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A Chiosi masticha az

egyik legrégebbi eleme

a mediterran konyhanak,
hazankban azonban még
egyelére kevésbé ismert. Az
elmult évtizedekben a gorog
szakacsok ismét felfedezték
a gyanta sokszinlUségét

és kreativitasukkal
Ujragondoltak a konyhaban
valo felhasznalasat. A
hagyomanyok szerint

a mastichat elsésorban
husvéti és karacsonyi
sUtemeények, valamint
kenyerek izesitéséhez
hasznaltak. Goérbgorszag
egyes részein, féként az Egei-
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szigeteken, a tradicionalis
sajtos rétes 6sszetevdi kozé
tartozik. Az orszag északi
részén a cukraszdakban is
felhasznaljak. Kulonosen a
krémdesszertek és a kaimaki
nevy fagylalt készitése soran
alkalmazzak, mivel a Chiosi
masticha hozzaadasanak
koszonhetd a finom, ragos
allag. Ahogyan a francia
szakacsok reformaltak

a szarvasgomba olaj
felhasznalasat eqgy évtizede, a
gorog séfek is hasonloképpen
jartak el a masticha konyhai

alkalmazasaval. Megmutattak,

hogy a kuldnleges, pézsma,

fa, fenyd és tomjén illaty,
egzotikus izl gyanta szinte
barmivel parosithato. A
paradicsomszosztol kezdve,
a fehérboros citrom szdszon
at, egészen a csokoladéig,
istenien illeszkedik.
E-bookunkban Gordégorszag
legjobb szakacsainak
kulonleges receptjeit
ismerheted meg, melyekben
a Chiosi masticha tiszta
kristalyos, mozsarban 6rolt,
poritott, illoolaj, valamint
olajban, vizben és alkoholban
elkevert valtozatait is
Kiprobaljak.



A chiosi masticha egy értékes
gyanta, amely a gorog Hiosz-
szigeten termd Pistacia
Lentiscus fabdl szarmazik.
Egészséglgyi elényei miatt
mar az okori gorégok is
hasznaltak kulonbozd
emésztési panaszokra, illetve
szajuregi problémakra.
Gyakran alkalmazzak

olyan betegségek esetén,
mint a helicobacter pylori
fertézés, gyomorproblémak,
gyulladasos bélbetegségek
(IBD), vagy magas
koleszterinszint.

A Chiosi masticha sokféle formaban kaphato. Etelek
izesitésére leginkabb a tiszta masticha kristalyokat érdemes
hasznalni, melyek a fézés sordn is megdérzik izUket és
konnyedén érolhetdek a recept Utmutatasainak megfeleléen.

Finom poritott formaban is vasarolhato, amivel egyenld
mennyiségben helyettesithetd a frissen érolt valtozat.
Mindketté esetén fontos az dvatos, receptben megadott
mennyiségben torténd adagolas.

Masticha folyékony formaban is elérhetd. A gyantabol
készUlt illéolajok rendkivul erések, igy néhany csepp is
elegendd beldlUk. A desztillalt masticha viz a rozsa- és
narancsviragvizhez hasonlit, ize pedig sokkal enyhébb, mint
az egész kristalynak, pornak vagy illéolajnak.

Hogaun, cviljihs a krigliabyoald,?

A kristalyokat mozsarban, mozsartdrével vagy fUszerdaraléval
lehet 6rélni. Fontos, hogy a kristalyokat mindig egy

csipet so (sos ételek esetén), vagy cukor (édesség esetén)
hozzdadasaval poritsuk.

Menngil hll gl

Az idedlis mennyiség megtalalasa elsésorban az egyéni
izléstél fugg. A gyanta jellegzetes ize miatt mar kis mennyiség
hasznalata is elegendé lehet. Erdemes inkabb fokozatosan

az ételbe keverni és szUkség esetén utdlag hozzaadni. A
masticha tulzott hasznalata keserd utdizt okozhat.
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A gorog szakacsok receptjeikben el6szeretettel hasznalnak
izesitett olivaolajat. A kellemes iz(i Chiosi mastichaval ize-
sitett olivaolaj sokféleképpen felhaszndlhaté a konyhaban.
Nem O6sszekeverendé azonban a masticha olajjal, ami egy
esszencialis olaj, sokkal erételjesebb ize miatt pedig csak
kisebb mennyiségben ajanlott.

-

1 ev6kanal Chiosi masticha kristaly

250 ml extra sziiz gorog olivaolaj g
Tapaddsmentes serpenyében alacsony langon melegits
fel 80 ml olajat,és a masticha kristdlyokat. Téltsd tivegbe
és miutdn kihtlt, add hozzd a maradék olajat. Ha nem
haszndlod felsazonnal, hiivos, sétét helyen tarold.
Fogyasztds el6tt felrazando

*Tipp: Az iizletekben akar fogyasztdsra kész Chiosi
~ masticha olajat is vasdrolhatsz.




