Ananasz, bébi

Ananasz, extra édes

Avokado, 'Hass'

Avocado 'Bacon’

Avokado, Tropical

Babaco

Banan, f6z6

Banan, mini

Banan, voros

Chayote

Citromsas (Thai
citromf)

Csili, thai, piros

Csili, habanero

Csili, jelapeno

Csili, naga jolokia

Fogyasztasi javaslatok

A normal méretl ananasszal azonos médon hasznalhaté fel.

Extra édes anandsz

Finomabb, krémesebb mint a hazankban kaphatd Fuerte, Bacon, Nabal, Pinkerton fajtak. Az
igazi inyencek Latin-Amerikaban és Spanyolorszdgban ezt a fajtat preferaljak.

Kivalé guacamole (avokddd krém) készitheté belGle. Hozzavaldk: 1 avokadd, fél lime, fél
paradicsom, kisebb méret(i hagyma fele, fokhagyma és sd izlés szerint. A hozzavaldkat bot
mixerrel 6sszekeverjik, kukorica chipsszel fogyasztjuk.

Felhasznaldsa azonos a tobbi avokaddéval.
A papaya rokona, egyedildlléan aromas, frissit6 izzel és érdekes alakkal.

Kivaldéan alkalmas f6zni, stitni. Koretként haszndlhatd. Egyesek éretten is fogyasztjak. A héja
éréskor nem szinez6dik olyan szépen, esetenként fekete foltok is keletkeznek rajta. Ett6l még
nem romlik a hds minGsége, amely éretten enyhén sdrgds-rdzsaszin arnyalatl és keményebb
konzisztencidju, mint a hagyomanyos banan.

Megfelel6en beérlelve édesebb mint a normal méret(i bandn.
Eretleniil kivaléan alkalmas f&zni, siitni. Eretten gylimolcsként fogyaszthatd.

Erdekessége, hogy a mag csak a termésben hagyva csirazik ki. llyenkor még mékasabban néz ki,
az amugy is "Muppet" figurdara emlékezteté termés. A chayote-t egyszer(ien csak a szoba
asztaldra helyezve 2-3 hét mulva, a termés begylrt végébdl elGbujik a csirandvény, amely
belltetés nélkil, csupan a szikanyagbdl taplalkozva, akdr 20-30 cm hosszusdgot is elérhet.
Mindenesetre érdemes a csiranévény megjelenését kévet6en minél hamarabb félig foldbe
slllyeszteni a termést, igy szépen megeredhet a novényilink. Zoldségkoretként hasznaljak
parolva, fézve. Magja puha, igy a teljes termést maggal egyiitt szoktak csikokra vagni.

Dél-kelet azsiai ételek egyik legfontosabb fliszere, kellemes citrom aromaval, amely segit
megnyugtatni a thai csili altal igénybevett gyomrunkat. Otthon t6zegben vagy folyami
homokban prébalkozhatunk a gyokereztetésével is.

A "macskap.csét" nem kell bemutatni senkinek.......

Rendszerint jelentésen magasabb a kapszaicinoid tartalma mint a "hagyomanyos" csiliknek,
ezért rendkivil erés. Emellett kellemes aromaval rendelkezik.....mar ha még érziink valamit a
csipGsségtdl.....

Juhturdval vagy flstolt sajttal toltve, baconnal korbe tekerve grillen sltve igazi csemege. A
csilik kocsany feloli végét vagjuk le, kaparjuk ki a magokat és a helyikre téltsik a sajtot vagy
turét. A baconcsikokat kivilrgl ratekerjik, fogpiszkaléval atszdrva rogzithetjik. A csilik also
felét tekerjlik aluféliaba és igy allitsuk a grillracs kozé.

