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BALDINI BIO-AROMAK

élelmiszermingsités tiszta BlO-illéolajok

A légtérillatositasban és a kozmetikdban mar
régota rendkiviili 6sszetevék a sokoldalu
illéolajok. Aki szivesen veszi korbe magat
természetesen tiszta illatokkal, mindenképpen
tegyen egy kirdandulast az aromakonyhéba is.
Etelek és italok készitésekor nemcsak az
orrunkkal érzékeljiik az értékes eszenciakat,
hanem izlel6bimbéinkkal is. Természetesen
friss novényekkel és fliszerekkel f6zni egészen
kilénleges élmény, de ezek nem mindig allnak
rendelkezésre és féleg nem a megfelel6 és
kivant minéségben! Abban az esetben is
nagyon praktikus az ehet illoolajok
hasznélata, ha egy hozzavaldt, flszert csak
nagyon ritkdn és kis mennyiségben
hasznélunk, mert a kis tivegcsékben, lezart
allapotban sokaig eltarthatok mingségromlas
nélkal.

Ha egyszer belépett valaki a természetes
aromakonyha vilagédba, hamarosan azon veszi
észre magat, hogy sajat valtozatokat,
kreaciokat fejleszt ki. Alapvetéen nem is lehet

elrontani, ha az alabbi 3 alapszabalyt
betartjuk:

3 Kizarolag élelmiszerként

engedélyezett 100 % tisztasagy,
természetes aromdkat hasznaljunk,
legjobb ha bio-minéségben.

Az olajokat soha ne cseppentsiik
kozvetlenil az ételekbe, italokba,
mindig csak higitva szirupba, mézbe,
tlrdba, tejszinbe, olajba, stb. keverve,
ezzel megel6zhetd, hogy taladagoljuk.
Cseppentsik a kivant mennyiséget egy
kanalba, miel6tt az ételbe tennénk.

Az olajokat mindig a f6zési id6 végén
adjuk hozza az ételhez és nagyon
takarékosan adagoljuk. Ha stitéshez
hasznéljuk az aromdkat, példaul
kenyerekhez vagy stiteményekhez,
lehet kicsit nagyobb mennyiséget
beletenni, mert a siitésnél, hg
hataséra valamennyi aroma elillan.
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CITRUSOS KLASSZIKUSOK

Narancs BIO
Citrus sinesis

A kedvelt puha, friss jokedv-aroma!
Nemcsak a frissen reszelt bio-narancs-

Mandarin BIO
Citrus reticulata

Meleg, fanyar aroma, amely frissit és
inspirdl. A mandarin illataval a téli és

héj praktikus hely itéjeként értékes
segité a konyhaban, hanem édes siite-
mények, desszertek és koktélok frissité
Osszetevojeként is. Akar még a kavén-
kat is izesithetjik vele, 1 csepp narancs
bioaroma 1 bogre kdvéhoz. A narancs
oké 1 passzol a i kara-
csonyi fliszerekhez, szegfliszeghez, va-
nilidhoz, fahéjhoz, de ugyanolyan jol
harmonizal a rozmaringgal is és minden
mas aromat puhabba tesz.

i kotjlik 6ssze,
mert ez az aroma kitlinéen passzol a
fahéjhoz és a szegfiiszeghez. Klasszi-
kus téli aromaként finom kekszekben,
de forralt borban vagy teaban is. Kok-
téloknak és gylimolcsds ételeknek
enyhén fanyar izt ad a mandarin és
kiilondsen jol harmonizal naranccsal,
kakaoval vagy vaniliaval. Takarékosan
hasznaljuk!

FANYAR CITRUSOK

Bergamott BIO
Citrus bergamia

Friss, hangulatjavité illéolaj sziirke,
boris napokra. Az enyhén fanyar
aroma  ezenkivil emésztésserkentd
hatasu is. Ismertségre els6sorban az
Earl Grey tea altal tett szert, de
kiilonleges izként jol illik pikans éte-
lekbe és koktélokba vagy a csokoladé
kontrasztjaként, pl. csokis kekszbe. A
bergamott j6I harmonizal a rézsaval, a
levendulaval és a naranccsal. Takaré-
kosan alkalmazzuk!

Indiai citromfl BIO
Cymbopogon citratus

Elénkitd egzotikus aroma, amely frisses-
séget és energiat ad, az azsiai konyhaban
nagyon gyakran alkalmazzak, pl. rizsételek-
ben. A kereskedelemben kaphato, tavoli he-
lyekrdl importalt indiai citromfli ize azonban
gyakran elég gyenge. Az indiai citromfii aro-
mabdl viszont csak néhany cseppre van
szilkség az erételjes egzotikus izhatashoz.
Nagyon finom, friss koktélokban és gylimaél-
csos desszertekben is, de leveseket és rizs-
ételeket is izesithetlink vele. JOI harmonizal

Citrom BIO
Citrus limonum

Egy rendkiviil friss aroma, amely aktival,
élénkit, de segit a tanulasban, koncent-
racidban is. Praktikus helyettesitéje a
frissen reszelt citromhéjnak. Jol illik friss
koktélokba, kekszekbe, salatakba és dip-
ekbe. Néhany csepp citrom bioaroma
abba a vizbe, amiben a salatat vagy a
sargarépat lemossuk, rugalmasabba,
frissebbé teszi a zbldséget. A citrom
illéolajnak erételjes fertdtlenité hatasa is
van, igy alkalmas a helyiség leveg6jének
tisztitdsara, példaul a konyhaban vagy a
flirdészobaban. A citrom jél illik minden
fliszernévényhez, mint a rozmaring vagy
a bazsalikom, de a gyémbérrel és a
naranccsal is joI harmonizal.