Szokatlanul hangzik az 6sszetevék kombinaciéja? Higyj nekiink, ez a
recept akar eléételként és desszertként is megallja a helyét.
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Hozzavalok: 6 fére

25 g (kb. 1 pupozott evékanal)
apréra vagott voroshagyma

20 g extra szliz gorog olivaolaj
50 g gorog olivabogy6

fél narancs reszelt héja

5 db mentalevél, apréra vagva
frissen 6rolt feketebors

130 g gorog joghurt

70 g joghurt

2 ev6kanal gorog méz

3-4 csepp Chiosi masticha es-
szencidlis olaj vagy 2 ev6ékandl
hazi készitésti Chiosi mastichaval
izesitett olivaolaj

¢ 6 db mentalevél a diszitéshez

1. Egy kisméret(i serpenyében alacsony héfokon piritsd meg a hagymat olivaolajon kériilbeliil 6t percig. A
tizrél levéve add hozza az olivabogyédt, a narancshéjat és az apréra vagott mentdt. Enyhén fliszerezd a
borssal.

2. Egy kiilon télban keverd 6ssze a kétféle joghurtot, a mézet és a masticha olajat.

3. Talalas: Oszd el egyenletesen az olivabogyds-hagymads keveréket 6 kis tanyérban vagy pohdrban, majd
ontozd meg a joghurtos keverékkel. Diszitsd 6ket mentalevéllel.




Hozzavalok: 6 fére

3 egész z6ld alma,
meghdmozva és kimagozva

fél citrom leve

2-3 evékandl extra sziiz
gorog olivaolaj

900 g fétt cékla,
meghamozva és kockara
vagva

250 g joghurt

15 g (1 ev6kandl) méz

1 gerezd fokhagyma,
felapritva

2-3 csepp Chiosi masticha
esszencidlis olaj vagy 2-3
evékandl hazi készitési
Chiosi mastichaval izesitett
olivaolaj

fél csokor friss
metéléhagyma, apréra
vagva

s0 és frissen 6rolt
feketebors

Dobd fel ezt a vidam, szines salatat még néhany Chiosi
masticha kristallyal, garantaltan sikeres el6étel lesz
barmelyik évszakban!

Je cohfapplitns admpural
%WWWM

. Vagd az almdkat kézi szeletel vagy hisszeleteld segitségével nagyon

vékony csikokra majd locsold meg a citromlével és olivaolajjal. Fliszerezd
a séval és borssal, majd tedd a htitébe lefedve.

. Egy kozepes talban keverd ssze a céklat, a joghurtot, a mézet, a fokhagy-

mat, a metéléhagymat, a Chiosi masticha olajat, majd fiszerezd a séval és
borssal.

. Talalds: Helyezd a pdacolt alma csikokat a tanyér kozepére kor alakban,
majd rakj a tetejére a céklasaldtabdl. Izlés szerint locsold meg még egy
kevés olivaolajjal.




Hozzavaldk: Ez a recept Iényegében a Saganaki nevii klasszikus
4-6 fére gorog serpenyében sult sajt egyik variaciéja, melyben
a manouri nevi lagy, vajpuha, préselt juhtej sajtot
A szoszhoz: hasznaljuk. A recept elkészitheté ricotta salata sajttal is.
m 4 friss, kbzepes méretli
fiige, egyenként 4 szeletre
vagva

m 500 ml széraz vorosbor

m 200 ml Mavrodaphne
mazsolabor, vagy egyéb
hasonlé édes bor

m 1 ev6kandl méz
m s ev6kanal egész zoldbors

m fél ev6kanal 6rolt Chiosi
masticha

m Chiosi masticha viz

A serpenyében siilt sajthoz:
m 280 g manouri sajt, 4
félkorre vagva

m kb. fél csésze liszt a
forgatdshoz

m 100 ml olivaolaj a
kisiitéshez

1. Tedd egy kozepes labasba a borokat, a mézet, a borsot és forrald fel. Csokkentsd a h6mérsékletet és add
hozza a fligeszeleteket. Parold addig, amig a szdsz kortilbeliil a kétharmaddra csokken. A f6zés kozben
keletkez6 habot szlird le a tetejérdl. Add hozzd a Chiosi masticha vizet és forrald koriilbeliil még egy
percig.

2. Tolts egy lapos tanyérba hideg vizet, egy mdsikba pedig lisztet. Kézepes langon kezd el melegiteni az
olajat egy tapaddsmentes serpenydében. Martsd a sajtdarabokat elészor a vizbe, majd a lisztbe és siisd
aranybarmdra mindkét oldalukat. Tedd 6ket torlépapirra, hogy a f6losleges olaj lecsepegjen.

3. Talald a sajtdarabokat a fiigeszésszal egyiitt.




Hozzavaldk: 8 fére

@ 100 g kozepesen lagy feta
sajt
@ 100 ml gorog joghurt

® 150 g gorog anthotyro,
myzithra vagy egyéb lagy,
friss sajt, mint pl. ricotta

@ 50 g xynomyzithra sajt,
vagy egyéb kemény,
savanyu sajt, mint pl.
chevre

o fél tedskanal 6rolt Chiosi
masticha

@ 4 evékanal gorog édes
paradicsom, vagy
paradicsomlekvar

A bazsalikomolajhoz:

@ fél csésze friss
bazsalikomlevél

@ 60 ml extra szliz gorog
olivaolaj

Ez a recept egy tokéletes és kénnyedén varialhaté eléétel.
A sajtkrémet helyettesitheted barmilyen kemény, lagy
vagy krémfehér sajttal, Ugyelve arra, hogy lecsepegtesd,
ha tulzottan folyés lenne. A gorég édes paradicsom helyett
hasznalhatsz egyéb befétteket, vagy akar chutney-t is.

