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Finom siitemények egyszeriien, kbnnyedén

Varga Gabor
DESSZERT SZERELEM

Par perc alatt elkészithetd receptek e Apré finomsagok Ginnepekre és hétkéznapokra
¢ A klasszikus ,torta”, krém helyett Uj tartalommal téltve e Varidciok csokoladés édességekre
¢ Alkoholos receptek, kiilonleges izek ® Tésztdk minden mennyiségben

Varga Gabor fiatal cukrasz, a Gourmandia cim( nagy siker( konyv szerz8je masodik
kotetébdl, amelyet a Kossuth Kiadd jelentetett meg, barki megtanulhat igazan finom
édességeket késziteni. A preciz leirdsok és a fazisfotok megkdnnyitik a munkat még azok
szamara is, akik eddig kevésbé voltak jartasak a kelt, az égetett vagy a kevert tésztak
vilagaban. Nyugodtan bizzuk magunkat Gaborra, kévessik receptjeit pontrél pontra és igy
hamarosan mi is desszert-mesterekké valhatunk.

A par évvel ezel6tt megjelent els6 konyvében még arrdl irt, hogy sok cukraszda van, de
keveset tart kdzulik jénak, ezért fogott a konyv megirdsdba. Mara azonban valtozott a
helyzet. Most megjelent konyvével, kedvenc receptjeivel és az évek alatt 6sszegylijtott
tapasztalatainak az ataddsaval az otthon siités népszer(sitése a célja.

,Cukrdszként mindenkit arra biztatok, hogy kezdjen el otthon édességeket késziteni. Azt
szeretném, ha minél tébben kedvet kapndnak ahhoz a fantasztikus és szerethetd vildghoz,
amit szdmomra a siiteménykészités jelent. Hiszem, hogy a gasztrondmia és ezen beliil a
cukrdszmesterséq is kivdlo eszkéz az nkifejezésre vagy az énfeledt id6téltésre. Es taldn az a
legjobb, hogy ezzel az id6téltéssel Gromet szerzel mdasoknak, mikézben sikerélményed lesz és
Uj ismereteket is szerezhetsz.”

Varga Gabor a t6le megszokott mddon, most is nagyon sok energiat fektetett a receptek
kidolgozasaba, érthetd, preciz leirasaba. Az 6sszetettebb receptek elkészitését fazisfotdkon
keresztlil mutatja be, hogy a leheté6 leghatékonyabban tudja barki hasznalni a konyvet a
konyhaban. Csak tiszta, természetes alapanyagokkal dolgozik a receptekben, és arra biztat
mindenkit, kovesse a példajat. Ha a margarint vajra cseréljiik, a vaniliaaromat valédi
vaniliarddra és a noévényi habokat valddi tejszinre, egészen elfeledett izeket ismerhetiink
meg.

A szerz6 megszivlelendd tanacsa: Az egyetlen szabdly, hogy nincs szabdly!

Azaz, az alapvet6 fogasok, rutinok elsajatitdsa utan az legyen az elsé dolgunk, hogy a sajat
izléstinkre formaljuk, kombindljuk a recepteket, és Ujat alkossunk bel6liik! Keressiink Uj
izeket, fedezziik fel az alapanyagokat. Kovessiik a szezonalitdst! Mindig olyan gyiimolcsoket,
fliszereket helyettesitsiink a receptekbe, amelyek frissen hozzaférheték, éppen szezonjuk
van. Ha ezeket a tandcsokat megfogadjuk, a konyhank egy végtelen kisérlet helyszinévé valik,
ahol izléslink és kedviink szerint alakithatunk minden fogast.
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