lefelé. Igy a puklis teteje a hilés kozben csoddlacosan
sz¢p egyenes lesz.
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CUKRASZ HIREK

HOL MI ROVAT

ZSB SUGARART

Fedezd fel a cukrdszati modellezés vardazslatos vilagat a
ZSB  Sugarart workshopjain! Itt megtanulhatod a
figurakészités, cukorvirdgok és dekoraciés elemek
alaptechnikait, amelyekkel minden sUtemény igazi
mualkotdssa valik. A workshopok sordn [épésrél 1épésre
sajatithatod el a formd&zds, szinezés és finomitds fortélyait.
Kezddk és haladdk egyardant élvezhetik az alkotds 6romét,
mikdzben kreativitdsukat szabadon kibontakoztathatjdk.
Tokéletes lehet6ség, hogy a dekordcié ne csak latvanyos,
hanem profi mindségu is legyen!

SURANYI JUDIT
E-BOOKJA

Surdnyi Judit mestercukrasz, aki
nemcsak recepteket tanit, hanem
betekintést nydjt a modern
cukraszat  izgalmas  vildgdba.
Kreativitds és precizitds 6tvozédik
minden kurzusdn, igy mindenki
inspiracioval és gyokorlotl tuddssal
tavozik.

A legjobb, hogy a napokban adta ki
e-bookjat, 20 elegdns desszert
cimmel amit.a www.suranyijudit.nu
oldalon értek el.

MEZI BY SONI OSzI
WORKSHOPJAI

Mertlj el az &szi kreativitas
wlagobon a Mézi by Szoni
workshopjain! ~ Tanuld meg a
cukormoz készités és a szinek
vardzslatos jatékat, mikozben sajat,
egyedi mézeskaldcsaidat diszited.
Kis csoportban, baratsagos
hangulatban mindenki személyre
szabott figyelmet kap, és hazavihet
egy csodds, sajat alkotést.
Tokéletes program a
kikapcsolédasra és az alkotds
érémére egyarant!

KADI FATIHA MENTOR
PROGRAMJA

A Kadi Fatiha Mentor Program
személyre szabott tdmogatdst nyujt
cukrészoknak és tortadiszitéknek,
hogy technikai tuddsukat és
kreativitGsukat fejlesszék. A
mentordlds sordn a résztvevok
konkrét célokat tlznek ki, és Fatiha
személyre  szabott tandcsokkal

segiti dket a megvaldsitdsban. A
program nemcsak szakmai, hanem
vallalkozéi és dnismereti feJIodest is
kindl. Idedlis lehetéség azoknak, akik
szeretnének magabiztosabbd és
sikeresebbé valni a cukrdszat
vildgaban.
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CSODALATOS

CUKORVIRAG

VIRAGOT FORMAZ A cukorvirag készites a tortadiszités egyik

leglatvanyosabb aga. Ezek az aprolékosan kidolgozott
DE NEM V AZ AB A viragok, chetd alapanyaghol ksziilnek ¢s gyakran annyira
clethdek, hogy elss pillantasra meg sem lehet
Smukné Komadi Orsolya nevée kiilonboézeetni dket.
sokan ismerhetitek mar.
Leny(igdz6 virdgai szamos
orszagban sikert aratcak.
Munkdja messze tilmutatt az

egyszer( diszitésen. Egyfajta

chetd maveszet, mely rendkiviili “ W“ wnz ot W /Z/é W &/S’[llf% ﬂé{/ Lt
” ]
Kiilonisen szereten - mesel,

precizitast ¢s tiirelmet igényel.

Az elmile evek soran rengeteg technikat sajacitote el,
gyakran a vilag mas tajain ¢l6 oktacokeol tanulva. A
fejlodés iranti vagy mar a kezdetekes! hajrotta, ezér,
amikor a pandémia miatt ¢l6 versenyeken nem tudott
részt venni, az online mezénybe nevezett be, nem is
eredmeényteleniil.

