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GasztroGasztro

1. TÉSZTA ELŐKÉSZÍTÉSE:
A tejport, lisztet és szódabikarbónát finoman összeke-
verjük. Hozzáadjuk a vajat és annyi meleg tejet, hogy 
lágy, formázható tésztát kapjunk. Óvatosan összegyúr-
juk, hogy sima legyen. Figyeljünk rá, hogy ne legyen ra-
gacsos!

Édes világutazás

HOZZÁVALÓK (KB. 12–15 DARABHOZ)

A tésztához:
•100 g tejpor
•25 g finom liszt
•1/4 teáskanál szódabikarbóna
•2–3 evőkanál meleg tej
•1 teáskanál vaj

A sziruphoz:
•150 g cukor
•150 ml víz
•2–3 kardamomtok
  (a kardamom szárított termése)
•1 teáskanál rózsavíz (opcionális)

A sütéshez:
•100 ml vaj vagy ghee

DADAR GULUNG
– KÉT ÉRZÉKSZERVRE HATÓ IZGALOM
Az indonéz konyha egyik ékköve, különösen Jáva szi-
getén kedvelt édesség, ami egyszerre kínál íz- és vizu-
ális élményt. Nevében a dadar a palacsintát, a gulung 
a tekercset jelenti, így tulajdonképpen egy finoman 
feltekert, édes palacsintáról van szó, de mégsem lehet 
egy lapon emlegetni hagyományos társaival. Tésztája 
jellegzetes zöld árnyalatát a pandan pálmalevél adja, 
amely nemcsak színt, hanem jellegzetes illatot is köl-
csönöz neki. A desszert lelke pedig a kókusza. A tölte-
lék gazdag, aromás kókuszcukor, amelyet nádcukor és 
kókuszreszelék lágy elegyéből készítenek, míg a pala-
csintatészta alapját a selymes kókusztej teszi teljessé. 
Minden tekercs így egyszerre csábít látványával és ké-
nyezteti az ízlelőbimbókat.

SÁRKÁNYSZAKÁLL – MINTA SELYEMHERNYÓ SZŐTTE 
VOLNA A TÁNYÉRUNKRA
Ez a desszert nem csupán Kína egyik legismertebb 
édessége, hanem a hagyományos kézművesség mes-

terműve is. A cukrászmesterek készítése során a cu-
korból és malátaszirupból selyemgubóra emlékeztető 
formát alkotnak, amibe mogyoróval, szezámmaggal és 
kókuszreszelékkel csempésznek izgalmat. Így lényegé-
ben a sárkányszakáll egy töltött cukorka, amely töké-
letesen utánozza a selyemhernyó gubóját a tányéron, 
már-már megtévesztve a sokat látott gasztonómiai 
kalandorokat is. Briliáns ötlet, kifinomult kivitelezés és 
ígéret szerint ízében is páratlan élményt nyújt.

GULAB JAMUN - INDIA FINOM ÉRINTÉSE
India egyik legnépszerűbb desszertje, amely egész 
Délkelet-Ázsiában ismert és kedvelt. Alapját a hagyo-
mányos fánkgömb adja, de különlegessége a tejporból 
készített tészta, amelyet nem olajban, hanem vajban 
sütnek, így gazdag, lágy ízt kap. Amitől azonban igazán 
páratlan ez az édesség, az a cukros, fűszeres szirup, 
amelyben áztatják: a gulab jamun nem létezik önma-
gában, mindig ezzel a lágyan aromás öntettel együtt 
tálalják, így válik teljessé az ízorgia.

Gulab Jamun

A világ cukrászmesterei nem pusztán a desszertes tányérra készítenek ínyencségeket. �k valójában a 
különböz� kultúrák közvetít�i, ahol a közös nyelv a gasztronómia. Hiszen ki ne értené Ausztráliától 
Franciaországig azt az édes játékosságot, amit egy-egy sütemény kínál, amikor megkóstoljuk. 
Mindegy, hogy lágyan hullámzik a krém, vagy elegánsan roppan a máz.

