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JO GYEIEKEK KAIGICSQ o ettt ettt eae e eneennan 62
JOGNUIT TOITQ Tttt e et e e tb e e s ar e e s aae e sabeeeaae e esaesssaesaraeanes 62
JOGNUIT TOIMTQ 2.ttt e e sab e e st e e s taeesaaeeease e eseessseeearaeanes 62
JOGNUIMTOS GYUMBICS SUTT ..ttt ettt e eaeeaveeaaeens 63
Joghurtos Nideg CHIOMKIEM c......oeieieeeeeeeeee et 63
JOGNUIMOS GSZIDAIACKKIEM ...t nes 63
JOGNUIMOS SUTEIMENY ..ttt ettt ettt ve e s e teereenseanas 63
JOGNUITOS SUTI ettt ettt ettt e e v e et e esbeebeesseesaeesseesseesseesseenseensennsanns 63
Joghurttorta (nagyon k8NNYU €5 fINOMY) ..o 64
JUNTUIOS POGGCS ittt ettt ettt ettt et et e eaeeae s e eseeseennennas 64
K ettt trerraeeeee e et eerenasssseeasseeeennanssssssssseeeennssssssssssserennnssssssssssseetesnnsssssssssseeennnnns 64
KODINETDUGING ettt ettt ettt et e et e e te e te e te e teeeteeeseeeaeesanenns 64
KOKQOOKIEIM ...ttt ettt ettt eete et et et e ese e e et e eseeasenseseeseenneneens 64
KOKQOS TUMDS....eeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt et et ea e et a et e eseeae et e eseeaeenseseeseennennens 65
Kakads-joghurtos KOCKA (T TEPSI) cueerieeieeeeeeeeeeeeeeeeee et 65
KAlACSPUAING (4 SZEMEIYIE) ..ottt ettt 65
KOlIFQ-PDUAING ottt ettt ettt ettt be e bt e st e s seesseese e beesse e seesseesseeseesseennes 65
KAlIfOrNIQ HZSFEIFUJT ...ttt ettt ettt ettt et s e v eanennens 66
KOPIGN KIEIMES ..ottt ettt ettt et e e et e et e e e e eaeeeseeeseeeseeeaeeeneeeneeeneeenes 66
KOPRIOS—TUIOS IEENY ..ottt ettt ettt ettt e e et e seeeaeeeseeeaeeeaeeeneeeneeenes 66
KaArAcsoNYfA-FUGQEIEKEK ......cviiuiiieiiiiceeeeeee ettt 67
KArACSONYT CSIIOG 1ttt ettt ettt et e ete e e s e seeae et eseereeneennens 68
KArACSONYT FOTOIZS ...ttt ettt e s te et eseereennennens 68
KArACSONYI NADIANC ...ttt eaeereeanennens 68
KOFACSONYT KEKSZ .ottt ettt a e te e eeeseereennennens 68
KAFACSONYT SUTi ettt ettt et ettt et et e ete e e et e seeaeenseseereennennens 69
KOrACSONYT TOIT O .ttt ettt et ae et ae e e ennennens 69
KOIQMEIIKIEIMN <.ttt ettt sttt b et se st ebe st e s eneeneesensenneneens 69
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Karamellds MANAUIGTANK .......coeieiiiieieieeseeee ettt ese st ae e s ens 70
KAramMEIDUGING .evieieieiieeieee ettt ettt ettt et e s e seesae e baeseeseesse e seeseesseennes 70
KA CSIGATGNK ..ttt ettt et ettt et et s e se et enseereessensens 70
KGVE TOMQ ittt ettt ettt ae sttt s b et e st en e ebe st e s eneeneesensensenens 71
KAVETEITUJT .ottt ettt ete et s e se et e s e ereeneennens 71
KAVETOrtA JUNQ-MOAIT ..ottt e e eaeeneens 71
Kedves jO anYAM FEIFUITA ..ot 71
KEFITES ISP NY ettt ettt ettt e et s et e e st e e et e eseeae et eseereennennens 71
KEfIrES PDISKOT Ottt ettt et ettt e s e se e e e eseereennennens 72
KEKSZ SZAIGIMI <.ttt ettt et e et eete e s e te e e eneeseereennennens 72
KIVIS KIEIM 1.ttt ettt ettt ettt s e e s e et e s e s b et e st eseebe st enseneenessensennenens 72
KOKUSZ AESSZEIT ..ttt ettt ettt es e sbe st e s eseeneesensenneneens 72
KOKUSZGOIYO .ttt et ettt ettt ettt eeveeae et e seeaeensenseeseessensens 72
KOKUSZOS CSOK .viniiieiietiiteieteitste ettt sttt ettt b et es e b et eneeneebe st e s eneeneesenseneeneens 73
KOKUSZOS SUIT FAQGYIOT 1. ittt ettt ettt et e ae v eaeennens 73
KOKUSZOS TEKETTS T. ettt sttt et se bt seene s enaeneeneens 73
KOKUSZOS TEKEITS 2. ettt ettt ettt et e e e e e eaeereennennens 74
KOSSUTN Kifli FESZEGQ ettt et ae e enens 74
KONNY U I0ISKOTQ .ttt ettt ettt ettt et e s e te e e eneeseereennennens 74
KEEIMIES ..ottt ettt ettt e et e ete e et et e eseere e e ene et e eseere et eeseeae et eaeereeneennens 74
KEEIMES IEIENY ...ttt ettt ettt e et e et e e seese e e et e eseeaseneeseereennennens 74
KUGIOT T ettt et ettt et ea et e ete e e ene et e eseeae et eeseeasenseseeseensennens 75
KUGIOT 211ttt sttt ettt s et e et e s b et e st en e ebe et et enteneesesenneneens 75
KUGIOT 3.ttt ettt ettt s e et e et e b s b et e st eseebe st e s eneene et e senneneens 75
KUGIOT MIKIOIDAN ...ttt ettt et ettt ve et teeae et eseereeasensens 75
KUKOTICOKUGIOR ..ottt ettt et ettt e ae ettt aeeae et eseeveensensens 76
KU OSKAIGICS 1.ttt ettt st b et e st eseese s et eneene et e senneneens 76
Lttt rre e e e et ettt tar e e e ee e e et e e e aaa e e e e e e e et aaaaa e aeeteeearrraansaaeeeteeeerrnnnnnnnaeesereernnen 76
Langold palacsinta Crepes Suzettes (Krepp SZUZEt) ..o 76
LEGENYNOAITO ..ottt ettt ettt et s et e et et eneereennennens 77
LEKVAIOS GOMIDOC ...ttt ettt a e te e ene s e ereenneneens 77
LEKVArOS Kifli (OrOSZ FECEPT) ittt ettt et eae e 77
LekvAros MOINArKQ (4 SZEMEIYIE) c...ouvivieeeeeeceeeeeeeeeee ettt 77
LEKVATOS DUTOK ..ttt ettt ettt eaa e et ae e eteeeaseeseeeaeeeneeeneeeneeenes 77
LIKOIKIEIM .ttt ettt e b ettt se et e e e et e sb et eneeseese s s enseneeneesensenseneens 78
LINZET ettt ettt ettt et a et bt e a et et e et e he e st et e eh e e ae et e beeae et enteebeententens 78
[ V4 £ 1 (@ T OO OO 78
wLUSTO QSSZONY TESZIAI ...ttt et seeaeenens 78
BOIYI TUFOS IEPENY ...ttt ettt ettt et eete e e eeeseereenneneens 78
LUSTO QISSZONY [T E ettt ettt et ettt et ea e se et eese e e eneennens 78
LUSTA QSSZONY TESZIGI O 1.ttt eae e eneennens 79
Lusta asszony tUrdsa (BOIYAT TUFOS) .....ivieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et 79
LUSTAK IOKOMIGI O ettt ettt ettt e te e e seereennennens 79
IV ettt ee e e e ettt e ennnasssseesssaeeennnnsssssssssseesensssssssssssseernnnnnssssssssseeeennnnssssnns 79
IMOICESZEOMO ettt ettt ettt et e te b e bt e st et e s bt ene e st ebeeneeneenean 79
MAOGAOING Kifliseeerieeiieeiieie ettt et et e et e eaaeesaeeaeeesaeenseesaeenseenseessaens 79
IMAICOFGNK ettt ettt e et ea et e e teeaeeae et e eaeeaeenseeseereeneennas 80
IMAGNAS DI ettt ettt ettt ettt e ettt et et e ereeneennn 80
MK KEINYAT ..ttt ettt e ettt e et e e te st eas et e eaeene et eeseeneeneennan 80