A Cake International  versenyen eziist  ¢s
bronzminésitést  szerzett, a  Cake  Champions
versenyen pedig egy arany ¢s egy eziist elismerés is a
nevéhez fizédik. Ezek mellett természetesen a hazai
megmerettetéseken is akeivan jelen van. Kiilondsen
biiszke a 2025-0s Tatai Farsang kupan szerzett
aranyéremre, valamint a  SIRHA- Pataki Jinos

Emlckversenyen els6 helyezest érc el.

Az els6é csokraim? Inkabb lelkesek voltak, mint
szépek- emlekszik vissza nevetve. De ezek a kezdeti
probalkozasok adtak meg azt a lokést, amire sziikseg
volt. Kitartasa ¢s fejlddés iranti elkdeelezettsege végiil
sajac vallalkozashoz vezetett. Ujabban azonban az
okeatas fel¢ is nyitott.

I(Oém@ vilii %&ﬂ%ﬂi{é[ﬁléw /%5%5 7L, teln Ev
amia @ b benne: barke myfmw%/?ﬂ .
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Hlibisshusz,

SMUKNE KOMADI ORSOLYA

%
<4

24-es papir bevonatos drotot vagj 3
fele. Egy csomag mikroporzobol
kivalogatjuk az 5 legnagyobbat, a

marad¢kot 6-7mm-re vagjuk.

Az 5 legnagyobb porzot viragszalag
segitségével a dréthoz erésitem,
ugy hogy kb o,5cm-el ldgjon cul.

]avaslatom szerint ezt az 5 pOfZét

A kozéprész  szarat  vordses
drnyalatra festett masszaval
vékonyan bevonjuk. A kozéprész
hossza nagyjabdl megegyezik a

szirmok hosszaval.

érdemes azonnal befesteni, mert
késsbb a tsbbi porzo akadalyozni
fog minket. Burgundy arnyalattal
festettem.

Miel6te  a kozéprész  megkotne,

nagyjabol 2 cm hosszan
beleszirkiljuk a  kisebb  fejd
porzokat, pici viz vagy ragaszto
segitségével. A kis aprosagok
felhelyezésében egy csipesz nagy
segitség lehet. Mindig a beszirando
résznél fogjuk meg a porzokat,

kinnyebb vele dolgozni.

Az aprobb  porzokat  dvatosan
befestjiik  sarga  porral,  majd
alkoholban oldott  burgundi
festekkel egy egy poteydt festiink
egy vekony ecseteel.

Majd félre tessziik ¢s a kozépresze

hagyjuk megszaradni.

A 28as viragdrotot 3 darabba

! ! I3 ! !
vagom ¢s a droc végée besodrom
viragmasszaval, majd az erez6 tabla
megfelel6 mélyedésébe helyezem és
! I . 4 ! !
ranytjrom a masszat. A droenal az
anyagot picit vastagabbra hagyom,
! ! I .
a szeleket vékonyra nydjrom. Ez
utan  kisziro  vagy egy sablon
segitségével  kivigom a  szirom
format.
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Az erezdt keményitével beszérom,
belehelyezem a szirmot a képen
lachatd mddon, majd az erezée
dsszenyomva formazom a

szirmokat sorra egymads utdn.

Elszor a virdg kozepée festjik. A

masszaval besodort center részt
burgundi festckkel festjiik, majd a
kozepéhez  kozelebbi  végéesl
mélybordoval szinatmenetet
festiink kb a center kdzepéig.

A szirmok drothoz kozeli végee
mélybordoval porozzuk be. A virag
kozepe  egészen  sotér,  kifelé
vildgosodik.

322025 OSZ

Az egyenes drotot mindenképpen
¢rdemes  meghajtani.  Ehhez a
szirom fonékja’ra helyezziik az
ujjunkat, majd a drotot ovatosan
felfelé hajijuk. Majd a szirmokat
megforditjuk ¢s a szirom droceal
parhuzamos két széléc  oOvatosan
8sszébb nyomjuk.