. Reszeld le a fetdt és konyhai robotgépben dolgozd dssze a joghurttal,

a tobbi sajttal, valamint a Chiosi mastichaval. Keverd tovabb, amig a
massza egészen sima lesz. Helyezd a krémet 8 kis talba, majd lefedve
tedd 2-4 érdra a hiitébe amig megdermednek.

. Blansirozd a bazsalikom leveleket! Ehhez tedd ket 10 masodpercig

forrasban 1évé vizbe, vedd ki szlir6kandl segitségével, majd hirtelen
hiitsd le hideg vizben. Csepegtesd le és szdritsd meg a leveleket. Ezt
kovetden keverd dssze az olivaolajjal egy konyhai robotgépben. Finom
Iyukd szitan sziird at és tedd félre.

Vedd ki a hiitébdl a sajtkrémet és tdlald a tetején fél ev6kandl édes
paradicsommal, valamint néhdny csepp bazsalikomolajjal diszitve.



Ez a recept lehet akar egy laktaté eléétel, vagy kivalé
kéret hus-, szarnyas- vagy halételek mellé. Kiadés
vegetdrianus féételként is megallja a helyét.

- . - -
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1. Aztasd hideg vizbe a bulgurt koriilbeliil 2 6rara, amig
felszivja a vizet és puha lesz.

2. Piritsd koriilbeliil 2 percig az 6sszes apréra vagott zold-
séget olivaolajon, majd add hozza a paradicsomot, a vizet
vagy alaplevet, a s6t és a borsot.

3. Amint elf6tt a zoldségek leve, add hozza a Chiosi masticha
olajat és a bulgurt. Keverd 6ssze alaposan. Talald forrén,
kevés olivaolajjal meglocsolva, apréra vagott friss petre-
zselyemmel megszérva.

Hozzdvalok: 4 fére

» 200 g bulgur

» 2 csésze viz

» 40 g extra sziiz olivaolaj

» 1 evékandl cukkini, apréra kockdzva

» 1 evékandl sargarépa, apréra
kockazva

» 1 ev6kandl piros kaliforniai paprika,
aprora kockdzva

» 1 evékandl z6ld kaliforniai paprika,
aprora kockdzva

» 1 evékandl sarga kaliforniai paprika,
aprora kockdzva

» 1 evékandl csiperke gomba, apréra
kockazva

» 200 ml viz vagy alaplé
» fél paradicsom, apréra kockdzva

» 3 csepp Chiosi masticha esszencidlis
olaj vagy 1 ev6kandl Chiosi mas-
tichaval {zesitett olivaolaj

» s, bors

» extra szliz gorog olivaolaj és apréra
vagott petrezselyem a talaldshoz
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A Chiosi masticha fenyészer(i, szinte fanyar ize nagyon
jol parosul a fehérboros martasokkal, kiilonésen az
olyan gazdag izl halakkal, mint a lazac.

1. Melegitsd elé a siit6t 180 fokra.

Flszerezd a lazac szeleteket séval és borssal, majd tedd egy
tepsire.

3. Keverd 6ssze az olivaolajat, a citromlevet és a szdraz
fehérbort. Add hozza a petrezselymet, tjhagymat,
fenyémagot, zsemlemorzsat és rézsaszin borsot. A
keveréket egyenletesen oszlasd el minden halszeleten.
Lefedve siisd addig, amig megpuhul. A siités utolsé néhany
percében vedd le az aluféliat, hogy a teteje megpiruljon.

4. Készitsd el a martast! Egy kozepes ldbosban kis langon
olvaszd meg a vajat, lassan, folytonos keverés mellett add
hozza a lisztet, hogy ne csomdsodjon. Fézd addig, amig
aranybarna nem lesz, majd lassan 6ntsd hozza a bort és a
citromlevet. Mikor mdr krémes az allaga, vedd le a tiizrél
és keverd bele a felvert tojdssargajat és a mastciha port.
Talald a halat martassal a tetején, apréra vagott, friss
petrezselyemmel diszitve.