Ha valakit nagyon utalunk, akkor batran lepjiik meg vele! A vilag egyik leger&sebb csilije!
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Csili, serene

Csillaggyiimolcs

Cherimoya

Cukornad

Curuba

Datolyaszilva

Edesburgonya (batata)

Ehet6 foldicseresznye

Feijoa

Fige

Fahéj

Galanga

Granadilla

Fogyasztasi javaslatok

Kellemesen édeskés és harmonikusan csipds iz.

Keresztben felvagva csillag alakd. Varjuk meg amig besargul. Ekkor kellemes viragra
emlékeztet6 aromdja lesz. Héjastul fogyaszthatjuk. Mivel érzékeny a dehidrataciéra, el6fordul,
hogy az élei megbarnulnak, de a gyimodlcs ettél még tokéletesen alkalmas fogyasztasra. Ezeket
a barnult éleket konnyen eltdvolithatjuk késsel, miel6tt felkarikaznank a gyiimolcsot.

Egy igazi kedvenc! Néhol "custard apple-nek" is hivjdk, utalva az angolszasz custard krémre,
amely kellemes vanilids iz{. A gyimolcs ize valéban hasonlit ra. Varjuk meg amig megpuhul,
ekkor a legédesebb a krémes hus.

Isaura rajongék figyelmébe! Néhdny tropusi ételhez hasznaljak, de van, hogy meghdmozva
ragcsaljak. Ha szerencsénk van, akkor a szartagot meg is tudjuk gyokereztetni. Emelkedd
cukorarak idején, gazdasagi valsagban jé befektetés!

Egy golgotavirag faj termése. Erleljiik addig amig a lehetd legsargdbb nem lesz a héja. Ezt
kovetGen fogyaszthatd a kocsonyas arillusz, amely a magokat kérbeveszi. Turmixgépben, némi
cukor és viz hozzaadasaval aromias gyumodlcslevet készithetliink. (Ne jarassuk sokdig a
turmixgépet, hogy a magokat ne darabolja tul aprdra, mert nehezebb lesz lesz(irni)

Igen, igen, ez az a gylmolcs amit kakinak is hivnak, vagy "arisztokratikusabban" khakiként is
talalkozhatunk vele. Ne aggddjunk elnevezése nem az izére utal, hanem a latin névbdl
(Diospyros kaki) fakad. Varjuk meg mig kissé megpuhul, majd vagjuk karikdkra vagy
gerezdekre. Kellemesen édes. A héja is fogyaszthato.

FSzve siitve kivald koret, vagy akdr dnmagdban is fogyaszthatjuk. Edes ize miatt gyerekek
kiilonosen kedvelik. Cukorbetegek is fogyaszthatjak!

A buroklevelekt§l megfosztott bogyd fogyaszthatd. ize jellegzetes, kellemes sav-cukor
arannyal. Kivaléan alkalmas dekoraciora is.

Erleljik addig, amig kissé megpuhul, a héj szine csak kissé valtozik, enyhén sérgas z6ld lesz.
Ekkor fogyaszthatd a gylimoélcs hisa, amely "tutti-frutti” izl. Egyeseket az energiaitalok izére
emlékezteti, de természetesen nem annyira "ma".

Héjastul is fogyaszthatjuk. Az itt kaphato fajta a 'Bursa’ Térokorszaghbal.
Fliszerként hasznalhatjuk.
A gyombér rokona. Nagyon aromas. Thai ételek egyik meghatarozd fliszere a citromsdassal

egyutt. A rizomadkat eliltetve otthon cserépben sajat galanga "lltevényiink" lehet.

Egy golgotavirag faj termése. A termést félbevdgva kikanalazhatjuk a kocsonyas arilluszt, amit a
magokkal egyitt fogyaszthatunk. Turmixgépben, némi cukor és viz hozzdaddsaval aromas
gyimolcslevet készithetlink. (Ne jarassuk sokaig a turmixgépet, hogy a magokat ne darabolja
tul aprdra, mert nehezebb lesz lesziirni)
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Guave (Guajava)

Gyombér

Jujuba

Kakao

Kaktuszfiige

Kasszava

Kiwano

Kivi, gold

Koékusz

Koékusz, zold

Kumquat

Kurkuma

Lime (z6ld citrom)

Limequat

Lotusz gyokér
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Fogyasztasi javaslatok

Bontsuk ki a nylonbdl és érleljik amig halvanysarga és illatos nem lesz a gylimolcs. Héjaval
egyltt fogyaszthatjuk. Nagyon jellegzetes aromaju illatos gyimdlcshusa van.