MAKCNAIOTE 1.ttt ettt ettt eae e eneennen 80
IMEKOS TEPENY ..ttt ettt et ea e s e e teeaeeae et e eaeene et eeseereeneennen 80
MUAKOS MNEZES SZEIET ...ttt ettt ete e eneennen 81
IMOKOS TOMTQ ittt sttt ettt se e e s e st ese e s e b e e eneesessesenneneenas 81
MAKOS-CSOMAG (IGEN fINOM) ettt ettt et ve s eanas 81
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Mdakosgubd, vaniliapuUAINGGQAl.......ccuiiiiiieeieceeeeeeee ettt 81
MAKOS rudACSKAK (IGEN JOIZU) ..ottt ettt ve s 81
IMHAKIDITE e e ettt e v e et e ese et e et e enseenseenseenseenneenneenreenneens 82
IMAINGIEPENY e et e e teeeteeeaeene e enaeenaeenveenveenneenreenneens 82
VAT [aTe ] fe] 1 f I OO 82
IMAINATOITQ 2. ottt ettt et ettt et et et e eae et et eeseeaeeneennan 82
MANAAINZSEIG ...ttt ettt ettt et e e e eae et eeseereeneennen 83
MANAUIGS NOIA ..ottt eseeteereeneennas 83
MANAUIAS KArAMEICSTKOK ......oveeeeeeeeeteeeeeeeeeeeee ettt ae e anas 83
MANAUIAS KUGIOT ..ttt ettt ae e eae e eneennen 84
MONAUIGS TONETE ...ttt sttt n e sbese e eneenes 84
MANAUIAS PISKOTAKIEIMN ...ttt eae e eaeeneenveenneens 84
Mandulds rizspuding NAgyMAmMA MOAJANO ........cvieuierieeieieeeeeeeeeeee ettt 85
MANAUIAS SPEKUITTIUS .vvieeveeeee ettt eve e eeae e eaaeeaveenaeenneenveenreens 85
MONAUIGS TUFOTOITA .ttt se et se st s e e eneenas 85
Mandulds-MOgyOros TUAACSKAK .......icuieieiiiieeieeeeteete ettt ettt ettt eae e eanas 86
\Vilel il T al aleaa1N e o TSSOSO 86
VYo el] oTe a1 ro 15 [ TR 86
Marika NENI CSOKIS PISKOTAIO ...ttt e nes 87
MAZAS AIOSZEIETEK ..ttt eae e ennn 87
IMAZSOIEIS KENYET ...ttt ettt ettt ettt et e eae et eseeseereeneennan 87
MAZSOIAS KUGIOT .ttt ettt ettt e e et e eseeaeeneennen 87
MOZSOIAS MOTZSOKQ ...ttt ettt ettt se et e s e esesse st et eseesessensenneneenas 88
Mazsolds tejloerizs MIKIODAN .. ....ooiiiieeeeeeee ettt eanas 88
MOZSOIAS TEKEITS ..ottt ettt ettt b et se b be s st enessenseneeneenas 88
MAZSOIAS TUFOKOTONG ..ttt ettt ettt ettt et et et et e eaeeasenseeseersensennas 89
Mazsolds tUrOPUAING (4 SZEMEIYTE) ..c.ueeeeeeeeiieeeeeeeeeee ettt 89
Maglyarakds mAasként (NUSI MOAIQ) .....eeviiuiieieieiicieeeeeeeteeee ettt 89
Megbolonditott TUrOGOMIDOC .....c.eoeieeeeeeeeeeeee e 90
MEGYES SUTEMENYEK ...ttt et ettt eae e eneennan 90
FINOM MEGQYES IEI0ENY ..ttt ettt eae e eanennens 90
IMEGOYES DEIES ...ttt ettt et ettt ettt et et eneennan 90
IMEOAYES T ettt et e et e b e et e e bt e e taeesabeeeabaeeatseeasseassseessseeasseeensssesssaessseeaseeanes 91
IMEGGYES 2. ettt ettt et e e et e e et e e e e ate e b e eabeeaseeabeesseeabeeraeesaeeseeenaeenseenaeenaeenreenaeans 91
Meggyes Iepény - NAGYON FINOM ..c..iiuiiiciececeeeee ettt 91
MEGOYES IEIDENY Tttt ettt ettt et et ettt et et e e aeeae et e eseersennennas 91
MEGYES IEIDENY 2.ttt ettt ettt ettt ettt et et e et ene b e eteeaeenneanan 91
MEGOYES IEIDENY Bttt ettt ettt ettt et et e teeae et teereenseanan 91
MEGQYESHEDENY 4. .ottt ettt a ettt e re ettt e reeae et teereeneeanan 92
IMEGOYES TOM Qi e e et e e te e e s tb e e sabeeseaeesabeeensseesssaessseesareeanes 92
Meggyes TUrOKIrEmM (6 SZEMEIYIE) ..ot nen 92
Meggyeshitta MAS MOTON ...ttt nas 92
Tejfollepény Meggyel (KIUNGE) ... et 93
T T OIS MNEGOYES ettt ettt ettt ettt ettt teete e te e e tseseeseenteeseeseeseeseeneen 93
Méteres kalAcs PiSKOTATESZIAON ..o s 93
IMEXIKOT IQPDOK ...ttt ettt ettt eeveeteeereeaveeneeenveenseenveenneenseenreenneens 93
IMEZES PUSZEAI. ettt et e et e e te e ete e e e e ereereereenreens 93
MMEZES ZSEIMDD ...ttt ettt ne et b a st ens 93
MMEZESKAIGITS .ttt sttt et b ettt e st e st e s b e s e st esessensenseneenas 94
MEZES-KIEIMES Tttt ettt et ettt et b e st e st e be b et e st enessensenseneenas 94
MEZES-KIEIMES 2.ttt sttt ettt et be st st s e b e s eneesessensenseneenas 94
IMEZES-KIEIMES 3.ttt ettt ettt e ettt et e et e et eatene e seeaeeae et eeseeseeneennas 94
IMEZESTMAIZAS ..ottt ettt ettt e ettt et e et e eteeat et et e eae et et e eteeaeeneennan 95
Mikdado torta (van, aki KESzZIKIA NEVEN ISMETT) ....cvieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 95
Mindenki szereti tészta (igen jO UZSONNANOZ) .....ovieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 96
IMIFINAGIS SUTT. ..ttt ettt ettt ettt et et e et et et e seeae et enseeseenseneennes 96
IMOKKGTOMTQ ottt ettt sttt e s bt eat et e nbeebeeneeneas 96
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MOGYOTO KIEMTOITQ ..ttt ettt ettt ettt e et eae s eseereenseanas 96
MMOGYOTO TOMTQ ettt et ettt ettt e veeae et et e e aeessenseaseessensennas 926
MOGYOTOPUING .ttt ettt ettt ve et e teeaeeseesseseereessesseseessensennas 96
MOogyOords DANANPUSZEAI ......ueeeeieeiiieeeeeeeeeeee ettt ettt ettt e seeae v e eanas 97
[\ViTeTe)YelgeX oXo] a] Yo ] o FONN OO 97
MUNKACSY-KIEM (HAT SZEMEIYIE) .. 97
N ettt rreee e e e tetetara e eeeeeeeeeeeanaasssesaeeeeatessssnsssaeeserererrnnsssaeeeseererrnnnnssnaeeeeeeernnen 97
Nagyany&ink AlMOTOMTGIO ..ottt et eeens 97
Nagymamdam KEAVENCT KifllJ€.....cueeiiiiirieeieiecieeeeeeeete ettt 98
Nagypénteki tUrds 1I8pENY - MOJHSION .....c.eiiiieieeieeeeeeceeee ettt 98
NArancsos CSOKOIAAEKIEM .....c.vcuiiiriiieieeieee ettt st ese et a e s s 98
NAFANCSOS KUGIOT ...ttt ettt ettt ettt e e ve e eas e beeae et esesseensensens 98
NArANCSOS MOAGITE] .ottt ettt et ettt et et e s e et ae et e eseeae et enseeseessensens 99
NQArONCSOS NAPOCSKO ..t eiee ettt et e et e et e et e eeteeeereeeseeeeaeeeeaeeeeseeeseeenseeeaseeeeseeeesseeeseeeseen 99
NOFANCSOS PISKOTA .ttt ettt et ettt e ettt e e e s e teeae et eseereeneennens 99
NArancsos TUrGtorta (10 SZEIET) ..t 99
NOFONCSTOMQ ettt et e et e st e e e be e etbe e taeetseessseesaseeensaeensseennes 100
NEGET KOCKQO ...ttt ettt ettt e ettt e et e e aeete et et e ereeaeeneeeseeaeeneenns 100
NTCYo [T Fo] 1 { JR OO 100
NEM ElESZIAS POGACST ..ttt ettt ettt ettt ettt ettt e reeaeeaseeseeseessenns 101
NEMET KUGIOT ...ttt ettt ettt et ettt re s as e seeaeensenns 101