Hozzdvaldk: 4 fére

® sé, bors

@ 1 kg lazacfilé, szeletekre vagva
@ 4 csésze extra sziiz olivaolaj

® 2 evékanal friss, lesz(irt citromlé
® 150 ml szdraz fehérbor

@ 5 csésze friss, apréra vagott
petrezselyem

@ 5 db jhagyma (csak a fehér és
viladgoszold része) finomra vagva

@ 4 ev6kanal fenyémag
@ 100 g piritott zsemlemorzsa

® 20 szem rézsaszin bors

A mértashoz:

@ 50 g sétlan vaj

@ 2 evékanadl univerzalis liszt

@ 150 ml szdraz fehérbor

® 2 evOkanal friss, sz(rt citromlé

® 1 tedskandl finomra 6rélt Chiosi
Masticha kristaly

® 2 tojassargdja, enyhén felverve

@ petrezselyem a diszitéshez

1



Hozzdvaldk: 4 fére

A sz6szhoz:

@ 150 ml extra sz{iz olivaolaj

® 2 nagy voroshagyma, aproéra vagva
@ 3 kisebb péréhagyma, apréra vagva
o 1 nagy édeskomény, apréra vagva

® 1 csésze finomra vagott
édeskomeény levél vagy kapor

@ 4 tedskandl frissen 6rolt Chiosi
masticha kristaly

® 4 csésze Chiosi masticha likér
® 2% 1hal alaplé
® so, bors

® Y4 csésze friss, szlirt citromlé

A halhoz:

@ 80 ml extra sziiz olivaolaj

e 80 ml hal alaplé

@ s0 és frissen 6rolt feketebors

@ 4 nagy nyelvhal filé, ledblitve és
szdrazra torélve

@ 60 ml az elkészitett sz6szbdl a
diszitéshez

@ édeskomeény levél a diszitéshez

12
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. Forrésitsd fel az olivaolajat, majd kozepes langon parold

meg a voroshagymat és a péréhagymat. Add hozzd az
édeskéményt és parold tovabb 4-5 percig. Add hozza az
édeskomény levelet vagy kaprot is. Amint megfonnyadnak,
hizd le az edényt a tiizrél és ontsd a keveréket a masticha
likérbe. Ennél a mozdulatndl fokozottan tigyelj az arcodra
és kezeidre, mert az alkohol meggyulladhat.

. Tedd vissza az edényt a tlizhelyre és hagyd, hogy az alkohol

elpdrologjon. Add hozz4 a hal alaplevet, majd allitsd
magasabbra a héfokot és f6zd addig, amig koriilbeliil a fele
elpdrolog. Keverd hozzd a masicha port és f6zd még néhany
percig.

. Tedd a keveréket egy nagysebességli turmixgépbe vagy

konyhai robotgépbe és keverd sima krémmé. Sziird 4t

egy szlr6 segitségével majd rovid ideig f6zd tovabb
alacsony langon. Fliszerezd séval, borssal és citromlével.
A talalashoz koriilbeliil 60 ml szdészra lesz sziikség, a
maradékot felhaszndlhatod mas ételek mellé, vagy akar le
is fagyaszthatod késébbre.

. Melegitsd el§ a siit6t 190 fokra. Keverd 6ssze a 80 ml

olivaolajat, a 80 ml hal alaplevet, a sé6t és a borsot. Martsd
bele a halszeleteket a keverékbe, majd helyezd éket egy
olajjal kikent tepsibe. Ontsd a szeletekre a maradék olajos
keveréket, majd siisd 4-6 percig.

. Talalas: Vagd a halfilé szeletet hosszaban két csikra és tedd

8ket keresztben a tanyérra. Ontsd ra egy keveset a siités
kozben keletkezett szaftbél, valamint a korabban elkészitett
szbészbdl. Diszitsd édeskomény levéllel.
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A gorog tavernak meniijén évtizedek 6ta szerepel ez a kézkedvelt fogas. Az enyhén sézott
tékehal és a fokhagymas skordalia tradicionadlis parositas. A konnyed és légies étel az izek
harmonikus kombinaciéja.

Ranloll tekehad |
Chiosi maslicha I

1. El8szor készitsd el a skordaliat! A zselatinlapokat dztasd be

hideg vizbe 6t percre. Melegits fel 100 ml tejet egy kozepes
serpenyében és tedd bele a beaztatott lapokat. Keverd
hozzd a maradék tejet. Turmixold 6ssze a keveréket, majd
add hozza a mandulaolajat, az ecetet, a masticha olajat,

a fokhagymat, a sét és a borsot. Turmixold 6ssze ismét
alaposan a keveréket. Ha igazan krémesre szeretnéd, sziird
le és tedd egy habszifonba. Helyezz két patront a szifonba
és tedd htitészekrénybe 4 érara, amig a keverék kelléen
meghtil és megszilardul.

. Forgasd a halat a durva szem séba és hagyd 4llni egy 6ran
at. Ezt kovetGen oblitsd le és dztasd sima vizbe 30 percen
at. Papirtorlével szaritsd meg, majd vagd kortilbeliil azonos
méret(i, 100 grammos szeletekre vagy csikokra.

Keverd 6ssze a bundds panir szaraz hozzavaléit. Add hozza
a sort és keverd addig, amig stiri masszat nem kapsz.

. Forrésitsd fel az olajat egy serpenydében vagy fritézben.
Madrtsd a szeleteket a panirba ugy, hogy lecsepegteted réla
a felesleget. Siisd 6ket a forrd olajban aranybarndra. Talald
a tékehal szeleteket egy adag skorddlia habbal a tanyéron,
vagy kiilon kis desszertes poharakban.