Lime BIO
Citrus aurantifolia

A friss, fanyar Caipirinha-aroma,
amely élénkit. Tamogatja a gyomor és
a belek munkajat, emésztéssegité. A
lime izgalmas G&sszetevéje kokté-
loknak és mas italoknak, mely enyhe
fanyar limonadéizt ad. A lime frissit és
szadmos aromakombinécié &sszete-
véje. JoéI harmonizal a naranccsal,
mas citrusfélékkel, de az oregandval
és a bazsalikommal is. Takarékosan
hasznaljuk!

a rozsaval, a naranccsal, a rozmaringgal
vagy szegfiiszeggel. Rendkiviil takarékosan

banjunk vele!



ILLATSPECIALITASOK

Csillaganizs BIO
lllicum verum

A konnyli édeskés aromat leginkabb
emésztésserkentd spirituszokbol ismerjik,
mint a Pastis vagy az Ouzo, de az azsiai
konyha egyik kedvelt fiiszere is. A puha
aroma ellazit és jol illik koktélokba, siite-
ményekbe és egyéb édességekbe. Van
aki imadja az anizst, masok ki nem all-
hatjdk, ebben az esetben jol helyette-
sithet6 fahéjjal. Az anizs jél harmonizal a
naranccsal, mandarinnal vagy vaniliaval.

Levendula BIO
Lavandula officinalis

A levendula az aromaterapia egyik legfon-
tosabb olaja és nemcsak nyugtatasra és jo
alvashoz alkalmazzak, hanem a bérapo-
lasban is. Az aroma jél illik a mediterran
konyha minden ételébe, provence-i illa-
tanak készénhetden elsésorban a francia
konyhahoz passzol. Kellemes 0sszetevéje
lehet azonban az esti forrd csokoladénak
vagy tednak is. Salatak, sitemények és
egyéb édességek izesitésére is hasznal-
hatjuk. Nagyon takarékosan alkalmazzuk,
hogy ne legyen keser(i az étellink, italunk!

Rézsa 3% BIO
Rosa damascena

Egészen kiildnleges, csabité aroma. A
rozsa illata j6 kozérzetet biztosit és elké-
nyeztet, ezért az aromaterapiaban gyak-
ran a bér és az érzékek apolasara alkal-
mazzak. A konyhaban a rézsa a marci-
pan egyik klasszikus 6sszetevéje, elsd-
sorban rézsaviz formajaban. Mivel ez
azonban nem tarthaté el sokaig, tébbnyi-
re szintetikus tartositoszerekkel helyette-
sitik. A rézsa bioaroma azonban egy
tartés és természetes ,helyettesité”, a-
mely minden marcipant élvezetté tesz!
Nagyon jol illik koktélokba, desszertekbe,
kekszekbe és mindenbe, ami édes, de
rizsételekbe is. 1 csepp 3 %-os rézsa
bioaroma meglepéen harmonikus izt ad a
tejszinhabnak. Takarékosan hasznaljuk!



FUSZERES KLASSZIKUSOK

Bazsalikom BIO
Ocimum basilicum

Az olasz konyha kozkedvelt friss
aromaja. Az aromaterapiaban élén-
kité, anti-stressz aroma. Jél illik min-
den paradicsomos és zoldséges
ételbe, salata szoszokba és levesek-
be. A bazsalikom jol harmonizal a
citrommal és a rozmaringgal, de a
rozsaval is. Rendkiviil takarékosan
alkalmazzuk!

Oregané BIO
Orlganum vulgare

Az oreganct tradicionalisan fézelékek
és egyéb tartalmas ételek izesitésére
hasznaljak, mivel serkentéleg hat a
gyomormiikddésre és az emésztésre.
A mediterran konyhaban az oregané
fontos aroma pizzak, salatak, tésztak
és antipastik Osszetevojeként. Jol
harmonizal a naranccsal. Nagyon
takarékosan hasznaljuk!

Borsmenta BIO
Mentha piperita

Az élénkité friss és tiszta illat italok-
hoz, salatdkhoz és édességekhez.
Nyéaron nagyon kedvelt friss koktélok-
ban is hiisit6 és aktivalo hatasa miatt.
Csokoladéval térténd kombinaciéja
JAfter Eight™-ként ismert, aki szereti
annak a csokis-mentds muffin is
izleni fog. Forr6 étcsokoladénak a
borsmenta frissességet ad. Takaré-
kosan hasznaljuk!

BALDINI
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Rozmaring BIO
Rosmarinus officinalis

Mediterran aroma salatakhoz, zoldsé-
gekhez, kenyerekhez és dipekhez.
Elénkit és frissit. A rozmaring jol illik
ragcsalnivaldkhoz, aperitifként.  Jol
harmonizél a levendula és a bazsa-
likom bicaromaval, de a citrom és a
narancs bioaromaval is.






GYENGED, ,JO KOZERZET” FUSZEREK

Kakao BIO
Theobroma cacao

Egy puha illat, pihenéshez, hogy egy-
szeriien jol érezzikk magunkat. Amikor
megszagoljuk a kakaét, testlinkben Ugy-
nevezett boldogsaghormonok szabadul-
nak fel. A kakaé és a vanilia szagol-
gatdsa segithet a fogyasban is. Az
enyhe aroma rendkivill sokoldall és
elhagyhatatlan 0sszetevéje szamos sii-
teménynek, édességnek és forré italnak.
A kakad erdsiti a csokoladé aromajat és
gondoskodik arrél, hogy az édes finom-
sagok ellendllhatatiannd  valjanak.
Nagyon jol harmonizal a rézsaval, a va-
nilidval és a tonka bioaromaval.

Tonka BIO
Dipteryx odorata

Kiegyensulyozé és ellazité, hangu-
latjavito aroma, amely a mandulara és
a marcipanra emlékeztet. Minden
édes ételbe illik, példaul tiramisu,
kekszek, desszertek, de italokba is.
Kicsit a vaniliara is emlékeztet, de in-
tenzivebb az ize és mindig hasz-
nalhatjuk, ha vaniliat ir a recept. A
tonka egy kilonleges kincs, ellenall-
hatatlan illattal és aromaval. Jol har-
monizal a rézsaval, a naranccsal és a
vaniliaval.