NONCPT SUTEIMENY ...t ettt eae e eeaeeeseeaeeaveenveenseenseenreenreenneens 101
NUQGATOS CSIMIAGOK ..ttt ettt ettt et ettt e v e ae s e seeaeessenns 101
NUGAT-PIANNE ..ottt ettt ettt ettt et e te e aeete e st et e eaeeseeaseeseeseensenns 101
O =0ttt ettt ettt ba s e et sttt etanas 102
OFOSZ-KIEIM TOIMTQ ettt ettt se et et seeaeeneennens 102
OroSzKréM MOGYOTOVAL ..ottt ettt ea e se e eseseeaeeneennens 102
OszIDArACk CSEMEGE (6 AATG) vt eee e s ees s ees e 102
P et trrna e e e e s e e s et e s ra et s e e e s s et e e ana s seeseeeeaannssssssssttaeeernanssssssssaseernnnns 102
PAPRIKAS FANK ottt ettt eaeeete e e eaveenveenveeseenreenveenneans 102
[T o101 (e FHT T OO URUR TSP 103
PAMZST QY UIU ettt ettt ettt ettt ettt et et e e te et eas e aeereesseaseereesseasesseeseensenns 103
PenelyKONNYU TUIOS IEIDENY ..ot 103
PENTEKI TEIFUJE ...ttt ettt ettt et eeaeeneenns 103
i telainalelale (V] le  foTn e TN OO 104
PiSKOTA CUKOT NEIKU ...ttt ettt 104
PISKOTASZEIET ...ttt ettt et eeae s 104
PISKOTATESZIA ..ttt ettt ettt ettt e aeeaeenn s 104
PiSKOTATESZIA TOMTEIVOK ...ttt enneans 105
PISZIACIAS KOKAOTOM QO 1ttt ettt et s et se e eneenes 105
P ETESZIA ettt ettt n e n ettt se et senneneenes 105
Politikus szelet (KitUNE, KIAAOS) ....cueeiiiiiirieeieieceeeeeeeee ettt e 105
PrOVONCET TOIMO ittt ettt ettt st ettt et e be et et et saeeneenes 106
PUGING ettt ettt ettt ettt e et e et e e b e et e eabeesbeesbeenseesseenseesseesseesseesseesseenseenseenseenseans 106
PUNCSOS PISKOTO ettt ettt ettt e re e eeeaeeaeeneenns 106
PUNCSTOMQ, KIEMIMIE! ...ttt 106
PUCKIEr NEICEG-KIEIM ...ttt ettt ae e 106
R et e e e e et ettt e ee e e e e e e e et s a e e e e e e e e e e e aar s aeeeeaeaeananaasnaaeeeeeeerrannnnnaaaaaans 107
ROCSOS IINZET .ttt ettt sttt ettt et et b e s et e s s e s e e st esesb et eneeseesesenseneenes 107
RACSOS INZEN (FINOMAIDID) ettt 107
RACSOS INZEN MASKENT ..ttt ettt se bt eseese s naeneenes 107
RACSOS TESZEA T ittt ettt sttt ettt s e ese b e s eneeseesensenseneenes 107
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ROCSOS TESZEA 2. ittt sttt ettt et e st ese s b e s eneeseesensenseneenas 107
RACSOS-0ArACKOS SUTEMENY ...t ea e ens 107
ROAIOKIEIMES ...ttt ettt sttt ettt ettt et e b et e s e te st e st esesbenseneeseesesseneeneenas 108
@ L T=] | e TR O PRSP 108
RAKOCZI TUIOS IEIDENY ..ottt et eae e 108
RAKOCZI TUIDS Tttt ettt ettt ettt ettt et e ae et s e ereeaeeneenns 109
RAKOCZI TUIDS 2.ttt ettt et ettt et e e e eaeeaeeaeeaeeneenns 109
RAKOCZI TUIOS IEIDENY ..ottt ettt 109
Rakott gyUmolcspuding (8-10 SZEMEIY FESZEIE) .....ovieueeeeceeeeeeeeeeeeeeeeee e 109
NEATe IS e fo o] oo o el ale] o Fu OO 110
RETESTESZIAK 1.ttt ettt s et s e s st et e e eseesessenaeneenes 110
RETESTESZIA Tttt ettt ettt ettt e st ese s b e s e st eseesessenseneenes 110
RETESTESZIA 2.ttt sttt et sttt s et e s s e ene e b e b eneeneesessenseneenes 110
REtEs TOITEIEKEK €5 TETESEK .ttt 110
AIMGS TETES ittt ettt ettt s e et b e s e st ese et ens e st eseesessenseseeseesesenseneenas 110
BUFGONYOKIEMES TETES .ttt ettt ettt et ettt ve et e et eaeessenns 111
CSErESZNYE- €S MEGOYIETES ..ottt ettt eeae e eneenens 111
CSIGAMETES .ttt ettt ettt e et e et a e s e s e eaeeae et e eseeatenseeseeseeneenens 111
CSOKOIAUETEIES ...ttt et et et eeseereeneennens 111
KA OSZIASTETES ...ttt ettt ettt et re e e e aeeaeensenns 111
KEEIMESTETES ..ottt ettt ettt et et e ettt e s e ereene et e eseereennenns 111
TEIFOIOSTETES ..ttt et ettt et e ettt eeseeat et e eseeaeeneennan 112
RIDIZIS ISP NY .ttt ettt ettt eaeeeae e e e e enveenaeenteeveenreenreenneans 112
RIDIZIS PISKOTQ .ttt eea e eve e e e eaveenveenreeveenreenneenneans 112
RIZS T OT Ottt h et ekt a e ea e et b bt e st et e bt ene et et eneeneenes 112
ROKOKO-TOIMOL 1ttt sttt ettt s et e e st ene s b et eneeseesensenseneenes 113
ROZSATANK, L ceeiieeeeee ettt sttt sttt e st ene s b e s eneeseesensenseneenas 113
ROZSATANK 2. 1ottt sttt ettt ettt e st ene b e s eneeseesessenseneenes 113
RUMOS GESZIENYEGOIYO ..ttt 113
RUMOS PIAIINE ...ttt ettt ettt ettt et e ete ettt et e eaeeneeneeseereensenns 114
RUCSKOS TESZIA .ttt ettt ettt ettt et e e re et eaeeaeeaeennenns 114
S ettt t et ateteatttttttatttttttttttttttttttttttttttttttttttetettetetttetteetteteane 114
SALAYON (FTUMOS DOTKIEMY) ..ttt ettt et eae e eanas 114
SACNETr-TOrTA MIKIODQON .ottt et eneenes 114
SATOS TUA = POGACST ettt ettt ettt ettt e et e as et enseeseeaeenseseeseessennas 115
SQAIZIOUIGE GAIUSKQ ..ttt ettt e e s e sreesaeesseesneenns 115
Sargabarackos csASZArMOrzsa (4 SZEMEIYIE): c..eivivuiieeeeeiieeeeeeeee et 115
Nelgele] olelgele] <oI N ISToT=T 012U 115
SArgAréPAS FETES (2 TUA) ..eeieeieeeeeeeeeeee ettt eae e e ennes 115
NelgelelgYele BUl =T aat=Y a1V OO TURUR 116
Nelgelelg=YeTe ] fels ro N IO 116
NelgelelgYeTe ] fols Lo 11T 116
NelgelelgYeTe ] fels Lo IC TSRS 116
SAIrGArEPRATOMA 4. .ttt ettt ettt ettt e ae s et e saeers et e eseeaeensennas 117
SAIrGArEPAS KAIGICS ...ttt ettt ettt ettt et teete et ssenseeseereenseseeaeessennas 117
SAIrGArEPASZEIET T ..ottt ettt ettt ettt e e saeese e s eeseeaeessennas 117
SAIGATEPASZEIET 2. ..ttt ettt ettt ettt eae et e seeaeeasennas 117
Sargarépds (karottds) CSOKOIAAETOMA ....o.uiuiieieeiciececeeeee e 118
SINIGIN ettt et ettt e ettt e et e et e et e et e et e et e et e eteebeetbeeaaeeteeeaee et e eaeeeteeeaeeeaeeeaes 118
SINGINE 2. e ettt e et e et e et e et e e ta e e et e et e eabe et e e tteeteeetaeeae e et e eteeeteeeaeeeaeenaes 118
N agle (ol el fo N agleTe | {o OO 118
SOMIOT GAIUSKQ ettt et et e ettt eaeeaeeneennan 119
SONKES KIfli .ot ettt ettt ettt e ettt eese et et e eseeaeeneennas 119
SOS KEKSZ ettt ettt et ettt ettt e ettt eeteert et eeteere e ennn 119
SOS KOCKQ 1ttt ettt ettt sttt se et e s e st e st et e st eneese e s e s e st e st eneesesenseneenis 119
SOS IDEBIEC ettt ettt et ettt et ettt et et e et et e et e et e et e enreenes 119

