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A csaladi asztal emlékeiben kiemelt helye van az édességnek. J6 szivvel gondolhatunk kedvenc sziilinapi
tortankra, az évkozi jutalomcsokikra, a tokéletes tirégombaocra és a nyarvégi szilvasra, a hétvégi almas
pitékre, a gyorsan osszedobhaté lekvaros piskotatekercsre, a karacsonyi bejglire, a farsangi fankra és
a hasvéti kalacsra. Meglepd lehet, de ezek az édes izek nem is olyan régiek a magyar konyhaban.

Az elsé szakacskonyveinkben ugyan vannak desszertek
(marcipanok, lekvarok, toltott ostyak vagy éppen a mai
designtortak elédei), a magyar cukraszat igazi fénykora
csak a 19. szazadban kezd6datt. Ekkor terjedt el a finomi-
tott cukor, a csokoladé és a kakad. A polgarosodéas révén
megjelentek a varosi cukraszdak. A kor zsenialis egyéni-
ségei — példaul Dobos C. Jozsef, Kugler Géza, Gerbeaud
Emil — rdadasul szakacskonyveket is irtak, igy egyre tobb
haztartasban készilhettek édességek. Ezeknek a békebeli
izeknek tobbnyire francia forrasuk volt. E korszak egyik
nagy klasszikusa az ugyancsak francia Opera szelet, amely
nevét — feltételezhetéen — a parizsi Opera szinpadara emlé-
keztetd alakjardl kapta. gy késziil a budapesti Opera Café
szakacsanak Utmutatasa szerint:
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Piskota: 325 g tojasfehérje (kb. 11 tojas), 400 g cukor,
475 g tojassargaja (kb. 24 tojas), 350 g mandulaliszt,

100 g simaliszt (BI55), 75 g vaj

Habosra keverjik a tojassdrgajat 150 g cukorral, illetve fel-
verjik a tojasfehérjét 250 g cukorral. A kettét, nagyon 6va-
tosan, hogy a hab dssze ne torjon, 6sszekeverjik. Ezutan
hozzédadjuk a mandulalisztet és a simalisztet, majd beledntjik
az olvasztott vajat. Ebbél a masszabdl 4 lapot kell kistitniink,
190 fokon kb. 15 percig.

Vanilias krém: 375 g cukor, 125 g tej (3,5 % zsiros),

4 db tojas, 1 db vaniliarad, 300 g vaj

A cukrot és a tejet a vaniliariddal felforraljuk. Hozzaadunk
négy tojast, folytonos keverés mellett — kiilénben kicsapédik
atojas. Ha elkezd sUrlsodni, levesszik a tlzrdl, és kihdtjik.
Ezutan szobah&mérsékletl vajjal habosra keverjuk.



Atejszint felforraljuk, majd levessziik a tlizrél, és belekeverjik
a csokoladét. Addig keverjik, amig a csokoladé teljesen fel
nem olvad, és homogén masszat nem kapunk. Ezt is kih(tjuk,
majd minimalis vildgosodasig habositjuk keveréssel.

A tejet a glikozsziruppal felforraljuk, beletessziik az étcso-
koladét és a vajat, majd egynemd, krémes éallagura keverjik.

Egy piskétalapot kevés, hosszura fézott kavéval meglocsolunk.
Ratesszlk a vaniliakrém felét. Erre ismét egy réteg, kavéval
meglocsolt piskéta kerlil, majd megkenjik a ganache felével.
Erre tesszik a kdvetkezé réteg, kdvéval locsolt piskétalapot,
amelyet a maradék vaniliakrémmel fediink. Ratessziik a negye-
dik, kavéval meglocsolt piskétalapot is, amelynek a tetejére
rakenjik a ganache masik felét. Hitébe tesszik dermedni
kb. 2 6réra, majd végezetll radntjik a bevondt.

Noha a krémet elkészithetjik a piskotalapok stitése kdzben,
tény, hogy erre az édességre ra kell szanni az idét. Ez bizony
hozzéatartozik a békebeli siteményekhez, de a végeredmény
béven karpotol érte. Erdemes (innepi alkalmakra vagy réérés
hétvégékre idéziteni, mas esetekben pedig keresstiik az Opera
Caféban! Itt az elegans kdrnyezetnek, a terasz Andrassy Utra
nézo kilatasanak és a délutani sitemény mellé elkortyolt
kavénak kdszonhetden valdban a szazadforduld kavéhazi
vildgaban érezhetjik magunkat. Persze emellett a maizeit is
megtalaljuk itt: ebédre vagy vacsordra a magyaros fogasok
mellett kdnnyed olasz ételek k&zil valaszthatunk. Ha mégis
a gasztronémiaiidéutazas a célunk, az élményt 6sszekothetjik
egy Opera-latogatassal is: a Feszty Bar az éplilet elsé emeletén
varja pezsg6vel, békebeli siiteményekkel és szendvicsekkel
vendégeit. A kiillemében és kindlataban is vildagszinvonalu bar
kialakitasahoz a vilag leghiresebb operahazai adtédk a mintat:
LA legjobb dtleteket és a mikodd rendszereket dttiltetve a legfris-
sebb és legjobb gasztrondmiai egységet hoztuk létre a budapesti
Operaban, de teljesen friss, Uj elemek is bekertiltek a koncep-
ciéba” — mondja Zsidai Zoltan Roy, a Zsidai Gasztrondémiai
Csoport vezetbje. ¢
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