EROTELJES FUSZEREK

Gyoémbér BIO
Zingiber officinalis

Hagyomanyosan a gyombért rosszullé-
teknél alkalmaztak és kiilonboz6 emész-
tési problémak esetén is hatasosnak bizo-
nyult. Sok ételt kdnnyebben emészthetéve
tesz. A curry klasszikus Osszetevdje. A
bioaroma nem olyan csipés, mint a friss
gyombér és ezért nagyon jo azok szamara
is, akik nem szeretik az csipés ételeket és
gyerekeknek is. A karacsonyi stitemények
— mézeskalacs, gylimolcskenyér —  tradi-
cionalis Osszetevéjeként is ismert. Kivald
azonban forré italok, rizsételek és levesek
izesitésére is. A gyombér nagyon jol
harmonizal a naranccsal, a mandarinnal és
a citrommal.

Szegfliszeg BIO
Syzygium aromaticum

Meleg és er8sité aroma Osszeté-
veszthetetlen intenziv illattal. Tradici-
ondlisan a szegfliszeget fert6tienité
hatasa miatt a fogaszatban hasznaljak,
de az azsiai konyhaban kilonosen

kedvelt fliszer. Nalunk elsésorban
forralt borban és karacsonyi site-
ményekben taldlkozunk vele.  Jol

harmonizal naranccsal, madarinnal, va-
nilidval. Nagyon takarékosan hasz-
naljuk!

Vanilia BIO
Vanilla planifolia

Gyengéd aroma, amely euforizélé és
motivalé hatasu. A vanilia bioaromat
mindig hasznalhatjuk, ha a recept
vanilids cukrot, vaniliaport vagy vani-
liarudat ir. 2 csepp vanilia bioaroma
kiilénleges aromat ad a tejszinhabnak
is. A vanilia egy klasszikus az aromak
kozott, karacsonyi és sok mas siite-
mény elengedhetetlen  Gsszetevéje.
Nagyon jol harmonizal naranccsal,
mandarinnal és a rézsaval is.

Fahéj BIO
Cinnamomum zeyl

Edeskés melegitd illat, elsésorban a
téli idészakra. Szeretjlik a karacsonyi
sliteményekben és chai-teakban, de
jol ilik currys és rizsételekbe is.
Tradiciondlisan sok &zsiai ételben
megtaldlhaté ez a gyomorerésitd és
fertétlenité hatasu fliszer. Nagyon
takarékosan adagoljuk!






FRISS NYARI KOKTEL
MANDARIN - BORSMENTA

AROMASZIRUP

Hozzavalok (kb. 20
koktélhoz):

% 100 ml agaveszirup

% 8 csepp mandarin bio-
aroma

# 1 csepp borsmenta bio-
aroma

EGY KOKTELHOZ

% 1 evékanal (5 ml) a fenti
aromaszirupbdl

# 100 ml narancslé

% 100 ml Prosecco (pezsg0)

%+ jégkocka

ELKESZITES
Cseppentsiik a mandarin
és a borsmenta bio-aro-
makat az agaveszirupba és
jOl razzuk 6ssze. Az aroma-
szirup hiitve hoénapokig
eltarthaté.

KOKTEL KESZITESE

Az aromaszirupot (5 ml) te-
gyuk egy koktélos poharba,
ontsik fel a narancslével
(100 ml) és jol keverjuk 6sz-
sze. Ezutan tegylnk bele par
jégkockat és a Proseccot.
Mandarinszeletekkel és men-
talevelekkel diszithetjuk.






OSZIBARACKOS KOKTEL
LIME - NARANCS - ROZMARING

AROMASZIRUP

Hozzavalok (kb. 20
koktélhoz):

% 100 ml agaveszirup

% 2 csepp lime

% 3 csepp narancs bio-aroma

# 1 csepp rozmaring bio-
aroma

EGY KOKTELHOZ

% 1 evékanal (5 ml) a fenti
aromaszirupbol

% 100 ml &szibaracklé

% 100 ml Prosecco (pezsg6)

# jégkocka

T saLoiN
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ELKESZITES
Cseppentsik a lime, na-
rancs és rozmaring bio-

aromakat az agaveszirupba
és jol razzuk Ossze. Az
aromaszirup hitve hoéna-
pokig eltarthato.

KOKTEL KESZITESE

Az aromaszirupot (5 ml) te-
gyuk egy koktélos poharba,
ontsiik fel az 6szibaracklével
(100 ml) és jol keverjuk 6sz-
sze. Ezutan tegylink bele par
jégkockat és a Proseccot.
Oszibarackszeletekkel és
rozmaringagakkal diszit-
hetjik.
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KIWI SMOOTHIE
BERGAMOTT - GYOMBER - NARANCS

HOZZAVALOK

2 kigyouborka (150 gr
megpucolva)

1 kiwi

2 banan (150 gr megpucolva)
50 g bébispenot

200 ml almalé

50 ml névényi tejszin vagy
tejszin

1 ev6kanal juharszirup
(elhagyhato)

1 csepp bergamott bio-aroma
1 csepp gydmbér bio-aroma
2 csepp narancs bio-aroma

B |
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ELKESZITES

Az uborkat, a kiwit és
bananak vagjuk nagyobb
darabokra, a bébispenotot

mossuk meg és mindezt
tegylk a turmixgépbe az
almalével egydtt, jol
turmixoljuk ~ Ossze, amig
krémes nem lesz. Adjuk
hozza a tejszint, a
juharszirupot és a bio-
aromakat, még egyszer jol
turmixoljuk &6ssze. A kész
smoothiet Ontsiik poharakba
és diszitslk kiwi-szeletekkel.