Hasznalhatjuk flszerként vagy f6zhetlink belGle tedt is. Kellemes aromdja mellett szdmos
kedvezé6 élettani hatdsa ismert. A gydgynovényes asztalnal, a kastélyépilet emeletén bévebb
felvilagositast kaphatnak.

Az érett termés fehéres z6ld szind. Lédus, harsogd hudsu gylimalcs.

Termésébdl nyerik ki az un. kakad babot, ami a tulajdonképpeni mag.

A fugekaktusz vagy mas néven medvetalp kaktusz termése. Félbevagva kikanalazhatjuk a
terméshust, ami kissé sargadinnyére emlékeztetd iz(.

Trépusi gydkérgumas, amelyet f6zve koretként fogyasztanak.
A belsé kocsonyas allomany fogyaszthaté. Kb. 1 cm-es karikakra vagva dekoralhatunk vele.
A gyimolcshus sérga szin( és rendszerint édesebb a zold kivinél.

Apukdk rémalma! Legegyszer(ibben uagy nyithatjuk fel, ha a csiranyildsok kozal kett6t
kilyukasztunk (szoggel, furéval), majd kiontjik a levet. Ez szintén fogyaszthatd. A kdkusz héjat
kemény aljzaton kalapacsiitésekkel megrepesztjik. A belil taldalhaté un. koprat fogyaszthatjuk.
A barna hartyat nyugodtan hagyjuk rajta. (Eltavolitdsa Hamupip&kébe ill6 munka volna) Ha
nem szeretnénk, hogy kiszdradjon, tegylik a kopra darabokat vizbe, igy par napig tarolhaté a
hit6ben.

Ertetlen kdkusz. Skalpoljuk meg egy machete-vel, ha éppen nincs otthon, akkor a diszn6616 kés
is megteszi. Az igy keletkezett lyukon keresztil szivdszallal fogyaszthatjuk a "kékusztejet " igy
mar csak a trépusi tengerpart hidnyzik...... (A héj falan lévé belsé zselés koprakezdemény is

fogyaszthatd)

Gyakran hivjak koktél narancsnak vagy koktélmandarinnak is. Héjastul fogyaszthatd. igy a
citrusfélék héjaban taldlhaté kedvezé élettani hatasu olajok is bejuthatnak a szervezetiinkbe.

A sokak altal ismert kurkuma friss rizémaja. Gyonyor( szint ad az ételeinknek. Novénybaratok
figyelem! Ellltetve sajat kurkumat nevelhetiink!

Guacamole, Mojito, Cuba libre és még sorolhatnank mi mindenhez nélkilozhetetlen kellék a
lime. S6t a papaya is sokkal finomabb, ha megcsepegtetjik lime levével.

Mini lime

A |6tusz (vizindvény) rizdmaja, amely a t6 fenekén fejl6dik. Ha keresztben felvagjuk kérkorésen
nagyméreti lyukakat talalunk, amelyek légszallito jaratok. Koretként fogyasztjak.
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Mammey

Mangé, 'Kent'

Maracuya

Okra (holgy ujj)

Papaya, Formosa

Papaya, solo

Passi6 gyiimolcs

Pepino

Pitahaya, sarga
(Hylocereus)

Pitahaya, sarga
(Selenicereus)
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Fogyasztasi javaslatok

Az egyik legillatosabb és legaromdsabb gylimélcs! Azonban a magas savtartalma miatt csak
feldolgozott formdban élvezhetjiik a kiilonlegesen egzotikus aromajat. Amikor a gyiimolcs kissé
megpuhult, hdmozzuk meg és némi viz valamint megfelel6 mennyiségl cukor hozzdadasaval
turmixszoljuk dssze. Eletiink legegzotikusabb gyiimélcsturmixat fogjuk megkdstolni!

