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Egyenesen Japanbol!

SOLTESZ

© soltesz-japan Minden jog fenntartva. A tartalom vagy annak részletei semmilyen formaban nem
felhaszndlhatok a soltesz-japan irasbeli felhatalmazasa nélkal.
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Kiotobol a konyhadba

Matcha. Matcha édességek. Vajon neked mi jut eszedbe amikor ezeket a szavakat
meghallod? Taldn kostoltad mar 6ket, taldn jartal Japanban is, talan csak a kivancsisag

vezetett, amikor Ugy dontottél, hogy otthonodban is ki szeretnéd 6ket probalni.

Barmilyen okbdl is vélasztottad a japan matcha sutiket, fagylaltokat, desszerteket, egy
valamit biztosan igérhetiink szdmodra: amennyiben a megfelel6 min6ségli matcha
teaport hasznalod, koveted a receptek lIépéseit és betartod a helyes aranyokat, akkor egy
elképesztéen kulonleges, semmi mashoz nem hasonlithatd izvilagot fogsz kapni. A
helyesen elkészitett, autentikus matcha édességek ugyanis vitathatatlanul finomak,
kellemesen édesek, konnylek és gyonyoriien lehet Gket talalni. Nemcsak téged, de a

csalddodat vagy a vendégeidet is garantéltan leveszik a labukrol.

Egy csOppnyi luxus érkezik hat most az otthonodba.

A konyhadba.

Egyenesen Kiotdbdl.

Kivanunk neked 6romteli perceket mind a matcha édességek elkészitéséhez, mind pedig

az elfogyasztdsukhoz!

Udvozlettel,

Japan Matcha Teak Webdruhdza
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A mindseg elengedhetetlen

Amennyiben ezt a receptflizetet olvasod az azt jelenti, hogy olyan min&ségl és tipusu
matcha teaporral rendelkezel, amely tokéletes a japan matcha édességek elkészitéséhez.
Magyarorszagon sajnos a legtdbb esetben sargds szinl matcha teapor utdnzatokat
kindlnak az emberek szamdra, amelyek kdszondviszonyban sincsenek az eredeti japan

matchak izvildgaval és mindségével.

Megjegyzés: A recepteket el lehet késziteni nem sitésre készilt matcha teaporokkal is
(pl. Aoarashi, Yugen, Wako). Fontos viszont tudnod, hogy igy nagyon hamar el fog
fogyni a teaivasra szant matcha porod, illetve az édességekhez sziikséges hozzdvaldk

(pl. tejszin, cukor, liszt sth.) elnyomjak a tea esetében érzékelhetd kifinomult izvilagot.

Minden recept, amit ebben a
flizetben taldlsz magyar

cukrdszok dltal lett elkészitve és
letesztelve!

Az édességek a japdn receptekre
alapozva, hozzdvaldk és izvildg
tekintetében kifejezetten a
magyar emberek szdjizéhez
lettek igazitva.
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HAROM TITOK

A tokéletes matcha édességek elkészitéséhez!

1 e Kezdj mindig szitalassal!

A matcha rendkivil érzékeny a paratartalomra és a nedvességre, azonnal becsomdsodik
téle. Ugy tartjak, hogy ilyenkor az izének tobb, mint Otven szazalékat vesziti el. A
legfinomabb izvildg eléréséhez azt javasoljuk, hogy feltétlentl szitdld at kozvetlendl
hasznalat el6tt a matcha tea port. Amikor cukrot vagy lisztet kell keverni a matchdhoz,

szitald at Sket egyltt is még egyszer, igy lesz tokéletes az egyveleg!

2 e A pontos mérés fontossaga

A matcha tea por egy nagyon gazdag iz(, luxus hozzavald. Mar egy kevéske is jellegzetes
izt ad az ételeknek és néhany gramm kilénbség is jelentdsen befolydsolja a végeredményt.
Ajapan receptek szerinti el6irdsok hosszu évek tapasztalatat és tudasat foglaljak magukba,
ezért a legmegfelel6bb mértékben tartalmazzak az aranyokat is. Ha betartod a leirdsokat,
akkor ugyanolyan finomsagokat fogsz tudni elkésziteni otthonodban, mint amiket a japan

teahazakban, cukraszdakban is kostolnal.
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3 ¢ Kiismerni a matcha jellegzetességeit