Edességek, sitemények A-tdl Z-ig 10 Klement Andrds



A Drétpostagalamb recepttara 3. kényv

SOS TOPOTODS vttt ettt ettt ettt ettt e e te e at et et e e aeeat e s e te e st et et e eteeaeeas et e teete et eteeaeeneeanas 120
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A szaloncukor receptje

1/2 kg cukrot 2 dl vizzel fézni tesziink. Addig fézziik kevergetve, amig atlatszé és hdlyagos
lesz. Ekkor ujjprobdt vesziink dgy, hogy a mutaté- és hiivelykujjunkat hideg vizben
leh(tjiik, ezzel csipiink a keverdkandlrél a masszdbdl, ha kb. 2-3 ¢cm hosszid nydlds szdlak
képzddnek megnyitott ujjaink kozott, akkor kész. Vagy egy tiszta drot végébdl karikat
formdlunk, belemdrtjuk a masszdba, kivéve belefljunk. Ha hélyagocskdk repiilnek beléle,
akkor is kész. Ezutdn beledntjiik az izesitét.

Levessziik a t(zrél, addig keverjik, amig puha tészta keménységlire vdlik, de még énthetd.
Vizzel ledblitett tdlba, vagy tepsibe ontjiik. Nem hagyjuk egészen kihilni, felvdgjuk
kockdra és csomagolhatjuk.

Lzesitsk:

1/2 kg cukorhoz 2-3 evékandl rum.

1/2 kg cukorhoz viz helyett 2 dl feketekdvé, ezzel kell fézni

1/2 kg cukorhoz egy citrom leve, annyival kevesebb viz

1/2 kg cukorhoz 3-4 dkg puhitott csokolddé vagy 1-2 dkg kakad

1/2 kg cukorhoz 10 dkg dié vagy mogyoré finomra dardlva.

Likéreszencidval és beféttlével is lehet izesiteni.

Finomithatjuk 2-3 dkg vajjal is, akkor gylrhato lesz, és szépen lehet formdlni

Accrai banan (Ghana)
A megtisztitott bandnokat hosszdban elfelezziik, és kivajazott jénaiba szorosan egymds
mellé tessziik. Tetejét is vékonyan megkenjiik vajjal, forré siitében 10 percig siitjik. Majd
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megkenjiik forré lekvdrral (lehet hideggel is, de akkor ne jénaiban készitsiik, mert a
hidegtél eltérhet) és még kb. 10 percig siitjiik. (Baba) piskétdval, azonnal, forrén tdlaljuk.

Alma torta.

12 deka vajat habosra keveriink, s azutdn hozzdadunk egyenkint 3 tojdssdrgdjat, 12 deka
cukrot, és 14 deka lisztet. Ha jdl elkevertiik, a hdrom tojds folvert habjdt is hozzdadjuk
még, evvel is jol elvegyitjiik, s e tomegbél, hdrom egyforma tortalapot siitiink. 1 kilé almdt
megtisztitunk, vékony szeletekre vdgunk, s egy ldbosban 20 deka cukorral kdsdva féziink. A
kih(lt lapokat baracklekvdrral megkenjik s megtaltjiik- az alma kdsdval. 3 deci tejszint
folveriink, megcukrozzuk, az egész tortdt bevonjuk a habbal s kis kockdkra vagott 30 fillér
dra citrondddal megszorjuk.

Almafank

Hozzdvaldk: 50 dkg finomliszt, 50 dkg savanykds, tisztitott, reszelt alma, 1 zacské
szdritott éleszté, 1 evékandl porcukor, 5 dl tej, 4 dkg margarin, 2 egész tojds, 1
mokkdskandl sé;

Olaj a siitéshez;

A siitemény behintéséhez: fahéjas porcukor.

1 dl tejben elkeverjik az élesztét és a porcukrot, majd letakarva, langyos helyen
felfuttatjuk. Mély tdlba szérjuk az eldzdleg atszitdlt lisztet, és a kozepébe egy mélyedést
vdjunk. Ide ontjik a megkelt élesztét, a sot, az egész tojdsokat és a margarint.

Annyi tejjel gylrjuk ossze, hogy kozepesen kemény tésztdt kapjunk. A cipévd formdlt
tésztdt lisztezett tdlba tessziik, a tetejére is szérunk egy keveset, majd tiszta ruhdval
letakarva, langyos helyen dupldjdra kelesztjiik. Ezutdn beledolgozzuk a reszelt almdt. A 1/2
cm vastagra kinydjtott tésztdt kozepes méretli pogdcsaszaggatéval kiszaggatjuk. BS, forré
olajban, fedd alatt siitjiik a fdnkok alsé felét, majd fedd nélkil a mdsik felét is pirosra
siitjik. Papirtoriilkozére vagy itatéspapirra szedjik a megsiilt fdnkokat, hogy az a
felesleges olajat felszivhassa. Fahéjas porcukorral meghintve tdlaljuk.

Almahab 1.

40 perc

Nehézség: 2

Hozzdvaldk: mdsfél kg savanykds (Jonatdn) alma, 20-25 dkg cukor, 1 citrom leve és reszelt
héja, 2 tojasfehérje, 5 dkg vaj.

Az almdt meghdmozom, kicsumdzom, és szeletekre vdgom. Sajdt levében, a vajon,
citromlével, citromhéjjal fliszerezve, fedé alatt puhdra pdrolom, majd fedé nélkiil
elpdrologtatom a felesleges levét. Ha kihilt, hitében jél leh(itém. A cukor felével
turmixgépben pépesitem. A tojdsfehérjékbsl kemény habot verek, majd a cukrot
hozzdtéve, tovdbb verem, amig fényes nem lesz. Ekkor aprdnként hozzdadom a pépesre
z(zott almdt és tovdbb verem. Habos, nagyon konny(i masszdnak kell lennie.

Talpas poharakban, azonnal tdlalom. Csokolddédardval vagy diészemekkel lehet disziteni.

Almahab 2.