Hozzavaldk: eléétel 12 fére,
vagy féétel 6 fére

A skordalidhoz:

» 13 g lapzselatin

» 700 ml friss tej

» 300 ml mandulaolaj
» 5 ml vérosbor ecet
» 1 gerezd fokhagyma

» 2 csepp esszencialis Chiosi
masticha olaj

» s0, bors
» 1 friss tékehal, (kb. 3 Kkild), filézve

» 1 kg durva szemd sé

A panirhoz:

» 150 g liszt

» 150 g kukoricakeményité
» 30 g siitépor

» 330 ml sor

» 1 csipet sé

» olaj a siitéshez

15



_y
I

DN
\/7/Q

Hozzavalok: 4 fére

W kb. 2 kg nyulhts, kockdkra vagva

B % csésze extra sziiz olivaolaj

B 500 g szaritott paradicsom, apré

B 1 tedskanal frissen 6rolt Chiosi

16

liszt a forgatdshoz

s0, bors
2 pohar édes vorosbor

3 db érett paradicsom
meghamozva, felkockdzva

darabokra vagva
3-4 db babérlevél
1 db fahéjrud

masticha kristdly

Az izletes nyulhus remekiil passzol a jellegzetes
Chiosi masticha aromajahoz. Ebben a receptben
a paradicsomszoészba csempéssziik 6rlemény
formajaban.

1. Flszerezd a lisztet és a nyulhust séval és borssal.
Forgasd a felkockazott htisdarabokat a fiiszeres lisztbe.

2. Egy nagy serpenyében forrdsitsd fel az olivaolajat
és piritsd meg benne a hust. Ontsd hozza a bort és
magasabb héfokon forrald fel. Csokkentsd a hét, add
hozzd4 a paradicsomot és az aszalt paradicsomot, majd
f6zd tovabbi 5 percig. Add hozzd a babérlevelet és a
fahéjrudat, majd pdrold lassu tiizon, lefedve koriilbeliil
40 percig, vagy amig a nyulhus megpuhul.

3. Korilbeliil 10 perccel a tlizrél vald levétel el6tt add
hozzd4 a mastichat. Ha sziikséges, vizzel higithatod
a szoészt, hogy ne legyen tul stird. Rovid hiités utan
talalhaté.
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Ez a kiadés, hazias stilus parolt nyul tokéletes fogas a
boris 6szi napokra. A Chiosi masticha hozzaadasaval
egy kulénleges, de visszafogott izt adhatsz az ételnek.

1. Tedd egy tdnyérba a nyulhust és fliszerezd be a séval és
borssal. Szérd meg az 6rolt masticha felével, add hozza
a voroshagymat, a sargarépat, a zellert és a bort. Pacold
lefedve a hiitében koriilbeliil 4-5 6ran at.

2. Vedd ki a nyuldarabokat a pacbdl egy kiszedé kandl
segitségével és torold szarazra papirtorlével. Tedd félre a
pacot, a hust pedig forgasd bele a lisztbe.

3. Forrésitsd fel az olivaolaj felét egy nagy serpenydben és
piritsd meg a huisdarabok mindkét oldalat. Ontsd hozza
a maradék pacot, majd add hozzd4 a babérlevelet és annyi
vizet, hogy a serpenyd tartalmanak koriilbeliil 2/3-a teli
legyen. Forrald fel, majd vedd alacsonyabbra a héfokot és
fedé alatt parold kériilbeliil egy 6rdn at, vagy amig a hus
teljesen megpuhul.

4. Egy masik serpenyében forrdsitsd fel az olivaolaj masik
felét, majd fonnyaszd meg a gombat és az ijhagymat. Add
hozzd4 a hishoz a maradék mastichaval egytitt és parold
még pdr percig. Rovid hiités utan tdlalhaté.

Hozzavalok: 4 fére
@ kb. 2 kg nyulhts, 4 részre vagva
® sg, bors

@ > - 1 tedskandl (izlés szerint)
frissen 6rolt Chiosi masticha

® 1 voroshagyma aproéra vagva

® 400 g sargarépa, aprora vagva

@® 1 csokor zellerlevél, apréra vagva
@® 2 pohdr vorésbor

® liszt a forgatdshoz

® 1 nagy babérlevél

® /> csésze, plusz 2 evékanal
olivaolaj

® 500 g gomba
® 2 db ujhagyma, apréra vagva
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Ez a fogas tokéletesen illusztrdlja a Chiosi masticha
sokoldalusagat. Az el6z6 receptekben lathattad mar
fehérborral, vorésborral és citromlével parositva. Most
azonban egy édes-savanyu muskotalyos martasban
prébalhatod ki, ami kivaléan passzol majd az omlés
steakhez.

%CW%M

Hozzdvaldk: 4 fére
@ 4 szelet Filet mignon, vagy egyéb

1. Kenj meg egy nagy, tapaddsmentes serpenyét omlés marhahts (szeletenként
olivaolajjal, majd magasabb héfokon siisd meg a kb. 250 g)
hus szeleteket. Rare (véres) steak készitéséhez siisd @ 1 ev6kandl extra sz(iz olivaolaj
a hust oldalanként 4 percig, vagy emeld a siitési
idét {zlésed szerint. Fliszerezd séval és borssal,
vedd le a tizrél majd takard le, hogy ki ne hljon.