A matcha tejszinnel keverve sir(, kemény dllagu lesz. A sitemények sttésekor tovabba
Ovatosnak kell lenni, mert a matcha miatt kdnnyebben oda tudnak égni. A receptek
minden esetben figyelembe veszik a matcha nem szokvanyos karakterét, ezért ha koveted

az elGirasokat, akkor te is hamar kiismered majd ezeket a jellegzetes tulajdonsagokat.
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BEOINT V¥ A

MATCHA TEJLEKVAR
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Finom matcha izl tejlekvdr, amelyet tej és friss tejszin lassu forraldsdaval készithetiink.
Frissen még egész folyékony, de kih(lilve karamellszer(ivé valik. Piritésra kenve, de forro
tejben feloldva is fogyaszthato.

HOZZAVALOK ELOKESZULETEK
(egy kb. 180ml-es Gveghez) 1. Szitaljuk meg a matchat.

v Tej 50ml + 150m
v' Matcha 10g

v’ Tejszin 100ml

v Kristalycukor 80g

ELKESZITES

@D Egy kis edényben addig melegitsitk az 50ml tejet, amig langyos nem lesz (ne
forraljuk).

@ Tegyik egy talba a megszitalt matchat és a langyos tejet, majd habverével
keverjik csométlanra.

@ Egy masik edényben a 150ml tejet, a tejszint és a kristalycukrot alacsony
langon, fakanallal kevergetve addig f6zzlk, amig sdrlsddni nem kezd (kb.
10-15 perc).

@ Amikor olyan sir(i lett, hogy a fakanallal kevergetve latszik az edény alja,
adjuk hozza a csomatlanra kevert matchds tejet, még egyszer alaposan
keverjuk 6ssze, majd vegyik le a tlzrél. Hagyjuk egy kicsit hilni és kész.

B Toltsiik a még meleg tejlekvart egy tiszta tvegbe.

*HU{tEben tarolva hosszabb ideig is eldll, de a matcha lassan elveszitheti a
szinét, ezért érdemes minél gyorsabban elfogyasztani. Javasolt kisebb
mennyiségben késziteni.
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BETARAZ Y — A

MATCHA FAGYLALT
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A mindéssze 3 lépésbdl dllo recept béségesen haszndlja a matchdt, ami rendkiviil gazdag
izvildgot kélcsénéz ennek a kiilénleges desszertnek.

HOZZAVALOK ELOKESZULETEK
(egy kb. 21x15x4cm-es 1. Szitaljuk meg a matchat.
edényhez)

2. Atojdssargdjat el6re készitslk ki, hogy
v’ Tojas sérgéja 3db szobahémérsékletd legyen.
v’ Kristalycukor 80g
v’ Tejszin 250ml
v Matcha 20g

Megjegyzés: ha zomancbhdl vagy rozsdamentes
acélbdl készult edényt hasznalunk, a fagylalt
gyorsabban keményedik meg.

ELKESZITES

(D Tegyik egy talba a tojassargat és a kristalycukrot, majd robotgéppel
keverjiuk addig, amig s(ir(i, fehér hab lesz bel6le (ne legyen folyds).

@ Ontsik egy masik talba a tejszint és a megszitalt matchat, és habverével ezt
is keverjik addig amig kemény habkrém lesz.
*Fagylalt készitésekor altaldban jol fel kell verni a habkrémet, de ebben a
receptben a matcha hozzaaddsaval gyorsan bes(irsodik, ezért elég, ha csak
enyhén keverjik meg (leveg6t keveriink bele)

@ Adjuk a cukorral habosra kevert tojast a matchas habkrémhez, habverével
alaposan keverjik 6ssze, majd dntsiik az edényébe. H{t6be rakva a fagylalt
4-5 éra alatt megkeményedik.
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BE 7 LV—7

MATCHA PALACSINTA

TTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTT



Enyhén édeskés, gazdag matcha izl palacsinta. Meghinthetjiik porcukorral, tehetiink
bele vanilia krémet, lekvart vagy kakad port.

