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Mesés mézes: a marlenka

Taldn nincs még egy siitemény, ami a teljes ismeretlenségbdl ilyen rovid id6 alatt
lett annyira népszeri, mint ez a mézes-diés finomsag, a titokzatos nevii marlenka.
Tomény, édes, puha, illatos, karamelles... Marlenka-mese és -recept!

Ma mar szinte minden kavézdoban ¢és ét-
teremben helyet kdvetel maganak, sokan
otthon is készitik a soklapos mézes-dids
siitit, a mesés marlenkat. Bar az eredeti re-
cept régi, a marlenka csodas felbukkanasa
csupan néhany éves. Csehorszagbol indult
utjara, mégis egy régi 6rmény receptrol
van sz6. Tortént ugyanis, hogy az itt le-
telepedd Ormény nemzetiségli Gevorg
Avetisjan a csalad egyik kedvenc siitijével
lepte meg el6szor csak ismerdseit és bara-
tait, de a mézes krémesnek akkora sikere
volt, hogy hamarosan a kdrnyékbeli kavé-
zoknak is készitenie és szallitania kellett
a siitibol, amit édesanyja és testvére neve
nyoman marlenkanak nevezett el.

Nem sokkal késobb, 2003-ban dontott
ugy ez az igen ligyes Gevorg, hogy pro-
fesszionalisabb alapokra emeli a vallal-

kozast: ekkor nyitotta meg elsd iizemét,
minddssze 4 alkalmazottal, de a sikert jol
mutatja, hogy 2005-ben mar 10j, nagyobb
iizemet kellett nyitnia, ahol mar 85 ember
foglalatoskodott a marlenkéakkal, és a nép-
szerliség csak akkor kezd6dott... A termé-
kek kdore jocskan boviilt, mindenféle mézes
tortak, tekercsek, golyok és falatkak szii-
lettek, a legtobbdl pedig mar 35 orszagba
szallitanak is. A gyar latogathato is, az
édesszajuaknak a legfinomabb kostolasos
kirandulas lehet...

A marlenka sikere egyébként a tiszta és
jo alapanyagoknak kdszonhetd, Avetisjan
ur szerint se tartositot, se adalékot nem
tartalmaz, és kiilonlegessége, hogy stiritett
tejbol késziil hozza a karamell. Bar az ere-
deti recept titkos, azért nagyon hasonlot
mi is készithetiink otthon!
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Hozzavalok:

A mézes lapokhoz:

50 dkg liszt

15 dkg barna nadcukor

3 evlkanal méz

10 dkg vaj

2 kis tojas

1 teaskanal szodabikarbona
1 teaskanal ecet (10%-0s)

3 teaskanal tejfol

A di6s karamellkrémhez:

50 dkg konzerv stiritett tej (2 db 25 dkg-os,
nem pattintds, hanem nyitofiiles!)

25 dkg lagy vaj

10 dkg daralt did

A diszitéshez:
10 dkg daralt dio
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Elkészités:

Mindenekel6tt elkészitjik a karamell-
krémet. Ehhez a konzerv siritett tejet egy
kuktaba vagy labasba tessziik, felontjiik
annyi vizzel, hogy félig ellepje, és lefedve-
lezarva 1 6ran at f6zziink. Amikor lan-
gyosra hilt, kinyitjuk, és egy talkaba ontjiik
a karamellizalddott stiritett tejet. Ha tubu-
sos suritett tejet kapunk csak, akkor azt
egy befGttesiivegbe Ontjiik, és ugyanigy
jarunk el.

A mézes tésztahoz a vajat, a mézet és a
barna nadcukrot egy fémtalba tessziik, ¢s
g6z folott, folyamatosan kevergetve, 6sz-
szeolvasztjuk, majd hozzaadjuk a tojasokat,
¢és folyamatos kevergetés mellett addig
tartjuk a g6z folott, mig bestrisodik. A
tlizrol levessziik, félretessziik hiilni.

Ha a karamellkrém kihalt, simara ke-
verjiik el6szor a lagy vajjal, majd a daralt
didval, és hiivos helyen pihentetjiik, hogy
kissé megdermedjen.
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Ha langyosra hiilt a mézes-cukros-toja-
sos alap a mézes tésztahoz, akkor az ecetet
¢s a szodabikarbonat egy kis poharban el-
keverjiik, majd a mézes krémhez Ontjiik,
alaposan elkeverjiik, majd mindezt a liszt-
hez ontjiik, elkezdjiik 6sszedolgozni, ka-
nalanként adagolva hozza a tejfolt, amig
sima, lagy tésztat kapunk.

A tésztat 5 egyenld részre osztjuk, sii-
tOpapiron nagyon vékony korlapokka
nyujtjuk, és 180 fokon 3-4 perc alatt meg-
siitjiik. Figyelni kell, mert pillanatok alatt
elkészil!!! A mézes lapokat hagyjuk hiilni,
kemények lesznek, de ez igy van rendben,
majd a krémtdl visszapuhulnak.

Az egyik mézes lapot dsszetordeljiik,
félretessziik, majd késes robotgéppel fi-
nomra 6roljiik, hozzékeverjik a diszités-
hez szant daralt didt, félretessziik.

A tobbi mézes lapot megtoltjik a dids
karamellkrémmel, majd kiviilrél is egyen-
letesen bevonjuk, végill megszorjuk a
félretett daralt mézes lapbol és diobol ké-
sziilt morzsaval.

Legalabb 1, de akar 2 napot is pihentet-
jik hiivés, de nem tal hideg helyen, hogy
a krémtdl felpuhuljanak a lapok. Fontos,
hogy télalas el6tt hagyjuk szobahémérsék-
letre melegedni, mert igy a legfinomabb.
Ha szeretnénk, kis olvasztott csokival is
diszithetjiik.

www.cookta.hu/20170118-meses-
mezes-marlenka-recept
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'MAGYARORMENY

 TUDASTAR

A Magyarormény Tudastar célja, hogy egybegyiijtse és
bemutassa az erdélyi és magyar 6rmény diaszpora multjat
és jelenét, torténelmét, kultirajat, meghatarozo személyeit
és irott megjelenéseit.

A Magyarérmény Tudastar egy fokozatosan boviild, tematikus
online adatbazis, benne konyvek, tanulmanyok, eléadasok,
kiallitasok, hires személyek stb. bemutatasaval.

www.magyarormenytudastar.hu
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