2. GÖMBÖK FORMÁZÁSA:
A tésztából egyenletes kis golyókat (kb. 3–4 cm átmé-
rőjűeket) formázunk. Ügyeljünk rá, hogy ne legyenek 
repedések, mert a sütés során széteshetnek.

3. SÜTÉS
Melegítsük a vajat közepes lángon, majd lassan süssük 
meg a golyókat aranybarnára. A sütés lassú tempója 
adja meg a jellegzetes gazdag, lágy ízt.

4. SZIRUP KÉSZÍTÉSE:
Közben forraljuk össze a cukrot és vizet, adjuk hozzá a 
kardamomot, és főzzük pár percig, míg a cukor teljesen 
feloldódik. Ízlés szerint a végén belekeverhetünk egy 
teáskanál rózsavizet az aromás ízért.

5. ÁZTATÁS:
Közben forraljuk össze a cukrot és vizet, adjuk hozzá a 
kardamomot, és főzzük pár percig, míg a cukor teljesen 
feloldódik. Ízlés szerint a végén belekeverhetünk egy 
teáskanál rózsavizet az aromás ízért.

6. TÁLALÁS:
Melegen, a szirupban kínáljuk. Az édesség így bonta-
koztatja ki a gazdag, lágy textúrát és a fűszeres, aromás 
ízeket.

Muffin
15753000VH színvariációk

Tortatál 
00300091O-V-P1-PT

Csemegetányér
02521000EVICTP2



Herend Viktória
H-8440 Herend, 
Kossuth Lajos utca 135.
 +36 88 523 223 

Budapest Herendi 
Porcelán Palota
H-1051 Budapest, 
József nádor tér 10–11. 
+36 20 241 5736 

Budapest Belvedere
 H-1061 Budapest, 
Andrássy út 16. 
+36 1 374 0006

Budapest Hadik
H-1014 Budapest, 
Szentháromság utca 5.
 +36 1 225 1051

Sopron Esterházy
H-9400 Sopron, 
Várkerület 98.
 +36 99 508 712

Szentendre Diana
H-2000 Szentendre, 
Bogdányi út 1.
 +36 26 505 288

Győr Herend Shop
H-9021 Győr, 
Széchenyi István tér 4. 
+36 30 331 0307

Kecskemét Aranka 
H-6000 Kecskemét, 
Hornyik János körút 4. 
+36 76 505 316 

Budapest WestEnd – Art Herend
H-1062 Budapest, WestEnd 
Bevásárlóközpont, Váci út 1–3.
 +36 1 239 6485

1. Mandzsettagomb 08614000L-ORIENTN
2. Nyakék, dőlt kocka 08608000ORIENTN
3. Nyakék, háromszög hasáb 08609000PFC
 Fülbevaló, háromszög- hasáb 08613000R-PFC

Gyűrű 08601000PFC
4. Nyakék, dőlt kocka, 7 szemes, V dekorral

Gyűrű 08601000V
Fülbevaló, lapított kocka 08612000V

5. Nyakék, kristály 08610000ROSE
Fülbevaló, háromszög- hasáb 08613000L-ROSE
Gyűrű 08601000ROSE

6. Nyaklánc kettő molylepkével 08076091VHV
7. Fülbevaló pár 08077091VHV
8. Teknősbéka medál 15529047VHL
9. Fókutya medál 15503047SJV
10. Elefántmedál 05292047C-B
11. Skarabeusz nyaklánc 08075000G
12. Karkötő, 10 szemes 08163092SN
13. Karkötő, 10 szemes 08163092AB
14. Karkötő, 10 szemes 08163092VRHL
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HEREND PORCELÁN
TRADÍCIÓ-INNOVÁCIÓ

Budapest • London • Milan • Abu Dhabi • New York • Shanghai • Sao Paolo • Tokyo • Sydney • herend.com

Egy ékszer több mint dísz – történet és önkifeje-
zés. Egy finoman megmunkált darab a lélek tükre, 
amelyben visszacsillan az elegancia és az egyéniség. 
A porcelánból készült ékszerek pedig igazi ritkasá-
gok: törékeny szépségük és időtlen kifinomultságuk 
egyszerre sugároznak erőt és harmóniát.
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Ajándékötletek

Márkaboltok