HOZZAVALOK ELOKESZULETEK

(kb. 8 palacsintdhoz) 1. Szitadljuk meg a matchat, majd keverjiik 6ssze
7 Viaiis Al a liszttel és szitaljuk at még egyszer.

v Kristdlycukor 35g 2. Atejet el6re készitsuk ki, hogy

v’ Tej 250ml szobah6mérsékletl legyen.

v Matcha 10g

3. Olvasszuk meg a 30g vajat.
v Liszt 70g

v’ Vaj (sétlan) 30g
+a stitéshez

ELKESZITES

©

Tegylk egy télba a tojdssargat és a kristalycukrot, majd habverével
ovatosan keverjik 6ssze (ne legyen habos).
Ontsiik hozza a tejet és keverjik jol el.

© ©

Ontsiik egy télba a matchdval 6sszekevert, megszitélt lisztet. A liszt kdzepén
csinaljunk egy kis mélyedést és apranként ontsilk bele a tejes keveréket,
majd a mélyedés korili lisztet lassan hozzdadagolva keverjik csométlanra.
Apranként adjuk hozza a 30g olvasztott vajat, és habverével alaposan
keverjik el.

Az igy elkészilt palacsintatésztat nyomjuk at egy szlrén egy masik talba,
majd tegyUk a h(tébe és pihentessik 1 6rat.

©® Kivajazott serpeny8ben stissik meg, majd még frissen, tetszés szerinti
toltelékkel talaljuk.
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MATCHAS NYERS
CSOKOLADE

TTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTT



Karakteres izvildgu, de nem tul édes desszert. A fehér csokolddé kiemeli a matcha friss

aromdjdt és enyhe kesertiségét.

HOZZAVALOK ELOKESZULETEK
(egy 11.5x14.5x2cm-es 1. Szitadljuk meg a matchat.
stt6formahoz)

2. Avajat el6re készitslk ki, hogy

v Fehér csokolddé 120g szobahémérséklet( legyen.
v’ Tejszin 60ml

3. Vaégjunk ki / hajtogassunk a sttéformanak

v/ Matcha 4g P .
e o _ megfelel§ méretl suté papirt.
+ a befejezéshez izlés szerint
v’ Vaj 20g 4. Daraboljuk fel aprora a csokoladét.
ELKESZITES
D Ontsiik a tejszint egy nagyobb h&allé talba, adjuk hozza a szitdlt matchat és

@

Ovatosan keverjik ossze.

Adjuk hozza a csokoladét, majd lefedés nélkil melegitsik mikrohulldmu
stt6ben 20-40 masodpercig, Ugyelve arra, hogy ne forrjon fel. Miutan
felmelegitettik, hagyjuk 5 percig a sit6ben allni.

*Ha melegités kozben bugyborékolni kezd, allitsuk le stit6t, amig kissé le
nem nyugszik. A tejszin kicsapddhat és darabossa valhat, ha tul melegitjik.
Amikor a csokoladé megpuhult, adjuk hozza a vajat (4-5 egyenld részre
vagva gyorsabban eldolgozhatd), majd gumi spatulaval lassan keverjik el,
Ugyelve, hogy ne valjanak szét.

Ontsiik &t a stit6formaba, takarjuk le félidval és tegyiik a hiit8szekrénybe
egy orara, hogy megkeményedjen.
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® A megkeményedett csokolddét siitépapirostul, egészben vegyiik ki egy
vagodeszkara. Vagjuk tetszés szerinti méretre vagy alakra, majd befejezésil
szérjunk matchat a tetejére.
*Ha el6re kibéleljik a stité format frissen tarto foliaval dgy, hogy tullégjon
peremeken, kdnnyebben ki tudjuk majd emelni az egészet csokoladét

miutdn megdermedt. Az is segit, ha a format egy pillanatra meleg vizbe
tesszik és utdna emeljik ki a csokoladét.

-
DED
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MATCHAS AMERIKAI
PALACSINTA
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A népszer(i amerikai stilusu palacsinta matchdval izesitve. Siitéskor figyeljiink arra, hogy
kicsivel hamarabb forditsuk meg, mint a kézénséges palacsinta tésztdt, mert a matchds,

z6ld tészta egy kicsit kbnnyebben odakap.