SALOIN
w0
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KAVE SMOOTHIE
KAKAO - TONKA

HOZZAVALOK ELKESZITES
% 1 banan (100 gr) Daraboljuk fel a banant és
% 100 gr mandulatejszinkrém turmixoljuk 6ssze a mandu-
‘vagy mascarpone latejszinkrémmel/mascar-
% 200 ml mandulatej vagy tej ponéval és a mandula-tejjel/
% 50 ml er6s kavé tejjel. Fézzink 50 ml erés
#+ 3-4 evékanal juharszirup kavét, hagyjuk kihdlni és
% 1 tedskanal kakadpor keverjik hozza a bananos
% 5 csepp kakad bio-aroma turmixhoz. Ezutédn  adjuk
% 2 csepp tonka bio-aroma hozza a juharszirupot, a

kakadport és a bio-aromakat,
még egyszer jol turmixoljuk
ossze. A kész smoothiet
ontsuk poharakba és
diszitstuk kakaoporral.







KOKUSZ LASSI
ROZSA — VANILIA

HOZZAVALOK

# 2 banan (150 gr)

% 150 gr joghurt vagy névényi
joghurt

% 200 ml kokusztej (konzerv)

# 1-2 ev6kanal juharszirup

# 3 csepp rozsa bio-aroma

%% 2 csepp vanilia bio-aroma

SALDIN

BALDIN!
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ELKESZITES

A banant daraboljuk fel és
turmixoljuk dssze a joghurttal
és a kokusztejjel. Adjuk
hozza a juharszirupot és a
bio-aromakat, majd még

egyszer  turmixoljuk at.
Ontsiik ki poharakba és
tetszés  szerint  diszitsik

szaritott rézsaszirmokkal és
kokuszpehellyel.

TIPP

Aki nem szereti a joghurtot,
elkészitheti ezt az italt
smoothienak is,  joghurt
helyett 125 gr kockara vagott
ananasszal!






MANGO SMOOTHIE
INDIAI CITROMFU

HOZZAVALOK

1 érett mangd (250-300 gr)

% 350 ml narancslé (esetleg
frissen facsart)

% 2 ev6kanal juharszirup

% 1 csepp indiai citromf{ bio-
aroma

LEleanGRAS
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ELKESZITES

Hamozzuk meg a mangot és
vagjuk kis darabokra.
Turmixoljuk Ossze a
narancslével, amig egy
krémes masszat nem
kapunk. Adjuk hozza a

juharszirupot és a bioaromat,
még egyszer turmixoljuk at.

FANYARABB
VALTOZAT

1 csepp gyémbér bio-aroma
az indiai citromfii helyett

TELI VALTOZAT

1 csepp szegfliszeg bio-
aroma az indiai citromfi
helyett
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GAZPACHO
BAZSALIKOM - ROZMARING - CITROM

HOZZAVALOK

3 paradicsom (350 gr)
2 kigyéuborka (150 gr)
1 paprika, piros (150 gr)
2 gerezd fokhagyma

1 fej hagyma

400 ml viz

1 ev6kanal fliszerso

50 g zsemlemorzsa

1 ev6kanal olivaolaj

1 csepp bazsalikom bio-
aroma

1 csepp rozmaring bio-
aroma

3 csepp citrom bio-aroma
chilipor izlés szerint
z06ldség és bazsalikom a
diszitéshez

BALDINI
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ELKESZITES

Szedjuk le a paradicsom héjat
és vagjuk kis darabokra.
Mossuk meg az uborkat és a
paprikat és ezeket is
daraboljuk fel. A fokhagymat
és a hagymat vagjuk apréra.
Mindezt a vizzel egyitt
turmixoljuk Gssze, purésitsuk.
izesitsik a fliszerséval és
adjuk hozza a zsemlemorzsat
vagy alternativaként finomra
morzsolt szaraz fehérkenyeret,
valamint az olivaolajat és a
bioaromakat. Még egyszer
turmixoljuk at. Ezutan
fliszerezzik izlés  szerint
chiliporral, borssal. A levest
hidegen  szervirozzuk, aki
szeretne fogyasztas el6tt még
jégkockat is tehet bele.
Diszitsuk izlés szerint
paprikaval, uborkaval vagy
bazsalikomlevéllel. 2 adag
vagy 4 kis adag jon ki a
megadott a mennyiségekbdl.
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BURGONYAS LENCSELEVES
NARANCS - ROZMARING

HOZZAVALOK

250 g burgonya

2 csomag Ujhagyma

1 EK olagj

400 ml viz

Y% hagyma

75 g sargarépa

2 sarga paprika

40 g voros lencse

1 TK fliszerso

2 EK ndvényi tejszin (zab)
vagy f6z6tejszin

2 csepp rozmaring bio-
aroma

4 csepp narancs bio-aroma
bors izlés szerint

27

ELKESZITES

Mossuk meg a burgonyat,
hamozzuk meg, vagjuk
nagyobb darabokra és az
Ujhagymaval egyutt enyhén

piritsuk meg olajban. Majd
ontstk fel 300 ml vizzel és
takarékon f6zzlk kb. 15 percig,
amig a burgonya meg nem
puhul. Egy masik labosban
piritsuk  meg olajpan a
felapritott hagymat, répat és a
paprikat majd ontstik fel 100 ml
vizzel. Adjuk hozza a vords
lencsét és fézziik kb. 10 percig,
amig a lencse meg nem puhul.

izesitsiik  fliszerséval. A
burgonyahoz adjuk hozza a
tejszint, a narancs és a
rozmaring bioaromat és
botmixerrel plrésitsik. A
maradék zoldséget purésités

nélkll keverjuk bele, izesitsik
borssal és talalhatjuk. Esetleg
diszithetjik friss rozmaringgal.
A megadott mennyiség 2
normdl vagy 4 kis adaghoz
elegendé.
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KOKUSZOS CEKLALEVES

LIME

HOZZAVALOK

1 kis fej hagyma

1 gerezd fokhagyma

1 ev6kanal olaj

250 gr cékla el6éfézve

200 ml kékusztej (konzerv)
300 ml viz

> teaskanal s6

1 ev6kanal zoldség alaplé
szerecsendio és fehérbors
izlés szerint

50 ml névényi (zab) tejszin
vagy tejszin

2 csepp lime bio-aroma
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ELKESZITES

Pucoljuk meg és vagjuk aprora a
hagymat és a fokhagymat, majd
piritsuk meg olajban.

