Bajadéra

A Bajadéra horvat silitemény, amit szamtalan valtozatban készitenek az iinnepekre;
karacsonyra ¢és husvétra.

Néhany érdekesség a siiteményrol:

- A bajadérat nem csak hazilag készitik, a horvat édesipari aruk egyik legmeghatarozobb
szerepléje a Kras Bajadera bonbon.

- Fehér valtozatban is késziil, amit bela bajadera (azaz fehér bajadéra) néven ismeriink. Ez
nem tartalmaz étcsokoladét, gyakran kokusszal készitik.

- A siiteményt plazma bajaderanak is nevezik, amihez a balkéni orszagokban igencsak
népszerl plazma keksz szolgal alapul.

- A bajadérat torta valtozatban is készitik.

Hozzavalok:
A barna lapokhoz:

180 g daralt dio

180 g daralt haztartasi keksz
100 g étcsokolade

70 g vaj

120 g porcukor

125 ml viz

A fehér lapokhoz:

180 g daralt di6

180 g daralt haztartasi keksz

100 g fehér csokoladé

70 g vaj

120 g porcukor

100 ml viz

A tetejére:

150 g étcsokolade

Elkészités:

A sotét lapokhoz a vizet elkeverjiik a cukorral és olvadasig melegitjiik. Hozzdadjuk a vajat,
majd elolvasztjuk. Ezutan tordeljiik bele a csokoladét, amit szintén elolvasztunk. Hozzaadjuk

a didt és elkeverjlik. Végiil a haztartasi kekszet is belekeverjiik.

A kapott masszat (lemérve) kétfelé osztjuk, majd egy A/4-es irattartd foliaban kinyujtjuk éket
(ennek hianyéban két siitépapir kozott tudjuk kinytjtani).

A fehér lapokat ugyanigy készitjiik el az étcsokoladé helyett fehér csokoladéval.



A folia 2 zart oldalat késsel felhasitjuk. Egy talcara siitOpapirt helyeziink, amire elsdként egy
sOtét lapot tesziink. Erre helyeziink egy vildgosat, majd ismét egy sotétet €s befejezésként az
utolso vilagos lapot.

A siitemény tetejét Gvatosan végig sodorjuk egy sodréfaval, majd rahelyeziink egy tepsit,
amibe nehezéket (pl. lisztet) is tehetiink. Hlitészekrénybe helyezziik legaldbb 2 orara.

A csokoladét vizgdz felett megolvasztjuk. Ehhez hasznalhatunk egy kevés zsiradékot (pl.: vaj,
kokuszolaj). A csokoladét a siitemény tetejére Ontjik ¢és elosztjuk. Egy ¢&jszakara
hiitdszekrénybe tessziik, majd szeleteljiik.