@ 4 evékanal fehérborecet
@ 2 evékanal barnacukor

® 1 pohar éd kotdl
2. Ugyanabban a serpenyében keverd 6ssze az ponat edes muskotaly

ecetet és a cukrot, majd f6zd alacsonyabb héfokon & fél teéskanél frissen 6rolt Chiosi
koriilbeliil 3 percig. Add hozza a bort, a mastichét, masticha
a sét és a borsot. Forrald a szészt 3-4 percig, @ s0, frissen 6rolt bors

hogy az izek dsszeérjenek. A steakeket kiilon
tanyérokon, a szésszal megontozve talald.
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A tradiciondlis gorég konyhdaban a mastichat elészeretettel hasznaltak a cukraszdakban,
kuléndsen a fagylalt, kaimaki, kenyér és stitemény készités soran. A fagylalt hozzaval6ihoz
adva segit elérni a tokéletes izt és allagot, igy a semifreddo 6sszetevéi kéziill sem érdemes
kihagyni. Talalaskor feldobhatod csepegtetett mézzel vagy tetszéleges gyiimolcsékkel.

Chisis maslichdzy semifreddo

Hozzavaldk: 4-6 fére 1. Aztasd a zselatinlapokat hideg vizbe, hogy megpuhuljanak.
W 2 db zselatinlap (kb. 2. Melegitsd meg a tejet egy labasban a masticha porral egyiitt. Vedd le a
7 g egy darab) tlizrél, amint a tej forrni kezd. Folytonos keverés mellett add hozza a zse-

latinlapokat. Tedd félre hiilni.

3. Egy kézi robotgép segitségével keverd 0ssze a tojassargdjat és a cukrot,
amig krémes és habos nem lesz. Folytonos keverés mellett, lassan éntsd
hozza a tejet. Tedd a talat hideg vizbe és folytasd a keverést, amig habos

M 1 csésze tej

M fél tedskanal frissen
6rolt Chiosi masticha

W 180 g cukor krémet nem kapsz.

W 150 g tojassargdja 4. Verd a tejszint kemény habbd, majd évatosan keverd a tojasos-tejes keve-

W 400 ml tejszin rékhez. Tedd egy tdlba vagy hosszukas siitéformaba, takard le félidval és
tedd a fagyasztéba.

5. Talald a semifreddot magaban, magvakkal vagy gyiimélcsokkel diszitve.
22
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Ez a desszert a hagyomdanyos olasz panna cotta egy kilénleges
valtozata. A kulénbséget a Chiosi masticha jelenti, ami egy
hatarozottan egzotikus izt kdlcsonéz a poharkrémnek. Egyszerd,
mégis elegans és az év barmely szakahoz tokéletesen illeszkedik.

Hozzavalok: 8 fére

® 2 db zselatinlap (kb. 7 g
egy darab)

@® 500 ml friss tej
® 500 ml tejszin
@® 80 g cukor

® 1 evékanal 6rolt Chiosi
masticha

® 1 csésze pisztdcia, apréra
darabolva
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1. Aztasd be a zselatinlapokat hideg vizbe 10 percre.
2. Egy nagy labasban melegitsd fel a tejet, a tejszint és a cukrot, majd add

hozza a mastichat.

3. Szlird 4t a zselatint egy sz(ird segitségével és lassu tizon, folyamatos

kevergetés mellett add hozzd a tejszines keverékhez. Amint a keverék
forrni kezd, vedd le a tlizrél és add hozzd a pisztaciat.

4. Ontsd a krémet egyenlé mennyiségben 8 martinis poharba vagy kis

desszertes talkdba. Amint szobahémérsékletiire hiilt, tedd a hiitébe
legaldbb 4 érara. Diszitsd izlés szerint karamell sziruppal és apréra
vagott, sétlan pisztaciaval.



Hozzavaldk: 6 fére

X 200 g cukor

X 100 ml viz

X 2 tedaskandl citromlé

X fél tedskandl frissen 6rolt Chiosi
masticha

X 10 tojdssargija

X 500 g cukrozatlan csokoladé, apré
darabokra vagva

& 500 ml tejszin

. Egy labasban kezdd el melegiteni a cukrot, vizet, citromlevet és mastichdt, amig
szirup allagi nem lesz.

2. A tojassargdjat kézi robotgéppel keverd krémesre, amig vildgossdrga nem lesz.

3. Egy duplafalu edényben, vagy géz felett olvaszd meg a csokolddét. Lassan és

egyenletesen, folyamatos keverés mellett add hozzd a kordbban elkészitett forrd
szirupot, majd olvasztott csokolddét a tojassargajahoz. Keverd tovabbi 10 percig.
. Ontsd hozzd a tejszint és keverd el alaposan. Hagyd szobahémérséklettire hiilni
a keveréket és fém vagy mlianyag talkdkban tedd a fagyasztéba. Hiitsd egy
éjszakdn at, majd talald.
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A tradicionalis gérég konyhaban a Chiosi mastichat
elsésorban kenyerek, fagylaltok és sajttortak készitése
soran hasznaltak. Az apré, altalaban juhtej sajttal
toltott cukraszsitemények helyi szezonalis, hasvéti
kiildnlegességnek szamitanak az Egei-szigeteken.
Ebben a receptben a vilagszerte széles kdrben ismert
gorog joghurt és a klasszikus krémsajt kombinacidjaval
a hagyomanyos édesség egy modern kéntost kap.