HOZZAVALOK ELOKESZULETEK
(4db palacsintahoz) 1. Keverjik 6ssze a lisztet, sit6port és a
v Liszt 90g matchat, majd szitaljuk meg.
v’ Sitépor 2g 2. Készitsiink matcha vajat: rakjuk a
v’ Matcha 2g szobah&mérsékletl vajat egy darab félidra
v 561 csipet és szorjuk meg matchaval. A folidn keresztil
v Tojés 1db 0sszehajtogatva nyomkodjuk addig, amig a
] matcha el nem keveredik benne.
v Tej 65ml
v’ Kristalycukor 30g 3. SUtés el6tt par perccel kis ldngon melegitstik

v’ Olaj 1 ev6kanal

Matcha vaj

v Matcha 2g
v’ Vaj (sbzott) 50g

ELKESZITES

el6 a serpenyét.

@ Torjik a tojast egy talba és verjik fel. Adjuk hozz4 a tejet, a cukrot és az

olajat, majd habverdvel alaposan keverjik 6ssze 6ket.

@ Adjuk hozzd az elSre 6sszekészitett matchds lisztet és keverjiik addig, amig

a por teljesen feloldddik.

@ Azigy kapott tészta 1/4-ét dntsiik az el6melegitett serpenyébe, és siissiik

addig, amig a tészta tetején keletkez& apré buborékok elkezdenek

kipukkadni. Ekkor forditsuk meg és lefedve paroljuk kb. fél percig. A

maradék tésztat ugyanigy stissuk ki.
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@) Télalaskor tanyéronként 2 palacsintat halmozzunk egymas tetejére, majd
rakjuk rd a matcha vajat. Tetszés szerint dnthetlink rd mézet, csokoladé
Ontetet stb.
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MATCHAS PISKOTA
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Ez az élénk zéld, témény matchds siitemény 6nmagdban is mennyei, de dfonya vagy
aranymazsola hozzdaddsdval még jobban feldobhatjuk a szin- és izvilagdt. Tetszés
szerint tejszinhabbal is tdlalhatjuk.

HOZZAVALOK ELOKESZULETEK

(egy 16x6.5x5.5cm-es 1. Keverjik 6ssze a lisztet, sit6port és a
sutéformahoz) matchat, majd szitaljuk meg.

v Liszt 60g 2. Avajat el6re vegyiik ki, hogy

v’ Matcha 9g szobah&mérséklet( legyen.

v’ Stt6por 2g
v’ Vaj (sétlan) 60g
v Tojas 1db 4. Béleljik ki stit6papirral a stt6format.

3. Verjuk fel a tojast.

¥’ Porcukor 50g 5. Melegitslk el6 a sttét 170°C-ra.

izlés szerint

v' Afonya vagy aranymazsola 20g

ELKESZITES

Mossuk meg az afonyat, vagy mazsolat.

Tegylk a vajat egy edénybe, habverével keverjik krémesre, majd adjuk
hozza a porcukrot és alaposan keverjik dssze.

Apranként adjuk hozz3a a felvert tojast.

® 06

Adjuk hozza az el6re 6sszekészitett matchas liszt felét és gumi spatuldval
keverjlk ugy, mintha ,,vagnank”. Amikor a por teljesen elkeveredett, adjuk
hozza a liszt maradékat és ugyanugy keverjik tovabb.

©

Adjuk hozza az afonyat vagy mazsolat, keverjik egyenletesre, majd 6ntsik
a stUté6formaba.
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©® A tészta kdzepét egy kanal hatuljaval nyomkodjuk egy kicsit be (stitéskor
igencsak megduzzad és konnyen megrepedhet), majd 170°C-os siitében
Osszesen kb. 40 percig sitjuk.
*Az els6 20 perc utan vegylk ki egyszer a stt6bdl, és vagjuk be kbzépen egy
konyhakéssel.

(@  Ha megsilt, vegylk ki a formabdl, és hagyjuk kihdlni.

A~

75
PO REOTL

AN
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MATCHAS TEKERCS
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A matcha piskdtatekercs az egyik legnépszeriibb matcha édesség Japdnban. Az enyhén
keserédes, puha z6ld piskdta, valamint a fehér krém kontrasztja nem csak, hogy
gyonyért, de rendkiviil finom is!