Egy kilégramm almdt megsiitiink, szitdn dttoriink, egy tojds fehérjét adunk hozzd, négy-ot
evékandl cukorport, egy j6 kandl ribizli- vagy mds savanykds izt. Mindezeket koriilbeliil egy
ordig keverjiik, mindig egy irdnyban, mig szép fehér és jo habos lesz. Piskdtdval s
habcsdkkal diszitve tdlaljuk.

Almakenyér
Hozzdvalok két db, egyenként fél literes (15 x 7 cm-es) siit6formdba valé adaghoz: 40 dkg
alma, 5 dkg cukor, 13 dkg mandula, 13 dkg finomliszt, 13 dkg graham liszt, 3/4 csomagnyi
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siitépor. Osszesen egy evékandlnyi a kovetkezd mézeskaldcs fiszerekbdl: 6rélt fahéj, érolt
szegfliszeg, 2-3 szem porrd tort kardamom mag (vigydzat, igen erds az aromdja); 1 db
porrd tort szegfiibors, egy evékandl kakadpor, 13 dkg mazsola, liszt és zsiradék a tepsik
kikenéséhez (vagy siitépapir), végiil a cukormdz alkotdelemei: két evékandinyi citromlé, 7-8
dkg porcukor, pdr csepp feketeribizli szorp.

Az almdkat megmossuk, a maghdzat éles késsel eltdvolitjuk, azutdn héjastol lereszel jik az
almdt nagylukd reszelén.

Megszérjuk cukorral, utdna 4-6 éran dt, dllni hagyjuk. A manduldkat forré vizbe dobjuk, a
vizet kis idé mdlva leontjiik, majd lehizzuk héjukat. Valamennyi hozzdvalot 6sszekeverjiik,
egyenletes tésztdvad dolgozzuk. A siitdt elémelegitjik 180°C-ra, a tepsiket bekenjiik egy kis
margarinnal és meghintjiik liszttel. A tésztdt az igy elékészitett formdkba ontjiik, tetejét
elsimitjuk. Az almakenyeret a siitd k6zépsé részén siissiik kb. 75 percig. Amikor kész, ne
boritsuk ki azonnal a formdbdl, hagyjuk dllni 5-10 percig. Utdna boritsuk rdcsra, hogy
egyenletesen hiiljon ki. A citromlébdl, pdr csepp feketeribizli szorpbél és a porcukorbdl
siirl, rézsaszin cukormdzat keveriink, majd bevonjuk vele a kenyereket. Tort manduldval
diszitjik. Hlvds helyen tdrolva, akdr hdrom hétig is eldll.

Almas batyu 1. (10 db)

Hozzdvalok a tésztdhoz: 18 dkg buzaliszt, 2 dkg szdjaliszt, 1/2 csomag Rdma margarin, 1
db tojds, 1-2 evékandl zsirszegény tejfal, 1/4 citrom, 25-30 csepp Polisweet

Hozzdvaldk a téltelékhez: 40 dkg reszelt alma, 2 dkg blzacsira, 1/4 tojds, késhegynyi 6rélt
fahéj, 30-40 csepp Polisweet

Elkészités: A megadott hozzdvaldkbol omlés tésztdt készitiink. Miutdn hitdben
pihentettiik, vékonyra nyljtva 10 négyszogletes darabokra vdgjuk. Kozben a hdmozott
almdt vékonyan felszeleteljiik, megforgatjuk a blzacsira, fahéj, Polisweet keverékében és
ardnyosan szétosztva a tésztdra halmozzuk. A kockdk széleit, mint a batyut 6sszefogjuk
vagy egymdsra hajtva, tojdssal megkenjiik. Elémelegitett siitében szép pirosra siitjik. Izlés
szerint mds gyilimdlccsel is készithetd.

Almas batyu 2.

30 dkg. liszt, 20 dkg margarin, 1 db tojdssdrgdja, egy csipet sé, negyed citrom leve, 1 ek.
tejfal, 50 dkg. alma, 5 dkg. diétds sdargabarack lekvdr, 1 db. egész tojds a kenéshez.

A lisztbdl, margarinbdl, édesitdszerbél, tojdssdrgdjabdl, citromlébél és a tejfslbdl omlds
tésztdt gyurunk, amit két érdn dt, pihentetiink a hitdszekrényben. Ez alatt az almdt
megtisztitjuk, felszeleteljiik, viz hozzdaddsa nélkiil megpdrol juk.

A forré almdba belekeverjiik a lekvdrt és hagyjuk kihdilni. A tésztdt lisztezett deszkdn
vékonyra nydjtjuk, négyzetekre vdgjuk.

Minden négyzetre egy-egy evékandl almds télteléket tesziink, majd a tészta négy sarkdt
egymdsra hajtjuk. Kizsirozott tepsibe téve egész tojdssal megkenjiik, majd elémelegitett
siitében aranybarndra siitjiik a batyukat.

Almas csok

Elkészitési idé kb. 1 6ra

Hozzdvaldk kb. 20 darabhoz: 40 dkg liszt, 25 dkg vaj vagy f6z8-margarin, 20 dkg cukor, 4
tojds, 1,5 kg alma, 1/2 zacské siitépor, 1 zacské vanilids cukor , 1 /2 citrom leve, 1 /2
tedskandl érolt fahéj csipetnyi sé, a tepsi kikenéséhez zsiradék, a szérdshoz porcukor
Elkészités: A vajat vagy a f6zémargarint a cukorral, a vanilids cukorral és a séval habosra
keverjiik. Egyenként belekeverjiik az egész tojdsokat. A lisztet dtszitdljuk, osszekeverjiik
a siitdporral, majd a vajas (vagy margarinos) krémbe keverjiik, és simdra eldolgozzuk.
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Az almdkat megmossuk, félbevdgjuk, maghdzukat kiemeljiik. Meghdmozzuk, majd lehetédleg
egyforma, apré darabokra vdgjuk. és citromlével meglocsoljuk, hogy meg ne barnuljanak.
Végiil a gylimolcsdarabokat a tésztdba keverjik, és 6rolt fahéjjal izesit jiik.

Margarinnal vagy mds zsiradékkal kikeniink egy siitdlemezt, és az almds tésztdbdl vizbe
mdrtott kandllal kisebb halmokat rakunk ra

A tésztdt eldmelegitett siitében (villanyt(izhelynél 200 fokon, gdzt(izhelynél 3-as
fokozaton) 15-20 perc alatt rézsaszindre siitjik. Porcukorral meghintve kindl juk.

Az almds siiteményekhez mindig kemény hisl, savanykds fajtdkat vdlasszunk. A puhdbb
fajtdk - vagy a tudlérett darabok - hé hatdsdra elveszitik dllagukat, igy a siitemény kénnyen
folyéssad vdlhat. Siitésre és fézésre is a legjobb a jonatdn.

Almas kenyér

50 dkg almdt megreszeliink és 6sszekeveriink 30 dkg kristdlycukorral, majd legaldbb 4 éra
hosszat dllni hagyjuk. 5 dkg mazsoldt is beletesziink. Ezutdn hozzdadunk 2 egész tojdst, 30
dkg lisztet, 1 csomag siitdport és 5 dkg durvdra vdgott diét.

Vajazott, lisztezett 6zgerinc formdban, elémelegitett siitében kb. 40 percig siitjiik.

Almas lepény 1.

Hozzdvaldk a tésztdhoz: 30 dkg liszt, 15 dkg vaj vagy 12 dkg zsir, 2 kandl tejfasl csipetnyi
s6,

A toltelékhez: 1 kg alma, 10 dkg cukor, 6rolt fahéj, (dardlt did, vagy finom morzsa, ez el is
maradhat).

A tésztdhoz valé anyagokat osszegyurjuk, két lapba kinydjtjuk, a nagyobbik felével a tepsit
(kozepes) kibéleljiik, és meghintjik dardlt didval, vagy morzsdval, erre rdkenjik a
tolteléket. Majd betakarjuk a mdsik lappal. Tetejét megkenjiik tojdssal (én pici tejfélt, pici
vizzel 6sszekeverek, és ez is jo, ha kevés és drdga a tojds!) villdval megszurkdlom, és forré
siitébe tolva szép rézsaszinlire megsiitom. kockdra vdgva, esetleg porcukorral megszérva
akdr hidegen, akdr melegen tdlaljuk.