Az el6fézott kis darabokra vagott
céklat adjuk hozza és Ontsiik fel a
kokusztejjel, majd a vizzel is és
fézzlk kb. 5 percig, s6zzuk meg
és adjuk hozza a zoldség alap-
levet.

A levest ezutan purésitsik bot-
mixerrel.

izlés szerint fliszerezzilk szeren-
csendioval és borssal.

A lime bioaromat cseppentsik a
tejszinbe és vagy igy Onstik
kdzvetlenil a levesbe vagy
el6szor verjuk fel és csak a talalas
elétt tegyink minden adagba
beléle.

2 normal adag, vagy 4 kis adag.
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PASTA ITALIANO
BAZSALIKOM - LEVENDULA - OREGANO

HOZZAVALOK

50 g szaritott paradicsom
125 ml viz

1 hagyma

2 csomag Ujhagyma

2 evBkanal olaj

2 gerezd fokhagyma

1 paprika, piros (175 gr)

4 paradicsom (275 gr)
fliszerso és bors izlés szerint
50 ml ndvényi (zab) tejszin
vagy tejszin

1 csepp bazsalikom bio-aroma
1 csepp levendula bio-aroma
1 csepp oregand bio-aroma
50 gr kapribogyo, vagy
kimagozott olivabogyé

25 gr fenyémag

parmezan izlés szerint
diszitéshez bazsalikomlevél
250 gr spirelli tészta

| saom

ELKESZITES
Vagjuk aprora a szaritott
paradicsomot és kb. 2 orara

aztassuk be 125 ml vizbe. Vagjuk
fel a hagymat, az ujhagymat és a
fokhagymat olajon egy kicsit
piritsuk meg. Vagjuk fel a paprikat
is, adjuk hozza és par percig
dinszteljuk. Ezutan adjuk hozza a
felvagott  paradicsomot és a
szaritott paradicsomot is, a vizzel
egyutt. Jol keverjuk 6ssze és 15

percig lefedve fézzUk.
Olaszorszagban hagyomanyosan
sokkal tovabb fézik a

tésztaszoszokat, ha mi is tovabb
szeretnénk  f6zni a sz06szt,
ugyeljink az elegendd
vizmennyiségre! A fézés végén
izesitsuk flszersoéval és borssal,
valamint adjuk hozza a tejszint és a
bioaromakat. Ezutan purésitsuk!
Keverjik hozza a kapribogyokat
vagy olivabogyokat és még egyszer
jol keverjuk 0Ossze!l A tésztat a
csomagolasan feltlintetett leiras
szerint  f6zzik meg, tegyuk
tanyérokra, adagoljuk ra a szoszt
és diszitsik izlés szerint
parmezannal és bazsalikomlevéllel.

31






ALMA CHUTNEY
LIME - NARANCS - ROZMARING

HOZZAVALOK

# 2 alma (100 gr)

% 1 hagyma (75 gr)

# 1 nagy gerezd fokhagyma

# 1 ev6kanal olaj

% 2 ev6kanal nyers nadcukor

% 25 ml almaecet

% 1 csipet s6

% 75 ml almalé

% 1 teaskanal pektin

% 1 csepp lime bio-aroma

#* 2 csepp narancs bio-
aroma

% 1 csepp rozmaring bio-
aroma

BALDIN!
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ELKESZITES

Mossuk meg az almat és
vagjuk kis kockakra. Vagjuk
finomra a hagymat és a
fokhagymat és piritsuk meg
olajon. Szérjuk ra a nyers
nadcukrot és kis langon
keverés kdzben karamelizaljuk.
Adjuk hozza az almaecetet, a
sot, a kockara vagott almat és
az almalevet és kb. 10 percig
dinszteljuk, amig az
almadarabok mar nem annyira
kemények. Adjuk hozza a
pektint és még egyszer f6zzik
fel. Ezutan csepegtessuk bele
a bioaromakat és jol keverjuk
Ossze. Ez a sz6sz jol passzol
burgonyahoz, kenyérhez vagy
akar husételekhez is.






FUSZERES SARGABARACKOS DIP
(MARTOGATOS)
OREGANO - GYOMBER - CITROM

HOZZAVALOK

3% 50 gr aszalt sargabarack

% 50 ml viz

% 5 hagyma

#* 1 evékanal olaj

%* 1, paprika, piros

3 2 evékanal nyers nadcukor

%* 2 ev6kanal almaecet

#* 50 ml névény (zab) tejszin
vagy tejszin

# 1 csipet s6

% 1 csepp oregand bio-aroma

% 1 csepp gydmbér bio-aroma

# 2 csepp citrom bio-aroma

% chilipor izlés szerint

BALDINI
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ELKESZITES

Az aszalt sargabarackot vagjuk
apréra és 2 orara aztassuk be
50 ml vizbe. A hagymat és a
paprikat is kockazzuk fel,
piritsuk meg olajon és 5 percig

dinszteljuk. Adjuk hozza a
cukrot és keverés kdézben
hagyjuk  megolvadni, majd

Ontslik ra az almaecetet és jol
keverjuk meg, hagyjuk féni kb.
5 percig, amig meg nem puhul.
A sargabarackot a vizzel egyutt
és a megfétt zoldséget Ontsik
egy magas edénybe és
botmixerrel purésitsiik. S6zzuk

meg és adjuk hozza az
aromakat, még egyszer
purésitsik. Izlés szerint

tehetink bele egy csipetnyi
chiliport. Az elkészult dip jol
passzol burgonyahoz vagy
mas z6ldségekhez, de
kenyérhez, baguettehez is.