Rendkivil finom, talan leginkdbb az &szibarackhoz hasonlit az ize. Fogyasztds el6tt hdmozzuk
meg és késziljink fel ra, hogy tekintélyes méret(i, csonthéjas mag taldlhaté benne. Nem egy
kapkodds novény! Magjanak csirazdsa akar 260 napig is eltarthat, igy igazi tréfea lehet, ha egy
lelkes novénybarat fel tud mutatni egy kis névényt!

Sajnos Magyarorszagon rendszerint a kevésbé finom, erésen rostos 'Tommy Atkins' fajtat
vehetjik meg. De most itt a 'Kent', amely aromdasabb és krémesebb husu!

Egy golgotavirdg termése. Az egyik legismertebb egzotikus iz a  trépusi
gylimdlcskészitményekben. Erleljiik addig amig a lehet6 legsargdbb nem lesz a héja. Ezt
kovetben fogyaszthaté a kocsonyas arillusz, amely a magokat kdrbeveszi. Turmixgépben, némi
cukor és viz hozzaadasaval aromds gyimodlcslevet készithetliink. (Ne jarassuk sokdig a
turmixgépet, hogy a magokat ne darabolja tul aprdra, mert nehezebb lesz lesz(irni)

Zoldségkoretként fogyaszthatd f6zve vagy parolva. Készithetlink belSle paradicsomos ragut is.
Magas pektintartalmanal fogva besl(ir(isodik a leve.

Varjuk meg mig a lehet6 legnagyobb fellileten besargul a héja és enyhén puha lesz. Félbevagva
kanalazzuk ki a magjat majd cikkekre vagy kockara vagva fogyaszthatjuk a gyimolcshust. Lime
levével megcsepegtetve még kellemesebb az ize. A magok keserliek. Rendszeres fogyasztasuk
amugy sem javasol erejik teljében |évé férfiak részére, mivel a nemz6&képességet csokkentik.
Van ahol viszont éppen ezért fogyasztjdk a magokat..... De ne féljenek, a gylimolcshus
artalmatlan!

Varjuk meg mig a lehetd legnagyobb feliileten besargul a héja és enyhén puha lesz. Félbevagva
kanalazzuk ki a magjat majd a cikkekre vagva fogyaszthatjuk a gylimélcshust. Lime levével
megcsepegtetve még kellemesebb az ize. A magok keserliek. Rendszeres fogyasztasuk amugy
sem javasol erejuk teljében lévé férfiak részére, mivel a nemz&képességet csdkkentik. Van ahol
viszont éppen ezért fogyasztjak a magokat..... De ne féljenek, a gyimdolcshus artalmatlan!

Egy golgotavirag faj termése. Varjuk meg mig megrancosodik, majd vagjuk ketté és horpintsik
ki a kocsonyas belsé dllomanyt. Magokkal egyitt fogyaszthatd. Kellemesen aromas, egzotikus,
a maracuya-ra emlékeztetd ize van.

Varjuk meg mig besargul. Ezt kbvetben izlés szerint feldarabolva fogyaszthatjuk, akar a vékony
héjjal egyiitt. ize kissé a sargadinnyére emlékeztet.

Egy csodalatos, éjszaka nyild virdgu kaktusznak a termése. Nemcsak a kiils6 megjelenése
dekorativ, hanem a gyiimdlcshus is a sok apré, fogyaszthaté maggal mintdzva. A vastag héjat
nem fogyasztjuk.