Toltelék: a meghdmozott almdt nagylukd reszelén lereszeljiik, és a cukorral, valamint
fahéjjal izesitve s(irlire pdroljuk. Hidegre h(itve toltjik meg vele a tésztdt. A jél érett
puha almdnk van, akkor nyersen is haszndlhatjuk. Lereszelve, vagy szeletelve cukorral
meghintjik 20 percig, dlini hagyjuk, és a levétdl kicsavarjuk. A nyer alma alatt a tésztdt,
bdvebben szérjuk meg morzsdval, vagy didval. Fahéjjal izesit jiik.

Almas lepény 2.

10 dkg vajat 1 bogre cukorral, 1 vanilids cukorral 2 egész tojdssal és kis siitéporral jol
osszekeverni! 1 bogre lisztet kanalanként hozzdkeveriink, majd egy kizsirozott, lisztezett
kisebb tepsibe (Kb. 20x40 cm) belesimitani. 2 db almdt megtisztitva, szeletekre vdgva,
beleegyengetem a tésztdba. Fahéjas cukorral jol megszérom, és tiprobdig siitom.
(Vigydzat! Az adag létszdmtdl fliggéen novelhetd!) Nagyon finom, és egyszerdil

Almas lepény 3. (10 szelet)

Hozzdvaldk a tésztdhoz: 15 dkg blzaliszt, 8 dkg Rdma margarin, 1 tojds, 1 evékandl tej, 2
db Polisett, 1/4 citrom leve és héja, késhegynyi siitdpor

Hozzdvalok a toltelékhez: 50 dkg reszelt alma, 2 dkg blzacsira, 4-5 db Polisett,
késhegynyi 6rélt fahéj

Elkészités: A siitdporral elkevert lisztet 6sszemorzsoljuk a margarinnal, majd
beledolgozzuk az egész tojdst, a citrom levét és reszelt héjat, a tejben feloldott
Polisettet. A tésztdt két részre osztjuk, kinyljtjuk, és a felével kibéleliink egy kis tepsit.
Megszorjuk 2 csapott evékandl blzacsirdval és rdteritjiik a Polisettel, fahéjjal izesitett,
dirvdra reszelt kinyomkodott almdt. (Aki birja, héjastol haszndlja fol.) Tetejére is
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szérjunk 2 csapott evdkandl blzacsirdt. A maradék tésztdval befedjiik, villdval
megszurkdljuk, és elémelegitett siitében siitjiik. Izlés szerint bdrmilyen gyiimélccsel
elkészithet jik.

Almas rizs

75 perc

Nehézség: 1

Hozzdvalok: 20 dkg rizs, 2,5 dl viz, 5 dl tej, 5 dkg mazsola, 50 dkg alma, 10-15 dkg cukor, 1
citrom leve.

A megmosott rizst eldszér tiszta vizbe dztatom fél érdra. Kozben az almdt meghdmozom,
kicsumdzom és, lereszelem, majd a citromlével meglocsolva, fedé alatt, sajat levében
megpdrolom. A rizst lesz(irém, a vizet és a tejet rdontsm, majd addig f6zém, amig az
osszes folyadékot magdba nem szivja. A mazsoldt és a cukrot belekeverem. Fedé alatt
hagyom még 10 percig, a ldngot azonban eloltom alatta. A reszelt almdt Gsszekeverem a
megfdtt tejberizzsel, és ha kihdilt, alaposan leh(itom a hiitészekrényben.

Almas siitemény 1.

Egy tepsit kibélelek siitdpapirral. A papirra karikdzok kb. 2 db. megtisztitott, kicsumdzott
almdt. 6 tojdsbdl piskétatésztdat keverek, majd a felét az almdra 6ntom. A tészta mdsik
felébe kakadport keverek, és ezt is beboritom a tepsibe. Piskétatésztaként siitom. Ha a
tészta teljesen kihdilt kiboritom és lehlizom a tetejérél a papirt. 2 csomag vanilia pudingbdl
és 1/2 liter tejbdl sird pudingot f6zok, hagyom hilni. 15 dkg cukrot 1 Rdmdval kikeverem,
és a kih(lt pudinghoz adom, majd ezt a tésztdra simitom. A tetejére olvasztott csokit
folyatok.

Almas siitemény 2.

20 dkg cukrot kikeveriink 2 egész tojdssal. Ezutdn 20 dkg reszelt almadt, késhegynyi
fahéjat, 25 dkg lisztet, 1 csomag siitéport adunk hozzd. Kizsirozott kisebb tepsiben siitjiik.
Siités utdn, ha kihdilt, kettébe vagjuk, és pikdns lekvdrral megtaltjik.

Alma-szalami

25 dkg cukorport /porcukor lehet / 25 dkg hdmozott, szeletekre vdgott almdt kissé
megfézziik, hozzdadunk 6 dkg tisztitott, 6rélt manduldt /mogyoréval is j6, de manduldval
finomabb / ill. 4 dkg mazsoldt, 1 szelet csokolddét, és siir(ire f6zziik.

Cukros deszkdn rudat formdlunk beléle, hasonléan a szaldmihoz, jél megcukrozva
félretessziik, legaldbb mdsnapig.

Almas-taros béles

Hozzdvaldok a tésztdhoz, mint az elébb leirtndl.

Toltelék: 60 dkg tird, 1 kg alma reszelve s gyengén kicsavarva, 4 egész tojds, 5 dkg vaj, 5
dkg dara, 10 dkg mazsola, 10-15 dkg cukor, 5 dkg dardlt did, reszelt citromhéj,
baracklekvdr. A toltelék elkészitése az elébbihez hasonld. Toltésnél a tészta also lapjat
vékonyan megkenjiik baracklekvdrral.

Almas turotorta

Simdra keveriink 50 deka sovdny dttart tehéntirot egy deci tejfollel, 15 deka cukorral, egy
nyers tojdssal, 6t deka olvasztott vajjal, és hozzdadunk 10 deka mazsoldt. Felét kizsirozott
tortaformdba 6ntjik, kirakjuk meghdmozott, kimagvalt almaszeletekre, és tetejére
simitjuk a maradék, tdrds masszdt. A forrd siitében kb. 30 percig siitjik, majd a
tortakarimdt lehdzva réla, melegen vagy hidegen tdlaljuk (Kb. 60 dkg alma kell hozzd).
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Almas puding

30 deka lisztet 13 deka zsirral vagy 17 deka vajjal, 7 deka porcukorral kevert 1/2 csomag
Vdncza- vanilincukorral és 1-2 evékandl tejfellel gyurétdblan jél eldolgozunk. Legvégiil
kevés liszttel kevert 1 csomag Vdncza-siitéport gylrunk hozzd. A tésztdt két részre
osztva, egyik felét tortasiité aljdra helyezziik. Tolteléknek vékonyra vdgott almdt
mazsoldval és tort fahéjjal vegyiink. A tészta mdsik felét a toltelékre helyezve kozepes
siitében siissiik.

Melegen, a tortaformdbdl kiboritva tdlaljuk és Vdncza-vanilincukorral kevert cukorporral
beszérva szolgdljuk fel.

Kannyebben kijon a formdbdl a siitemény, ha tésztdval siités elétt a tortaforma oldalait is
kibéleljik.

Almas-vanilias szelet

Hozzdvaldk: 1 kg alma, 40 dkg kristdlycukor, 3 csomag vanilids pudingpor, 40 dkg négyzet
alakd hdztartdsi keksz, 1/2 margarin, 20 dkg étcsokolddé, 3 dl hideg viz.

Elkészités: A meghdmozott és maghdzdtdél megtisztitott almdt feldaraboljuk, majd a
cukorral sir(ire f6zziik. A vanilids pudingporokat elkeverjiik a 3 dl hideg vizzel, hozzdadjuk
az almdhoz, és jo s(irlire osszefézziik. Az egyik csomag kekszet tepsibe lerakjuk, rdontjiik
az almakrémet. A még forré krémre rdrakjuk a mdsik csomag kekszet. A tetejére a
margarinbdl és a csokolddébdl késziilt mdzt kenjik. H(tébe tessziik, és csak mdsnap
fogyasztjuk.