PARADICSOMOS DIP
(MARTOGATOS)
BAZSALIKOM - MANDARIN

HOZZAVALOK

% 100 gr szaritott paradicsom

% 100 ml viz

¥ 1 fej hagyma

# 1 gerezd fokhagyma

% 1-2 paradicsom (125 gr)

#* 2 ev6kanal olivaolaj

% 1 csipet fliszerso

# 1 csepp bazsalikom bio-aroma
% 2 csepp mandarin bio-aroma
% fehér bors izlés szerint

saipint_
(80
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ELKESZITES

Vagjuk apréora a szaritott
paradicsomot és aztassuk be
2 o6rara 100 ml vizbe. Vagjuk
kockara a hagymat, a
fokhagymat és a paradi-
csomot majd  dinszteljuk
olivaolajpan 5 percig. Igény
szerint ontslink hozza egy kis
vizet. A megdinsztelt hagy-
mas, fokhagymas paradi-
csomot Ontsik egy magas
edénybe és botmixerrel
pirésitsiik. izesitsiik fiiszer-
séval és adjuk hozza a bio-
aromakat, még egyszer
keverjiik at a botmixerrel. izlés
szerint  flszerezzik fehér
borssal. Mandarin aroma
helyett hasznalhatunk naran-
csot is, azzal is nagyon finom.






FUSZERVAJ & AROMAS OLIVAOLAJ
NARANCS - OREGANO - ROZMARING - CITROM

AROMAS OLIVAOLAJ
HOZZAVALOK
¢ 100 ml olivaolaj
%t 10 csepp narancs bio-aroma
% 2 csepp oregand bio-aroma
% 10 csepp citrom bio-aroma

ELKESZITES

Az olivaolajat toltsuk egy kis
Uvegbe, csepegtessik hozza
a bio-aromakat és jol razzuk
Ossze. Teaskanalanként ada-
goljuk fliszerolajként salatak-
hoz vagy martogatésként
bagettekhez példaul.
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FUSZERVAJ
HOZZAVALOK

% 100 gr margarin vagy vaj

% 5 gerezed fokhagyma

% 1 teaskanal fliszerso

% 4 csepp rozmaring bio-
aroma

% 8 csepp citrom bio-aroma

% chilipor vagy bors izlés
szerint

ELKESZITES

Egy kis talban hagyjuk
felmelegedni a vajat vagy a
margarint, majd  keverjik
krémesre. Vagjuk apréra a
fokhagymat, szérjuk meg a
fliszersoval és késsel nyomjuk
szét. A fokhagymat és a bio-
aromakat keverjuk a puha
vajhoz/margarinhoz. izesitsiik
chilivel vagy borssal. A
fszervajat kenhetjik példaul
bagettre, amit aztan kb. 5 perc
alatt ropogdsra sutink az
elémelegitett, forrd stitében.






FUSZERES KEKSZ
ROZMARING - LEVENDULA

HOZZAVALOK

% 150 gr teljes kidrlési

tonkolyliszt

80 gr margarin vagy vaj

100 finom 6rélt mandula

4 ev6kanal olivaolaj

1 teaskanal fliszersé

15 csepp rozmaring bio-

aroma

* 5 csepp levendula bio-
aroma

EoE - S
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ELKESZITES

A tonkdlylisztet és a puha
margarint/vajat ~ valamint a
mandulat gyurjuk 0Ossze egy
talban. Adjuk hozzad az
olivaolajat és a bioaromakat,
majd meég egyszer jol gyurjuk
at. A tésztat legalabb 1 6ran
keresztil hagyjuk allni a
hitében. Ezutan vagy
készitslink belble egy rudat és
vagjuk vékony szeletekre vagy
nyujtsuk ki és szurjuk ki
valamilyen formaval, pl. virag.
Ebbdl a mennyiségl tésztabdl
kb 40 db keksz lesz. A
kekszeket  helyezzik  egy
sttépapirral kibélelt tepsibe és
elémelegitett sutében 160 °C
-on sussuk légkeveréssel kb.
15 percig, amig enyhén meg
nem barnulnak.






CSOKOLADEPUDING
MANDARIN - NARANCS - TONKA

HOZZAVALOK

% 40 gr étkezési keményitd
(kukoricakeményit®)

% 500 ml mandulatej vagy tej

#* 1 pupozott evékanal kakadpor

% 2 evBkanal nyers nadcukor

% 2 csepp narancs bio-aroma

% 1 csepp mandarin bio-aroma

# 3 csepp tonka bio-aroma

| saom

MANDARINE
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ELKESZITES

Keverjik el az étkezési
keményitét 50 ml tejben. Adjuk
hozza a kakadport, a nyers
nadcukrot és a bioaromakat,
keverjuk 6ssze. A maradék
tejet forraljuk fel. Miutan
felforrt, vegylk le a tlzhelyrdl
és az el6zbleg Osszekevert
pudingport keverjik el benne,
majd ujra forraljuk fel, csak egy
pillanatra. A csokoladépudingot
ontsuk kis talkakba és hagyjuk
kihGIni. 2 normal vagy 4 kis
adag lesz bel6le. Narancshéjjal
diszithetjik.
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FEHER CSOKOLADE
ROZSA