HOZZAVALOK ELOKESZULETEK
(egy 30x22cm-es sutéformahoz) 1. Keverjik 6ssze a lisztet és a matchat, majd
szitdljuk meg.
Piskota
2. Béleljuk ki sit6papirral a sit6format.
v’ Liszt 40g : pap
v Matcha 9g 3. Melegitsik el§ a sttét 200°C-ra.
v’ Tojés 2db

v Kristalycukor 40g
v’ Viz 1 ev8kanal
v’ Olaj 1 ev6kanal

Toltelék

v’ Tejszin 150ml

ELKESZITES

@ Torjik a tojast egy talba és verjik fel. Adjuk hozza a kristalycukrot és kb.
60°C-os g6z felett keverdgéppel keverjik habosra.

*Akkor jo, ha kivesszik a habver6t és a hab nem kemény, de nem is folyik.

@ Vegylk le a gézrél, és keverégéppel keverjik addig, amig a hab egy kicsit
lazabb nem lesz.

@ Keverjik hozza a vizet, majd adjuk hozza az el6re 6sszekészitett matchds
lisztet és gumi spatulaval alulrdl folfelé forgatva keverjik. Miutdn mar
teljesen elkeveredett benne a por, keverjik még 1 percig, majd adjuk hozza
az olajat és alulrol folfelé forgatva keverjik el benne.
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Ontsiik a stit6formaba és egyenletesen simitsuk el, majd 200°C-os siitében
stssik addig, amig a teteje meg nem pirul (kb. 8-10 perc). Ha megsdilt,
vegylk ki és hagyjuk kihdini.

Ontsiik a tejszint egy talba, és jég felett keverjiik habosra (ne legyen tul
kemény).

A kisilt tészta aljardl hantsuk le a sitépapirt, majd teritstk ki a tésztat ugy,
hogy a hosszabbik oldala legyen felénk. Vagjuk le a széleit, majd a tészta
1/3-dig 1 centiméterenként csindljunk rajta kb. 5-6 fliggbleges bevagast.
*Ne vagjuk at a tésztat, csak ahhoz kell, hogy konnyebben tudjuk feltekerni.
Forditsuk a tésztat ugy, hogy a bevagott oldala legyen el6ttink, majd
kenjuk ra a tejszinhabot Ugy, hogy a tészta tavolabbi végén kb. 2 centit
szabadon hagyunk.

Magunk felél elfele haladva lazan tekerjik fel a tésztat, lgyelve, hogy ne
nyomjuk szét benne a tejszinhabot. Ugy tekerjiik, hogy a tészta vége alulra
kertljon. Miutan elkészilt, hiit6szekrénybe téve legaldbb egy oraig hitsik.
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BKEFaaszry

MATCHAS KETSZERSULT
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Kénnyen elkészithetd ropogds édesség, kiilénbdz6 formdkra vdghatd és a zold és fehér
csokolddéval tetszés szerint diszithetd.

HOZZAVALOK ELOKESZULETEK
(2 fére) 1. Tegyunk stt6papirt a sutélapra.
v’ Kenyér 2 szelet (1 cm vastag) 2. Melegitsiik el§ a sutét 150°C-ra.

v’ Vaj (sbzott) 10g
v’ Fehér csokoladé 40g
v’ Matcha 2g 4. Olvasszuk meg a vajat.

3. Daraboljuk fel apréra a fehér csokoladét.

ELKESZITES

(D Vagjuk a kenyeret tetszés szerinti formara, majd 150°C -os siitében kb. 20-
30 susstk (szaritsuk).

@ Sutépapirostul vegylk ki a siitébdl, kenjik meg a megolvasztott vajjal, és
hagyjuk kihdlini.

@ G6bz felett olvasszuk meg a fehér csokoladét. Az egyik felét toltsik egy
habzsdkba, a masik feléhez pedig adjuk hozzd a matchat, keverjik
csomotlanra, majd toltsik egy masik habzsakba.

@) Tetszés szerinti mintaban diszitsiik a kétszersiltet a két féle csokoladéval.
*Ha meleg van és a csokoladé nehezen keményedik, rakjuk egy id6re
hlt&szekrénybe.

26 - TITKOS MATCHA RECEPTEK



BER&Faasd+rFa

MATCHA ES CSOKOLADE
FONDU
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Kétféle csokolddé haszndlataval késziilt szép, mdrvdnyos kinézeti matcha fond.

