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Pizza rukkolával, mandulasajttal

A nyers pizza fantasztikusan finom tud lenni hétköznap is! Ez a változat szin-
tén az alapanyagoktól, a díszítéstől, tálalástól lesz ünnepi, és természetesen  
a sok-sok szeretetteli gondolattól, amely a készítése közben jár a fejünkben… 
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Valentin-nap

Hozzávalók (4 kisebb pizzához):

Az alapot érdemes korábban elkészíte-
ni, így az ünnepi készülődésben nem 
kell még ezzel is foglalkozni. Az aszalt 
pizza-alap sokáig eláll, bármikor fel-
használhatjuk. 

Az alaphoz valókat aprítógépben  
morzsásra aprítjuk, a magokat durvá-
ra megőröljük. A hajdina nem köte
lező, vele sokkal omlósabb, roppa
nósabb lesz az alap, de ha nincs, akkor 
ki is hagyható. A masszából kb. 17 
cm átmérőjű korongokat formálunk, 
ebből 4 darab fér az aszalógép tapa-
dásmentes lapjára, így gazdaságos 
lehet a helykihasználás. Úgy formáz-
zuk, hogy a szélén kis perem marad-
jon. 

Pizza-alap
15 dkg napraforgómag
20 dkg lenmag
40 dkg sárgarépa
20 dkg cékla
10 dkg lila hagyma
1 evőkanál aszalt csíráztatott
   hajdina (elhagyható)
só, olasz fűszerkeverék 

Paradicsomszósz
20 dkg aszalt paradicsom 
1 kápia paprika
1 szem datolya
¼ lila hagyma (kb. akkora, 
   mint a datolya)
2 evőkanál citromlé
3-4 bazsalikomszár levelestül 

Feltét
1 kis üveg magozott olajbogyó
kb. 5 dkg rukkola
1-2 darab kápia paprika, karikára
   vágva
1 adag mandulasajt

Mandulasajt
15 dkg hámozott mandula 
2 evőkanál inaktív sörélesztő
   pehely
1 teáskanál só
tisztított víz vagy simára turmixolt,
   hámozott cukkini
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Csokinyuszi (mentás vagy narancsos)

Ehhez a mutatványhoz mindenképpen be kell szerezni még az ünnepek előtt 
egy nyuszis szilikonformát. A hipermarketekben, plázákban ilyenkor sokféle 
forma kapható, válasszunk az ünnepnek megfelelő alakút. 

Kakaóvajat is be lehet már szerezni több helyen, a bio-nagykerekben több-
féle is kapható. (Én PlanetBIO kakaóvajat és kakaóport használok, nyers, orga-
nikus, finom.)

Hozzávalók (kb. 40 darab csokinyuszi elkészítéséhez – a darabszám 
a forma méretétől függ):
10 dkg kakaóvaj
4 dkg kakaópor
10 dkg finomra őrölt kesudió

egy evőkanál méz
4 csepp étkezési illóolaj*
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Húsvét

A kakaóvajat gőz fölött (vagy aszalógépben) megolvasztjuk. Gyorsabban fog 
menni, ha előbb lereszeljük vagy kisebb, lehetőleg egyforma darabokra vágjuk. 
Keverjük folyamatosan, hogy a már felolvadt, folyékony kakaóvaj nehogy túl-
melegedjen, illetve hogy a darabok gyorsabban olvadjanak.

A megolvasztott kakaóvajhoz hozzákeverjük a többi hozzávalót. Dolgoz-
zunk gyorsan, nehogy kihűljön a massza! Szilikonformákba öntjük, és betes�-
szük egy órára a fagyasztóba. Erre azért van szükség, mert ha lassan hűtjük 
le, akkor az olajos-zsíros masszából a víz alapú méz ki fog válni, és ott fog 
úszkálni a csoki tetején. Ha viszont hirtelen hűtjük le, erre nem lesz ideje, és 
a csokiban marad.

* Ennek a csokinyuszinak ez az illóolaj a különlegessége. Étkezési célra többféle ilyen olaj 
kapható már a kereskedelemben: citromolaj, narancsolaj, mentaolaj, mandulaolaj stb. Nekem 
a narancs és a menta vált be legjobban a csokoládé ízesítésére. No, nem egyszerre, külön-külön. 
Próbáld meg beszerezni valamelyiket, és tedd a csokimasszába! Igazi különlegességet kapsz.




