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Az Angelika, nA©pies nevA©n angyalgyAfkA©r EurAspa magasabb hegyvidA©kein Aushonos, hazAjnkban termesztett kAGtny;
nAfvA©ny, melynek gyAfkerAct likAprAfk, gyomorkeserA»k A©s AvurmAfs borok, vagy kAviAfnleges A©dessA©gek kACszA
hasznAijlhatjuk fel. Gyomor, bA@, illetve idegi eredetA» bAjntalmak kapcsAjn kifejtett kedvezAu hatAjsAjt A©vszAjzadok Asta
ismerik az nA©pi gyA3gyAijszatban.

Receptek:A

A A%oth|gycsepp (aperitif)5-5 gr angehkagyAﬂkA@r gyA‘l]mbA@r benedekfA», ezerJA3fA» ACs narancshA©J mozsA,rban meg.
keverAOkAG!t kAﬂssA1/4g gA©zbe ACs A.ztassuk be 6 dl vodkA.ba vagy 5 dI jA3 mmApsA@gA» tATrkAY lybe. IdApnkA@nt megr;
hagyjuk Aijllni KA©t napon keresztAv4l a tinktA°rAjt, majd vegyAYzk ki a fA»szerzacskAdt, nyomkodjuk ki, A©s szA»rjAYzk le vattA
keresztAvil. Ezen kivonathoz hozzAjadunk 40 dkg barnacukorbAsl A©s 4 dI - illetve a tA‘n rkAfly esetAGben 5 di - vA-zbAul fApz/
szirupot kihAxtve. Barnacukor helyett hasznAjlhatunk virAjgmA©zet is.A

Angyali Av.dvAfzlet (desszert)4 tojAjssAjrgAijjAit 25 dkg porcukorral habosra keverAvank, majd hozzAjadunk 1-1 csapott
evApkanAjl finomra AprAflit angelikagyAfkeret, narancshA®©jat, fahA©jat, kA©shegynyi Ajnizst, 4 csapott evApkanAil lisztet A©:
ATrAfIt mandulAjt. Az Afsszekevert masszAjhoz vVA©gAYil hozzAjadjuk a felvert tojAjsfehA©rjACket is, majd ujjnyi vastagon,
tetszApleges formAjjA°ra vAjgott ostyalapokra kenjAvik azt. EIAumelegA-tett sAvitAuben, takarA©klAjngon kb. 15-20 percig
sAVitjAvik, majd miutAjn kihAvilt, a tetejA©be szACrunk 1-1 szem pirA-tott mandulAijt vagy diAst. A
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