Mdrthatunk bele kiil6nb6zé édességeket, mint példdul piskotdt vagy kekszet, de

gylimélccsel is nagyon finom.

HOZZAVALOK

v’ Fehér csokolddé 50g

v’ Matcha 4g

v Etcsokoladé 100g

v’ Tej 100ml

v’ Vizben feloldott keményits 1/3
kiskanal

zlés szerint

v Rum vagy brandy

ELKESZITES

ELOKESZULETEK
1. Szitaljuk meg a matchat.

2. Daraboljuk fel aprora a kétféle csokoladét
(kulon-kalon).

Megjegyzés: A vizben feloldott keményitd
ahhoz kell, hogy a matchas csokoladé ne
oldddjon fel teljesen az étcsokolddéban, és
szép marvanyos martogatonk legyen.

D Ontsiik a tejet egy edénybe, és kdzepes langon melegitsiik fel (ne forraljuk).

@ Atejfelét ontsiik a fehér csokolddét tartalmazé edénybe. Gumi spatulaval

lassan keverjik addig, amig a csokolddé teljesen felolvad, majd apranként

adjuk hozza a matchat és keverjik csomotlanra.

A maradék tejhez adjuk hozza az étcsokoladét és gumi spatuldval keverjik

addig, amig a csokolddé teljesen felolvad. Alacsony langon melegitsik,

aztan amikor forrni kezd, adjuk hozza a vizben feloldott keményit6t és a

rumot vagy brandy-t.

@ Ontsiik egy talba, és lassan kevergetve adjuk hozza a fehér csokoladét, mig

marvanyszer( lesz. Kész.
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BEDITAET T

MATCHA KEKSZ
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Ez a kénnyen elkészithetd aprdsiitemény, ropogds, enyhén édes, és ellendllhatatlanul
matcha illatu.

HOZZAVALOK ELOKESZULETEK

(kb. 11 db kekszhez) 1. Szitdljuk meg a matchat, majd adjuk hozzd a
lisztet, mandulaport és a sot. A keveréket

v/ Vaj (sétlan) 50
o) szl S0 szitdljuk at még egyszer.

v’ Porcukor 30g

v’ Tojas (felvert) 2 kiskanalnyi 2. Avajat elGre vegyUk ki, hogy

v Matcha 3g szobahémérsékletl legyen.

v’ Liszt 658 3. Béleljiink ki sitSpapirral egy tepsit.
v' Mandulapor 25g

v S6 1 csipet

[z1és szerint

v’ Kristalycukor (a befejezéshez)

ELKESZITES

(D Tegyiik a vajat és a porcukrot egy edénybe, és habverével keverjiik addig,
amig majonéz allagl nem lesz. Adjuk hozza a felvert tojast és dolgozzuk
Ossze az egészet.

Adjuk hozza az el6re 6sszekevert matchat, lisztet, mandula port és sot,
majd gumi lapattal vagd mozdulatokkal keverjik dssze.

Amikor a tészta 0sszeallt és mar nem omlik, kézzel vegylk ki a talbdl és
csindljunk bel6le egy kb. 4cm széles rudat. Tekerjik folidba és tegyik a
hlt&szekrénybe 3 éréara pihenni.
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@ Melegitsiik eld a sitét 170°C-ra. Mikdzben melegszik, vegyik ki a tésztat a
h{tébdl (izlés szerint gorgessiik egyszer kristalycukorba) és vagjuk fel 1cm
vastag szeletekre.

B Tegyilk a stuitépapirral kibélelt tepsibe, és 170°C-on siissik kb. 13-15 percig.
Mikor mar kicsit megpirult, vegytk ki a stitébdl, hagyjuk kihlini és kész.
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MATCHA FINANCIER
(FRANCIA TEASUTEMENY)
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Kiviil ropogds, beliil finom puha matchds stitemény. A vaj és a mandulapor kiemeli a
matcha gazdag izét.