HOZZAVALOK

100 gr fehércsokoladé bevond

1-2 ev6kanal nyers
nadporcukor vagy agave
szirup

3 csepp rézsa bio-aroma
10 gr voérosafonya

10 gr szeletelt mandula
10 gr pisztacia

BALDINI
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ELKESZITES

A csokoladébevonét egy kis
labasban vizgbéz felett mele-
gitsk, amig krémesen folyds
masszat nem kapunk. Ne
hagyjuk tulsagosan felforrésodni,
kildnben megtorik a massza.
Fehércsokoladé helyett hasz-
nalhatunk barmilyen mas
csokoladét is. A porcukrot vagy
az agave szirupot és a rbzsa
bioaromat adjuk hozza a cso-
koladé masszahoz és jol
keverjuk el benne, majd ontsik
egy sUtépapirral kibélelt forma-
ba. A tetejére szoérjunk voOros-
afonyat, szeletelt mandulat és
pisztaciat, enyhén nyomkodjuk
bele. A format hagyjuk kihdlIni és
joI  megkeményedni. Ezutan
torjik a csokoladét nagy dara-
bokra és igy talaljuk vagy
szépen csomagoljuk be ajan-
déknak. izesitésre természete-
sen hasznalhatunk mas bioaro-
mat is, pl. tonka, vanilia, kakao
vagy narancs, de mentat is akar.
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CSOKIS KOKUSZOS MUFFIN
ROZSA - VANILIA

HOZZAVALOK

100 gr névényi margarin
100 ml zabtejszin vagy tejszin
150 gr nyers nadcukor
250 gr teljes ki6rlési
tonkolyliszt

3 evékanal kakadpor

100 gr kdkuszpehely

2 teaskanal sutépor

150 ml ndvényi tej vagy tej
8 csepp rézsa bio-aroma
10 csepp vanilia bio-aroma
diszitéshez eper

BALDINI

BALDINI
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ELKESZITES

A margarint az elkészités el6tt
idében vegylk ki a hitébdl,
hogy jol keverhet6 legyen. A
margarint verjuk habosra a
ndvényi tejszinnel/tejszinnel és
a cukorral. Ezutan adjuk hozza
a lisztet, a kdkuszpelyhet és a
sutéport, majd mindent
alaposan keverjink 0Ossze,
addig keverjik, amig a tészta
szép krémessé nem valik.
Ezutan csepegtessik bele a
bioaromakat, jol keverjuk el
ezeket is. A tésztat adagoljuk
12 kizsirozott vagy papirral
kibélelt muffin formaba.
Elémelegitett stitében 160°C -
on légkeveréssel 25-30 percig
slissiik. Talalas elétt diszitsuk
a muffinokat eperrel!
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MINI KUGLOF
CSILLAGANIZS - VANILIA

HOZZAVALOK

100 gr nem hidrogénezett
ndvényi margarin

100 ml zabtejszin vagy
tejszin

125 nyers nadcukor

100 gr priritott mogyoré
250 gr tonkolyliszt 1050

2 teaskanal sutépor

150 ml ndvényi tej vagy tej
6 csepp csillaganizs bio-
aroma

12 csepp vanilia bio-aroma

SALDINI_
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ELKESZITES

A margarint/vajat idében vegylk
ki a hltészekrénybél, hogy mire
felhasznaljuk puha legyen, jol el
tudjuk  keverni. A novényi
tejszint/tejszint és a cukrot ont-
stk egy talba és verjuk habosra.
A mogyoro6t piritsuk meg és vag-
juk nagyobb darabokra, majd
adjuk a tésztahoz. Ezutan adjuk
hozza a lisztet és a slt6port, és
adagoljuk  bele a ndvényi
tejszint/tejszint kdzben folyama-
tosan keverjik, amig egy kré-
mes allagot nem kapunk. Ezutan
csepegtessik bele az anizs és a
vanilia bioaromat, jol keverjik el,
majd a masszat ontsik 12 db
kizsirozott mini-kuglof formaba.
El6melegitett stitében 160 °C-on
sussuk légkeveréssel 25-30
percig, amig aranybarna nem
lesz. Talalashoz izlés szerint
szoérhatunk ra porcukrot.
Valtozat: Adhatunk hozza még 1
csepp fahéj aromat is, illetve aki
nem szereti az anizst, helyette-
sitheti kakad bioaromaval.






MOGYOROS KEKSZ
NARANCS - KAKAO - VANILIA

HOZZAVALOK

#* 200 gr tonkolyliszt (1050)

% 100 gr nyers nadcukor

% 100 gr 6rolt mogyoréd

# 150 gr névényi margarin
vagy vaj

#* 20 ml mandulatej vagy tej

%* 5 csepp narancs bio-aroma

% 8 csepp kakao bio-aroma

# 8 csepp vanilia bio-aroma

% félbevagott mogyoro vagy
di6 a diszitéshez

BALDINI
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ELKESZITES

A tonkolylisztet, a nadcukrot és
az Orolt mogyorét keverjuk
Ossze egy talban, adjuk hozza
darabokban a szobahémeér-
sékletli margarint és gyurjuk
o0ssze, amig egy homogén
masszat nem kapunk. Ezutan
ontsiik hozza a mandulatejet/
tejet, keverjuk el és ismét gyur-
juk, amig sima nem lesz a
tészta. Adjuk hozza a bio-aro-
makat, még egyszer jol gyurjuk
at, majd lefedve hagyjuk 30
percig pihenni a hitészek-
rényben. Ezutan készitsink a
tésztabdl 2 kb. 3 cm atmérgji
rudat, tegylk 6ket 20 percre a
fagyasztoba, majd vagjuk kb. 1
cm vastagsagu szeletekre és
helyezzik  sutépapirra  egy
tepsibe. Izlés szerint diszitsiik
félbevagott mogyoréval vagy
dioval és elémelegitett sttében
susslik 20-25 percig 160°C -on
ropogésra. Ebbél a mennyi-
ségbdl korilbelil 40 db lesz.
Tipp: Aki szereti, hasznalhat
rumot is az izesitéshez.
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OMLOS AMARETTINI