A centerre  barna  6mm-es
szartakaro szalagot rogziciink 1-2
tekeréssel, majd a  szirmokat
egyesével a centerhez rogzitjiik.
Minden szirom utan egy kort
tesziink a szalaggal. Ggy, hogy
tigyeliink, hogy a szalag végig feszes
legyen, illetve hogy a drocokat a
szirmok tovénél hajesuk meg. Igy
nem térnek a szirmok és a drot sem
fog kilatszani az elkésziile viraghol.
5 darab  szirmort r(')'gz{tiink a
centerhez, majd szalaggal szépen
korbecsavarjuk a teljes szdrac.

Az elgkészitett szirmokat,
szivacson  szaritjuk  par  orac.
Miutan megkemeényedeek
kezdsdhet is a viragunk életre

keltése szinekkel.

Amikre  szikséged  lesz  az
alkotashoz

e cukorvirdg massza
e papirbevonatos drot 24, 28
o szarkstdzo szalag

o
o erez6 tabla
o formazo szivacs
o szarito szivacs

! ! 14
e golyos formazd
o kisollo
e csipesz
e miianyag nyﬁjté

! Il
e keményito
o ecsetek
o (relfesték tetszés szerint
e mikroporzd

14 ’ !

o drdtvago
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1OVA
MINDEREFT
INJ EL

Félelmetesen edes
élmény a Sugar Shopban

Tudtatok, hogy van egy hely Budapesten,
ahol a. desszertek nem csupan finomak.
A Halloweeni kollekcio tele van
boszorkanyos kekszekkel, szelemes
sUtikkel eés bUndsen finom tortakkal,
amelyek nemcsak izben, hanem
l&tvanyban is kllbnlegesek
Ha iden oktdberben valamiigazan
egyedit keresel, a Sugar Shop Halovweeni
desszertjei garantaltan elvarazsolnak.

f,ZQ,uuay B %



FONDANT MACI - APRO CSODA A TORTAN VAGY SUTIN

Egy aranyos fondant maci minden tortat kiillonlegessé tesz. Nem kell profi cukrasznak
lenned, csak egy kis kreativitas és jatékos kedv kell hozza. Lépésrél l1épésre haladva
konnyedén elkészitheted, és a végeredmény garantaltan mosolyt csal majd mindenki
arcara.
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STEP 4

A testhez a narancssérga golyéval
dolgozunk. A szint a Fondant For You
Orange arnyalataval értem el.

Formézz tojas formdt, majd a PME
univerzdlis erezd segitségével huzz
mélyedéseket.

Tipp: Ne az erezd hegyét haszndid,
mert kiszeded vele az anyagot.

Figyeld meg!
Az erezd vékonyabbik felének
domborl részén taldlsz egy kis élt.
Azzal dolgozz.




STEP 7

Allitsd  ®6ssze  az  elkészitett
tesrészeket 3 fogpiszkald (labak,
test, fej) segitségével.

Adj szint és életet Neki egy kis
porfestékkel.

Ha  szikséged lenne videos
segitségre  kukkants be az
instagram oldalamra:

zsanibalogh _sugarart néven
taldlsz.
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Ha gyorsan dobndl 0ssze valamit.

i o

—

Ha nincs kedved vagy nem tudsz siitni.

HalloWeen Party

Ez most Neked szol!




DEKORALJ

A VAJAS KEKSZ REMEK ALAP A KREATIV
DISZITESHEZ, A FONDANT PEDIG SZINTE
KORLATLAN LEHETOSEGET KINAL.

+ SUSS SIMA, LAPOS FELULETU VAJAS
KEKSZEKET.

« HAGYD TELJESEN KIHULNI, MIELOTT
DISZITENI KEZDENEL.

OTLETEK, DIY BOXOK: ZSB SUGARART.HU

EKSZET

A FONDANTOT NYUJTSD KIKB. 2—3
MM VASTAGRA.

SZAGGASS BELOLE UGYANAKKORA
KOROKET (VAGY FORMAKAT), MINT A
KEKSZ.

A FONDANTOT VEKONYAN KEND
MEG VIZZEL VAGY EHETO
RAGASZTOVAL.

HASZNALHATSZ MINTAZO HENGERT
VAGY SZILIKON FORMAKAT
DISZITESHEZ.
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