Aludttejes pite

Hozzdvaldk: 30 dkg. liszt, 2 dl. aludttej, 20 dkg. cukor, 2 tojds, 1 kis csomag siitépor, 1
csomag vanilids cukor, 10 dkg. vaj, vagy margarin; a tepsi kikenéséhez zsiradék és liszt, a
tészta tetejére 30 dkg. megtisztitott, kockdkra vdgott gyiimélcs, vagy 5 dkg. étcsokolddé,
durvdra vdgott dié, mazsola.

A tésztdhoz valdkat robotgéppel jol kikeverjiik, és a kizsirozott és lisztezett tepsibe
ontjik. Tetejét megszérjuk a gyiimélcesel, vagy a csoki - dié - mazsola varidciéval. Forré
siitébe toljuk, de csak kozepes t(iznél siitjiik. Hidegen kockdkra vdgva tdlal juk.

Almas linzertorta

Hozzdvaldk: 50 dkg linzertészta, 1 kg alma, 1,5 dl sdrgabaracklekvdr, 5 dkg vaj, 1 evékandl
rum, fél citrom leve, 3-4 evékandl porcukor ( az alma édességétél fiiggéen), 1 mokkdskandl
orolt fahéj

A linzertésztat akkora kerek lappd nyljtom, hogy egy nagy tortaformdt kibélelhessek vele,
és magas pereme is legyen. Elémelegitett, forrd siitébe tolom és egészen vildgosra (félig)
siitom, majd langyosra hiitém. Amig a tészta siil és hil, addig elkészitem a torta téltelékét.
Az almdt meghdmozom és kicsumdzom, majd vékony gerezdekre vdgom, és szépen sorban,
dgy rakom bele a tésztaiiregbe, hogy az, teljesen tele legyen. A sdrgabaracklekvart 2-3
evékandl vizzel és a rummal felhigitom, majd belekeverem az olvasztott vajat, a cukrot, a
fahéjat és a citromlevet. Ezt az ontetet rdlocsolom az almdra és a tésztdt visszatéve a
siitébe, készre siitom. csak teljes kih(lése utdn vaigom kérbe a forma oldaldt.

Alvétorta

60 darab dié belét évatosan cikkekben kiszedjiik, mindegyik cikket 2-3 felé hasogatjuk
éles késsel. Habiistben 8 tojds fehérjét kemény habbd verjiik, s folytonos keverés kézben
hozzdadunk 2 nagy evékandl langyosra melegitett mézet és 1 csomag Vdncza-vanilincukrot.
A habiistét forré vizzel telt fazékba dllitjuk és igy tessziik a tlzhelyre. Allandé
kevergetés kozben addig fézziik, mig olyan s(ri lesz, hogy a kandl megdll benne, ekkor a
t(zrél levéve, hirtelen belekeverjik az elaprézott diot, és kiszort vagy zsirpapirral
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koriilbélelt tortaformdba 2 vastagabb tortalap kozé toltjiik. Az igy elkészitett édességet
pdr napra szdraz helyre félretessziik, s csak azutdn szeleteljiik.

Amarcos (mandulas siitemény)

Hozzdvaldk: 50 dkg érélt mandula, 23 dkg porcukor, 3 tojds, 1 citrom és 1 narancs reszelt
héja, 1 mokkdskandl érélt fahé;.

A manduldt keverjik 6ssze a porcukorral, majd aprdnként a felvert tojdsokkal. Adjuk
hozzd a reszelt narancs- és citromhéjat és a fahéj felét. A masszdbdl olajjal kikent
sitélemezre kdvéskandllal rakjunk kis halmokat, és elémelegitett siitében siissik 20-25
percig 6ket. Még melegen szérjuk meg a maradék fahéjjal. Hagyjuk a puszedliket a
siitélapon kihdlni.

Amaretti

Hozzdvaldk kb. 40 db-hoz:

A tésztdhoz: 3 tojdsfehérje, 300 g hdmozott és dardlt mandula, 3 db hdmozott és dardlt
keser(imandula vagy 8 csepp keseriimandula-olaj, 300 g cukor

ElGkészités: 30 perc

Siités kb. 25 perc siitdlemezenként

Kikészités: 5 perc

Elkészités:

A tojdsfehérjét verjik kemény habbd. Utdna a manduldt és a keserdimanduldt (vagy az
olajat), valamint a cukrot vegyitsiik a tojdshabhoz.

A siitét melegitsiik elé 160 C°-ra (gdzndl 2-es fokozat). A siitélemezt zsirozzuk ki vagy
béleljik ki siitépapirral. A tésztdbdl készitsiink dié nagysdgu golydcskdkat, egy kissé
meglapitva helyezziik a siitélemezre. Az egyes darabok kozott hagyjunk egy kis tdvolsdgot,
mert siités kozben az amarettik valamelyest szétfolynak.

A mandulds csékokat a siitében kozépen kb. 25 percig siissiik. Ezutdn vastagon szérjuk be
porcukorral, majd helyezziik tésztardcsra, és hagyjuk kihilni.

Amaretto felh6k

(egyenként kb. 80 kcal/335 kJ)

Hozzdvaldk kb. 40 db-hoz: 3 tojdsfehérje, 300 g 6rslt mandula, 8 csepp keseriimandula
olaj, 300 g cukor, porcukor a szérdshoz

Elkészités: A tojdsfehérjébdl nagyon kemény habot veriink, majd ovatosan beleforgatjuk a
manduldt, a keser(imandula olajat és a cukrot. A siitét 160 fokra (gdzsiité 1-es fokozat)
elémelegitjik. A mandulds habcsékmasszdbdl vizes tedskandllal kis halmokat rakunk a
siitépapirral bélelt siitélemezre. A habcsokot kériilbeliil 20 percig szikkasszuk a siitében.

A siliteményt leszedjik a tepsirél, és rdcsra téve hagyjuk kihdilni. Végiil vastagon
meghintjiik porcukorral.

Amerikai palacsinta

Hozzdvalok: 1 tojds, 1 bogre liszt, 1 bogre tej, 1 csipet sé, 1/2 zacské siitépor, 1 mk
szddabikarbdna, 1 ek cukor

Az egészet Osszekeverve sir(i masszdt kapunk, amibdl enyhén olajozott v. forré vizzel
dtkent teflon serpenydben tenyérnyi v. nagyobb, kisujj vastagsdgl lepényeket siitiink.
Varidciok: reszelt alma, bandn, csoki reszelék. Egy kis vajjal és juharsziruppal is finom.

Ananaszfank

Hozzdvaldk: 15 dkg finomliszt, 1 zacskd szdritott élesztd, 2 evékandl porcukor, 2,5 dl tej, 2
egész tojds, 1 evékandl rum, csipetnyi s, 8-10 karika anandszbefdtt, kevés anandszlé, 1 dl
eperdzsem (vagy anandszdzsem); a siitéshez: 3 evékandl olaj.
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A tojdsokat simdra keverjiik az élesztével, a porcukorral, a rummal, majd hozzdadjuk a
tejet és a lisztet. Séval izesitjiik, és két oérdn keresztiil pihentetjik. Kozben az
eperdzsemet 3 evdkandl anandszlével simdra keverjiik. A lecsopogtetett anandszkarikdkat,
elészor kevés lisztben megforgatjuk, majd a tésztdba mdrtjuk, és bé, forré olajban
mindkét oldaldn megsiitjiik. Papirtoriilkozére téve a felesleges olajat lecsurgatjuk, és a
felforrdsitott anandszos eperdzsemmel kindljuk.

Ananaszkrém

50 perc

Nehézség: 2

Hozzdvalék: 1 doboz félkilds anandszbefétt, 3 dl tejszin, 2 tojdssdrga, fél citrom leve, 1
csapott evékandl tiszt, fél dl tej, 1 tedskandl zselatinpor.