HOZZAVALOK ELOKESZULETEK

(15db, 8.5x4cm formahoz) 1. Szitaljuk meg a matchat, majd adjuk hozza a
lisztet és a mandulaport. A keveréket

v’ Tojasfehérje 110g (kb. 3-4 tojas) szitéljuk 4t még egyszer.

v Kristalycukor 100g

v S6 1g 2. Atojasfehérjét el6re mérjik ki, hogy
v Matcha 10g szobahémérsékletl legyen.

v’ Liszt 35g 3. Vajazzuk ki a formakat és tegyiik Sket a
v/ Mandulapor 55g hlitészekrénybe.

v’ Vaj (sétlan) 110g
+a formak kivajazasahoz
szlkség szerint

ELKESZITES

(D Tegyik egy talba a tojasfehérjét, kristalycukrot és a sét, majd évatosan
keverjik 6ssze (ne habosodjon fel). Mikor mar kicsit bes(ir(isodott, adjuk
hozza az el6re 6sszekészitett matchat, lisztet és mandula port, és tovébbra
is dvatosan, lassan keverjik csométlanra.

@ Tegyik a vajat egy kisebb edénybe és erés langon, az edényt mozgatva
olvasszuk meg. Miutan mar egészen finom habja lett, kapassuk meg egy
kicsit. Ha mar enyhén barnas, vegylk le a tlzrél és még forrén egy szitan
atnyomkodva adjuk hozza a matchas tojasfehérjéhez (apranként,
kevergetés kdzben).

@ Mikor mar jol elkeveredett, takarjuk le félidval, és pihentessiik
hlt&szekrényben 1-2 éraig.
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Melegitstk eld a sttdt 210°C-ra. Amig melegszik, vegyuk ki a mar kivajazott
formakat a h(it6bdél és egy kanallal korilbelll haromnegyedig toltstik meg
Gket a tésztaval (sUtéskor megdagad).

Tegylk a formakat egy tepsire és 210°C-on 12-15 percig susstk. Akkor
vegylk ki a stitébdl, amikor a tészta fogpiszkaldval megszirva mar nem
ragad, és a pereme is barnulni kezd. Még melegen vegyuk ki a
siteményeket a formakbol, majd hagyjuk 6ket kihdini és kész.
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MATCHA GANACHE TRUFFEL
CSOKOLADE GOLYO

TTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTT



A matcha ganache gazdag izvildga egy kicsit a stiri matcha tedra (koicha) emlékeztet. A

csokoladé hémérséklet-szabdlyozdsa nem mindig kénnyd, de az elkésziilt csokolddét

megizlelve megéri a munkdt.

HOZZAVALOK

(kb. 40db, 3cm-es golydhoz)

v’ Tejszin 100ml

v’ Fehér csokoladé 200g
+200g (a bevonathoz)

v Matcha 12g

+6g (a befejezéshez)
v’ Porcukor 4g (a befejezéshez)

ELKESZITES

ELOKESZULETEK

1. Szitdljuk mega 12g matchat.

2. Szitdljuk meg a 6g matchat, majd adjuk
hozzd a porcukrot és szitaljuk at még
egyszer.

3. Daraboljuk fel apréra a fehér csokoladét és
mérjlk ki két edénybe.

4. Béleljink ki stt6papirral 2 tepsit, és tegyik
Gket a hiitészekrénybe.

5. Készitstink egy talba 50-60°C-os meleg vizet.

6. Készitslink el egy par folia keszty(t.

(D Készitsiink matcha ganache-t. Ontsiik a tejszint egy edénybe és alacsony

langon melegitsik fel. Amikor a peremén apré buborékok keletkeznek,

vegylk le a tlzrdl.

@ Adjuk hozza a 200g feldarabolt fehér csokolddét és gumi lapattal keverjiik

addig, amig a csokoladé teljesen felolvad.

@ Adjuk hozzd a 12g matchat és keverjiik tovabb. Miutan egyenletesen

Osszekeveredett, 6ntsik at egy masik talba.

@) Egy nagyobb talba 6ntsiink (hideg, de nem jeges) vizet, erre rakjuk ra

matcha ganache keveréket és gumi lapattal alulrél felfelé kevergetve

h(tstk le.
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Amikor a csokoladé s(r( szirup allagu lett, fedjik le féliaval és rakjuk a
hlt&szekrénybe 15-30 percre. Akkor j6, ha a gumi lapattal megbdkdosve
elég kemény ahhoz, hogy megalljon.