Chin masfichis sl

Hozzavaldk: 6-8 fére
3 db tojassargdja
100 g cukor

A hozzavaldk kozott Masticha likér is talalhatd. Finomabb és 100 ml Chiosi masticha likér

enyhébb {z{i, mint a por vagy a kristdly, azonban az egyes markak

termékei eltéréek lehetnek. Némelyik erésebb és markansabb, 2 db zselatinlap (kb. 7 g egy
mig van visszafogottabb, vagy akar anizzsal izesitett vdltozat is. darab), vizbe aztatva, hogy
megpuhuljon
1. Verd fel a tojdssargdjat a cukorral és a masticha likdrrel, 420 g krémsajt
mig krémes nem lesz. 2 ev6kanadl gorog joghurt
2. Alacsony héfokon, kevés vizben olvaszd meg a zselatint, 8 db friss mentalevél, apréra
majd keverd a tojdsos krémhez. Add hozzd a krémsajtot, a vagva

joghurtot és a mentaleveleket. 300 ml tejszin

3. Verd kemény habbad a tejszint, majd 6vatosan forgasd

, . . 3 A | friss eper a diszitéshez
bele a masszaba. Toltsd kis desszertes tdlakba a krémet és

talalas elétt hiitsd legaldbb 4 6ran at. Talalaskor boritsd ki 4j6 fe\{okanal eperszosz a
a krémeket tanyérra, diszitsd friss eperrel, eperszésszal és diszitéshez
balzsamecettel. 2 teaskanal balzsamecet
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A tejjel és buzadaraval késziilt pite hagyomanyos édesség
Gorégorszagban. Ezt a receptet a joghurt és persze a
masticha teszi még kiilonlegesebbé.

(hiosis mavstichiisy |

VGO0 vonilio

Hozzavalok: 8 fére

A tésztahoz:
@ 3 csésze buzadara
@ 15 csésze cukor
@ 3 csésze joghurt
@ 1 csésze tej
® 1 evbkanadl szédabikarbéna
@® 1 citrom reszelt héja

@ fél tedskanadl frissen 6rolt Chiosi
masticha

® 100 g szeletelt mandula

A sziruphoz:
@ 3 csésze viz
® 2 csésze cukor
@ 1 db fahéjrad
@® 1 citrom reszelt héja
@ vanilia fagylalt

@ eperszosz a diszitéshez
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1. Melegitsd el6 a siit6t 170 fokra.

. Egy kézi robotgép segitségével, kozepes sebességgel

keverd dssze a buzadardt, a cukrot és a joghurtot. Keverd

el a szédabikarbénat a tejben, majd add hozzd a joghurtos
keverékhez. Add hozzd a citrom héjat és a mastichdt is, majd
keverd tovabbi 5 percig, amig a keverék krémes nem lesz.

. Vékonyan vajazz ki egy tepsit és ontsd bele a masszat. Siisd

1-1,5 éran at, amig puha és aranybarna nem lesz. Ha a
slitemény teteje megbarnul, de a belseje még nyers marad,
takard le a tepsit alufélidval és siisd tovabb.

. Készitsd el a szirupot! Egy 1abasban kozepes langon kezdd el

melegiteni az dsszes hozzdvalét. Miutan felforrt, csékkentsd a
hét és f6zd addig, amig a szirup strtisddni kezd. Ez koriilbeliil
12 perc. Vedd le az edényt a tiizrdl és allitsd hideg vizbe.

(A sorrend felcserélhetd, elkészitheted el8szor a szirupot és
hagyhatod hiilni, amig bekevered és megsiitod a tésztat.)

. Amint kivetted a tésztdt a siitébdl, ontsd rd a kihtilt szirupot.

Szérd meg manduldval és vagd szeletekre. Tdlald a joghurttorta
szeleteket vanilia fagylalttal és eperszésszal.
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Etepoholide tonto Chios
maslichaad

S

. Melegitsd el6 a siitét 180 fokra és készitsd el az kekszes
alapot. Olvaszd meg a vajat és a csokolddét. Vedd le a tlizrél
és keverd bele a tojassargdjat.

. Egy kézi robotgép segitségével verd kemény habba

a tojasfehérjét a cukorral. Folytonos keverés mellett,
apranként add hozza a csokolddés keverékhez. Add hozza a
lisztet is. Ontsd egyenletesen a keveréket egy siitépapirral
bélelt tepsibe Ugy, hogy koriilbeliil 1 cm vastag legyen. Siisd
15 percig. Ha elkésziilt, vedd ki a siitébdl és hagyd kihdlni.