Ez a legédesebb a 3 pitahaya kozil! Egy csodalatos, éjszaka nyild viragua kaktusznak a termése.
Nemcsak a kiils6é megjelenése dekorativ, hanem a gyiimoélcshus is a sok aprd, fogyaszthato
maggal mintazva. A vastag héjat nem fogyasztjuk.
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Pitahaya, piros

Pomelo, voros

Pomelo, fehér, kinai

Rambutan

Salak (kigyobor

gyumolcs)

Sweety

Szentjanoskenyér

Tamarillo

Tamarind

Tomatillo

Yam

Zapota

Zapotilla
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Fogyasztasi javaslatok

Egy csodalatos, éjszaka nyild virdgu kaktusznak a termése. Nemcsak a kiils6 megjelenése
dekorativ, hanem a gylimolcshus is a sok aprd, fogyaszthatéd maggal mintdzva. A vastag héjat
nem fogyasztjuk.

Vérds hiust pomelo. Erdemes gerezdjeire szétszedni és a gerezdek rekeszhatérold falat is
eltdvolitani. Termése egészségesebb a fehér husi pomeldnal a benne taldlhatd szinanyagok
miatt.

Erdemes gerezdjeire szétszedni és a gerezdek rekeszhatarol falat is eltavolitani. A gerezdeket
alkotod tomlGeskék szilardabb konzisztenciajuak mint a gyakrabban fogyasztott citrusféléké.

A licsi rokona, ize ahhoz hasonld. A héjat eltavolitva a kocsonyds gylimolcshust fogyaszthatjuk.
A benne talalhaté mag nem ehetd.

Egy padlma termése. A pikkelyes héjat eltavolitva fogyaszthatjuk a ropogds gylimolcsét. Benne
1-2 barna fényes, nem ehet6 mag taldlhaté.

Leginkabb egy édes grapefruithoz hasonlit az ize. Grapefruithoz hasonldan fogyaszthaté mar
z6ldessarga szinnel.

Egyszer volt hol nem volt, réges rég amikor még nem léteztek szupermarketek és a banan sem
jutott el hozzdnk, dédnagyi és dédpapa egymashoz bujva ragcsdltdk a szentjdnoskenyeret.....
Annak idején a szentjanoskenyér volt az egyike azon kevés egzotikus gyliimolcsnek, amelyek a
kevésbé tehetGs rétegek szamara is elérhetd volt. A termések édes falat ragcsalhatjuk vagy
siteményekbe reszelhetjik. Magja meg6rolve élelmiszerek s(rit6je.

A trépusi paradicsomfa termése. A héjat tavolitsuk el, mivel ez egyes tipusok esetében
kesernyés. A gyimolcshus a magokkal egyiitt fogyaszthatd frissen vagy az aldbbi mddon
elkészitve: Felezzik el hosszaban a gyimolcsoket, szérjuk meg fahéjas cukorral a vagasi
feliiletet. Helyezziik 6ket siit6be, majd mikor kissé megsiiltek huzzuk le a héjukat és vanilia
fagylalttal talaljuk.

Tanuljunk a majmoktdl, 6k nagyon kedvelik! A hiivelytermések héjat tavolitsuk el, csakigy mint
a belsé aszalédott hust kériilvevd elfasodott szallitd edénnyaldbokat. igy szabadda vélik az édes

aszalt hus. A kemény magokra Ggyeljink!

A foldicseresznye rokona. Mexikdban az igazi salsa verde tomatillobdl késziil. Nalunk a salsa
verde-t gyakran z6ld paradicsom szdsznak "csufoljak" és sajnos esetenként abbdl is készitik....

Trépusi gydkérgumds, amelyet f6zve koretként fogyasztanak.
Igazi kiilonlegesség! Narancssarga, rostos husa fogyaszthaté. Kellemesen édes izd.
Keményen, éretlenil a magas szaponin tartalma miatt nem élvezhet6. Azonban miutdn

megpuhult nagyon finom édes, enyhén karamellre emlékeztet6 ize van. Csak a gylimolcshust
fogyasztjuk.
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