Vegyik ki a hlit6szekrénybdl az egyik el6re beh(itott tepsit. Toltsik a
matcha ganache-t egy 1cm-es kerek csovl habzsakba, és nyomjunk beléle
kb. 3cm-es kis halmokat a sitépapirral bélelt tepsire. Ezutan rakjuk vissza a
hdtébe 30 percre.

Amikor a matcha ganache mar kézzel is formalhatd keménységlire hiilt,
vegyuk ki a hlit6szekrénybdl. Félia keszty(it hizva egyenként gorgessink
beldle kis golydkat (ha formazas kozben olvadni kezd, hitsik le a kezeinket
hideg vizzel). A kész golydkat tegylk vissza a tepsire és a hlitébe.
Készitsik el a fehér csokis bevonatot. Tegyik egy edénybe a 200g
feldarabolt fehér csokolddét, és 50-60°C-os meleg viz folott gumi lapattal
kevergetve olvasszuk meg. Amikor teljesen felolvadt, tegylk at egy hideg
vizes edény folé és kevergetve h(itstk addig, mig majonéz s(ir(iségl lesz.
Vegyik ki a hlit6szekrénybdl a masodik beh(tott tepsit és a mar
megkeményedett matcha ganache golydkat.

Tegylk a matcha ganache golyodkat a fehér csokoladéba, és villaval
gorgessik benne addig, amig a fehér csokolddé teljesen bevonja 6ket. Az
edény szélén toroljik le a felesleges csokoladét, majd tegylk a golydkat a
masodik tepsire és h(tsik 6ket kb. 15 percig.

Befejezésil forgassuk meg a golydkat az el6re 6sszekevert cukros
matchaban, és kész.
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RANDEKT T

MATCHA LATTE
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A nagy klasszikus, a matcha latte. Az egyik legnépszeriibb matchds ital, ami nemcsak

Japdn, de a vildg nagy nevl kavézoit is szupersebességel hdditotta meg.

HOZZAVALOK ELOKESZULETEK
Hideg Latte 1. Szitdljuk meg a matchat.
v Tej 100ml| 2. Hideg: hiitstk le a poharat.

v’ Kristalycukor 8g

v’ Matcha 3g

Meleg: forro vizzel melegitsik els a bogrét.

v’ Jég izlés szerint (a befejezéshez)

Meleg Latte

v Tej 100ml

+izlés szerint (a befejezéshez)

v’ Kristalycukor 5g

v’ Matcha 3g
v’ Viz 20ml
ELKESZITES
Hideg
@ Tegyiik az dsszetevket egy kis edénybe. Alacsony langon melegitve

keverjik 6ssze habverdével, amig a kristdlycukor teljesen felolvad. Addig
melegitsik, amig apré buborékok nem képz&dnek a szélén, majd vegyiik le
a tlzrél és hagyjuk egy kicsit hlni.

Befejezésként tegylink jeget az el6re leh(itott poharba, és ontsik ra az
elkészilt matcha lattét.
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Meleg

@

@

Tegylk egy kis edénybe a 100ml tejet, kristalycukrot, matchat és a vizet.
Alacsony langon melegitve habverével keverjik 6ssze, amig a kristalycukor
teljesen felolvad. Addig melegitsiik, amig apré buborékok képz&dnek az
edény szélén, majd vegylk le a tlizrél és Ontsiik a lattét az el6melegitett
csészébe.

(z1és szerint 6ntsiink meleg, felhabositott tejet a tetejére.
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Koszonjuk, hogy letoltotted a
receptflizettinket!

Hogy izlettek a matcha édességek? Keérjiik irj nekiink!

Amennyiben bdrmilyen kérdésed vagy észrevételed van a receptekkel kapcsolatban,

nagyon szivesen fogadjuk a leveledet!

Nagyon ériilnénk tovabbd, ha kiildenél nekiink egy képet is a legjobban sikertilt matcha
desszertrél! Nagy becsben tartjuk a vdsdrldinktdl kapott fotokat, megerdsitenek minket

az erGfeszitéseinkben!

matcha@soltesz-japan.com

Elfogyott a matcha teaporod?

Szeretettel vdrunk vissza matcha webdruhdzunkban bdrmikor!

https://matcha.soltesz-japan.com
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