. A krém elkészitéséhez olvaszd meg a csokoladét. Egy
kiilon edényben forrald fel a vizet, a cukrot, a glitk6z vagy
kukoricaszirupot és a mastichat. Vedd le a tlizrél és keverd
az olvasztott csokoladéba. Add hozza a tejszint is

Készits el6 4-6 kis méretii desszertgytrtit vagy
kapcsos oldalu stit6format. Vagd fel a keksz alapot a
stitéformaknak megfeleléen. Rakd a stitéformakat egy
tepsire és mindegyikbe tegyél egy adag keksz alapot.
Toltsd meg egyenletesen a csokis keverékkel is. Hagyd
szobahdémérsékletiire hiilni, majd tedd a hiitébe.

. Mikor megszilardultak a siitemények, készitsd el a
csokolddémadzat. Olvaszd meg a csokolddét és keverd hozza
a tejszint. Hagyd kicsit kih@ilni majd 6ntsd a mini tortdk
tetejére. Tedd vissza a hiitébe, hogy a maz megdermedjen.
Diszitsd izlés szerint.

Hozzavaldk: 4-6 fére

A keksz alaphoz:

@ 210 g étcsokoladé (legalabb
70%-o0s)

@ 110 g sétlan vaj
@ 5 db tojassargdja
@ 7 db tojasfehérje
@ 110 g cukor

@ 35 g univerzalis liszt

A krémhez:

@ 400 g étcsokoladé (legalabb
70%-o0s)

@ fél teaskandl 6rolt Chiosi
masticha

@ 500 ml tejszin

@ 50 ml gliikdz szirup vagy
kukoricaszirup

@ 50 g cukor
@ 50 ml viz

A csokoladémazhoz:

@ 500 g étcsokoladé (legaldbb
70%-o0s)

@ 400 ml tejszin
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O Chissiy Maplichdnst

Avildg egzotikus, aromas
flszerndvényei kozott nehezen
talalni a Chiosi mastichahoz
hasonldt. A gyantas
kristalyszemcséket az év
meghatarozott idészakaban a
Pistacia lentiscus fabol nyerik
ki. A lehullott gyantacseppeket
osszegyUjtik, atvalogatjak,
megtisztitjak, majd vilagszerte
értékesitik.

A Chiosi masticha, melyet
legtobben csak masztixként
ismernek, egy egyedulallo,
eredetmegjeldléssel ellatott
termék. Ez azt jelenti, hogy
eléallitasara kizarélag az Egei-
tenger keleti részén fekvd
Chios szigetén kerul sor.

A gyanta sokoldalUsaga mar
régota ismert. Egészségvedd
hatasait mar az 6korban
megfigyelték. A friss
tudomanyos kutatasok
pedig megerdsitették azt a
tényt, amelyet a gbrog népi
gyogyaszat mindig is igaznak
vallott. A Chiosi masticha
hatékony lehet a kulonféle
gyomorproblémak, igy
peldaul a fekély kezelésében.
A gyanta ragasa jotékony
hatast gyakorol az iny és
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a fogak egészségére. A
masticha termeészetesen
flszerként is megallja a helyét,
igy valtozatos formaban
hasznaljak fel egészen az okori
gorog koroktdl a modern
idokig.

A tradicionalis gorég
konyhaban kenyerek,
peksutemények, krémalapu
desszertek és pudingok,
valamint fagylaltok izletes és
kulénleges kiegészitgje.

A modern goroég konyhaban

a masticha nagymeértékben
megragadta a szakacsok
paradicsom alapu
sz6szokban, hal, baromfi,
barany vagy sertéshus

mellé, borszészokban,
csokoladéval, citrommal,
egyéb citrusfélékkel és bogyds
gyUumolcsokkel parositva.

Masticha Gorogorszag

egyéb részein és a

Mediterran térségben is
fellelhet, azonban a gyanta
kinyeréséhez szUkséges
folyamatot csak Chios szigetén
végzik. A procedurat a helyiek
gyakran a fa “sirasanak”

nevezik, hiszen a folyamat
soran a gyanta cseppek
kicsordulnak. Mastichat 24
konkrét faluban allitanak
elé Mastihohoriaban, az
dgynevezett Masticha
falvakban, Chios déli,
tengerparti tertletén.

A folyamat minden év
juniusaban kezdédik,

amikor a mezégazdasagi
munkasok elékeszitik és
megtisztitjak a fak alatti talajt
a betakaritashoz. Az ezt kovetd
6 hétben a fak torzsét tobbszor
bemetszik oly médon, hogy

a nedv konnycseppként
kiszivaroghasson. A lehullott
cseppeket dsszeszedik és
atvalogatjak. A tényleges
betakaritas augusztus eleje

és szeptember kodzepe kdzott
tortenik. Korulbelul 5 évbe
telik, amig a fa elkezd gyantat
termelni, réadasul jelentésen
kis mennyiségben. Egy atlagos
fa 150-200 gramm mastichat
termel évente.

A Chios masticha 1997 ota az
Eurdpai Unié 123/1997. szamu
rendelete alapjan oltalom
alatt allé eredetmegjeldlésy,
bejegyzett termeék.
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