TONKA

HOZZAVALOK ELKESZITES
100 gr tonkolyliszt (105) A tonkolylisztet, kukorica-
50 gr kukoricakemeényité keményitét, nadcukrot és az
100 gr nyers nadcukor 6rolt mandulat keverjik ssze
100 gr 6rolt mandula egy talban. Adjuk hozza a
2 teaskanal sutépor sutéport, a kakadport és a
/> tedskanal kakadpor szobah&meérsékletli margarint,

keverjuk ossze. Ezutan

100 gr nem hidrogénezett
névényi margarin

2 ev6kanal Amaretto

20 csepp tonka bio-aroma

53

kovetkezik az amaretto és a
tonka bioaroma, jél gyurjuk at
a tésztat, majd hagyjuk egy fél
orat pihenni a h{tében.
Ezutan még egyszer gyurjuk
at és készitsunk kb. 40 golyot
bel6le, helyezzik Oket egy
sutépapirral kibélelt tepsibe és
egy kicsit tenyérrel lapitsuk ki.
Eldmelegitett sutében légke-
veréssel 160°C -on 25-30 per-
cig sussuk.






TERMESZETES ILLATOK
OLYAN SOKOLDALUAK, MINT A TERMESZET MAGA

INDIAI CITROMFU - NARANCS - CITROM

Mindegy, hogy az illéolajokat
a konyhaban hasznaljuk vagy
illatésitokészilékben  légtér-
illatositashoz — minden illat
egy kilonleges hangulatot ad.
Vannak illatok, mint a friss
levendulaé, amely Provence-i
nyaralasokra emlékeztet,
masok, mint példaul a napér-
lelte narancsé, a legsotétebb
napokon is felvidit és energiat
ad. Helyzettdl fuggéen kilon-
b6z6 illatokkal a megfeleld
illattal araszthatjuk el kérnye-
zetlinket és valosagos illat-
oazissa varazsolhatjuk.

Ehhez elegend6 néhany
csepp a megfeleld illatdsito-
készulékbe.
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ANYAR ILLATA
légtérillatosité keverék

# 1 csepp indiai citromfi
bioaroma

% 2 csepp narancs bioaroma

% 5 csepp citrom bioaroma

Amikor elkezdenek révidllni a
napok és a természet mar ké-
szllédik téli almara, Gjra tobb
idét toltink a négy fal kozott.
Jo lehet6éség, hogy ter-
mészetes illatokkal kulénb6zé
hangulatokat teremtstnk oda-
bent is.

Flszeres illatiegyek, mint
példaul a kakad, a tonka és a
vanilia  biztonsagot, védett-
séget, melegséget adnak.
Szegfliszeggel, gyombérel és
fahéjjal kombinalva karacsonyi,
Unnepi hangulatot teremtenek.
Erés illatokat mindig takaré-
kosan adagoljunk, elegendd
1-2 csepp, a citrusillatokbol
nyugodtan hasznalhat6 5-6
csepp is. Egy kozepes méretl

helyiség illatositasahoz 5-10
csepp illdolaj idedlis és
elegendé.






BALZSAM A LELEKNEK
BORAPOLAS ES AROMAFURDO

BAZSALIKOM - ROZMARING - ROZSA - TONKA - VANILIA

A természetes illatok a bér szama-
ra is csodalatos apolé szubsztan-
cidk és hasznalatuk nemcsak a
testet kényezteti, hanem kellemes
illatuk az érzékeket is. Pihenéshez,
relaxalashoz alkalmazzuk az
aromaterapia klasszikusait a leven-
dulat vagy a rézsat, amelyek har-
méniat és egyensulyt adnak. Vagy
burkoljuk magunkat a kakad, a
tonka vagy a vanilia illataurajaba.
Ezek az olajok a biztonsag és a jo
kozérzet érzésével ajandékoznak
meg. Nagy kihivasok és nyugta-
lansag idészakaban egy lehetletnyi
bazsalikom, roézsaval kombinalva
csodat tud tenni. Citrusillatokkal
banjunk nagyon évatosan a bérdn,
mivel irritalhatjak a bért, mindig
csak 1-2 cseppet hasznaljunk és
érzékeny bér esetén inkabb
valasszunk mas olajokat. Mivel az
illoolajok koncentratumok mindig
oldjuk fel, keverjik el Oket jo
min&ségl bazisolajban vagy
baziskrémben.  Masszazsolajhoz
kb. 2 % illéolajat tegylink a
bazisolajba, pl. édesmandula vagy
jojobaolajba.
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»CHILLAX” MASSZAZSOLAJ

% 2 csepp rézsa 3 % bio-aroma
# 1 csepp tonka bio-aroma

% 2 csepp vanilia bio-aroma

% 2 ev6kanal édesmandula olaj

Ha ugy igazan kényeztetni aka-
rod magad vagy szeretteidet
készits illatos aromafurdét! Az
illdolajokat mindig j6 minéségi
semleges bazisolajba, tejszinbe
vagy mézbe keverd el, miel6tt
hozzaadod a furdévizhez, mert az
illéolajok kiuldnben nem oszlanak
el a vizben. Hasznalj olyan
bérapolé tulajdonsagokkal ren-
delkezé illéolajokat, mint példaul a
levendula, a rozsa vagy a tonka
és kerild az olyan illéolajokat,
amelyek irritalhatjak a bért, pl.
szegfiiszeg, fahéj. Elénkit, fris-
sité flirdéhéz remek valasztas a

rozmaring.

Adagolas: teljes firdéhoéz 2 evé-
kanal bazishoz kb. 10 csepp
illoolaj.

FRISSITO FURDO

* 1 csepp bazsalikom bio-aroma
% 2 csepp rézsa 3% bio-aroma
* 1 csepp rozmaring bio-aroma
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