Az anandszbeféttet lesziirom, és néhdny szép darabot a krém diszitéséhez félreteszek. A
tobbit nagyon aprdra 6sszevagdalom (vagy turmixgépben pépesitem). A tojdssdrgdt simdra
keverem a liszttel, majd a citromlével és az anandszlével aprdnként felengedve, kis langon
vagy g6z folott, dllandé keverés kozben s(riire f6zom. A tejben a zselatinport elkeverem,
és kis ldngon langyosra melegitve, hozzdadom a kih(lt tojdsos krémhez. Ugyancsak
hozzdkeverem a tejszinbdl vert kemény habot és a gyilimolcspépet. Az egészet dvatosan
dtforgatom, majd kis poharakba vagy egy formdba téve feldiszitem a félretett
gyiimdlccsel, és jol lehiitom.

Ananaszos-kokuszos rombusz

Elkészitési idé: kb. 1 éra

Hozzdvaldk kb. 20 darabhoz: a tésztdhoz: 30 dkg liszt 3 tojds, 22 dkg cukor, 1 zacské
vanilids cukor 2,5 dl tejszin, 1/2 zacské siitépor, a tepsi kikenéséhez margarin, a tetejére:
1 kis doboz kérszeletes anandszkonzerv 17 dkg kokuszreszelék, 22 dkg cukor, 2-3 evékandl
tej, 12 dkg vaj vagy margarin, a diszitéshez friss mentalevelek

Elkészités: A tésztdhoz a tejszint robotgéppel félkemény habbd verjiik. Kozben
beleszitdljuk a kétféle cukrot, végiil egyenként belekeverjik a feliitott tojdsokat is. A
lisztet Gsszevegyitjiik a siitéporral, majd a krémbe szitdljuk. A tésztdt margarinnal kikent
tepsibe ontjiik és elsimitjuk. Elémelegitett siitébe toljuk, és 175 fokon (gdz-tiizhelynél 2-
es fokozaton) kb. 15 percig el@siitjik. A kékuszreszeléket teflonbevonati serpenyében
zsiradék hozzdaddsa nélkiil rézsaszindre piritjuk.

A vajat vagy a margarint Idbosban felolvasztjuk, majd hozzdadjuk a cukrot és a tejet.
Felforraljuk, beleszérjuk a piritott kokuszreszeléket és 6sszefézziik. Az edényt levessziik
a tizrél. Az anandszt lecsopogtetjiik, és apré darabokra vdgjuk, majd a kdkuszkrémbe
keverjiik. A gylimolcsos krémet egyenletesen az elésiitGtt tésztdra simitjuk, és a tésztat
ugyanazon a héfokon tovdbbi 15-20 percig siitjiik.

A tésztdt a tepsiben hagyjuk kihdini, majd rombusz alakdra szeleteljik. Tzlés szerint friss
mentalevéllel diszitve kindljuk.

Angol kabinetpuding

Vajjal kikent pudingforma fenekére piskétdt rakunk, meghintjik mazsoldval, erre ismét egy
sor piskétat rakunk és erre megint mazsoldt, vagy apréra vdgott cukrozott gyiimslcsot
szérunk. Igy folytatjuk, mig a forma meg nem telik. Fél liter vanilids tejbe hat tojds
sdrgdjat 13 dkg porcukorral keverjiink bele, t(izon verjiik fel és ontsiik a pudingformdba.
Egy fél ordig hagyjuk dllni a pudingot, aztdn fedjiik be a formdt, és egy érdig siitében
gdz6ljik. Ezutdn, ha a puding kemény, boritsuk tdlra és a kovetkezé mdrtdssal tdlaljuk:
Négy tojds sdrgdjat hdrom evékandl cukorral elkeveriink, fél liter tejjel féleresztjiik,
t(izon forrpontig hevitjiik, likdrrel izesitik.
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Angol keksz

Hozzdvalok: 15 dkg vaj, 2 dkg dards liszt, 1/2 dl tej, 15 g éleszté, 1 kdvéskandl porcukor
egy csipetnyi sé.

A gylrédeszkdn apréra vagdaljuk a vajat, majd a lisztel, a tejben feloldott élesztével,
porcukorral és soval osszegylrjuk. Hideg vizzel telt edénybe tessziik, és addig hagyjuk
benne, mig a tészta feljon a viz tetejére. Kivessziik a vizbdl, és asztalkenddvel leszdritjuk.
Lisztezett gylrddeszkdn, a tésztdt vékonyra kisodorjuk, és kerek lapokat szaggatunk
beléle. Tepsibe rakjuk, és forré siitében megsiitjik. Mikor a keksz megsiilt,
meghempergetjiik porcukorral kevert vanilids cukorban.

Apponyi torta

Hat tojds sdrgdjat hat evékandl vanilids cukorporral eldorzssliink, majd hozzdadunk hdrom
evékandl szitdlt morzsdt, egy szelet reszelt csokolddét és hat tojds habjdt. Kikent
formdban kisiitjik, és ha kihlt, két tortalapot vdgunk beldle.

Toltelék: 12 és fél deka finomra 6rolt diét f6zétejjel megforrdzunk, 12 és fél deka vajat
négy-6t evékandl vanilids cukorporral eldérzséliink, a diét hozzdkeverjik, és egy kis rumot
is ontiink bele. A fortdnak a tetejét és az oldaldt is bevonjuk a krémmel, és az egészet
behint jiik reszelt csokolddéval.

Arab gyiimolcstorta

Hozzdvalok: 9 dkg vaj, 5 tojds, 3 mk siitépor, 30 dkg liszt, 1,5 dl tejfsl, 9 dkg porcukor, 8
dkg diobél, 15 dkg vegyes cukrozott gyiimélcs, 15 dkg mazsola, 1 dl tejszinhab.

Elkészités: A feltort egész tojdsokat simdra, habosra felkeverjiik. Hozzdadjuk a cukrot, és
kb. 10 percen at keverget jik.

Hozzdkeverjiik az el6zéleg felolvasztott vajat, és habosra felverjiik. Beleadjuk a siitdport,
a lisztet, a habosra kikevert tejfélt, a dardlt diébelet, a mazsoldt és a darabokra vdgott
vegyes cukrozott gyiimélcsot. Vajjal kikent nagyobb tortaformdban, kizepesen meleg
siitében megsiit jik. Akkor siilt meg, amikor a beleszlrt pecsenyevilldra, mdr nem ragad rd a
tészta.

Kihilés utdn, kivessziik a tortaformdbdl, és a tetejét tejszinhabbal diszitjik.

Az intelligens tészta

Hozzdvaldk: (Nagyon fontos egy mély siité edény / legaldbb 6-7 cm mély és 26-30 cm
hosszl /), 15 dkg margarin, 30 dkg cukor, 8 tojds sdrgdja, 8 tojds fehérje, 3 csomag
vanilids cukor, 9 evdkandl sima liszt, 1 liter tej és egy kis sé

A margarint a cukorral j6l &sszedolgozzuk keverdgép segitségével, majd hozzdadjuk
egyenként a tojds sdrgdjat, majd a vanilids cukrot, a 9 evdkandl lisztet mikézben
folyamatosan keverjiik a masszdt. Ezt kovetden lassan a masszdhoz ontjiik az 1 liter tejet,
és j6 15 percig keverjiik a keverdgéppel. Végiil egy kiilon tdlban kemény habba verjiik a 8
tojds fehérjét, és gyengéden belekeverjiik a masszdba ligyelve, hogy a hab ne torjon meg
tllsdgosan. A mély siité edényiinket kivajazzuk, zsemlemorzsdzzuk, és az egész masszat
beletdltjiik. Nagyon fontos a siités és a hdmérséklet! A siitét 200-210 fokra elémelegit ik,
gy helyezziik be a masszdt, ahol 20 percig, majd 130 fokon tovdbbi egy érdig tésztdva
sitjuk.

Hagyjuk az edényben, amig ki nem hiilt, utdna szeletekre vdgjuk. Fontos és megjegyzendé:
Orids keveréedényben kezd el a munkdt, mert az 1 liter tej nagyban megnéveli a
mennyiséget.

Mds: A keverés ideje a robotgéppel dsszesen legaldbb 20 perc legyen, tehdt alaposan meg
kell dolgozni a masszdt / kivétel a tojdshab /.
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Alkomiszkenyér

3 egész tojdst habosra keveriink 14 deka cukorral, azutdn hozzdadunk 14 deka vdgott diét,
4 deka reszelt fézécsokolddét, 10 deka aprora vdgott mazsolaszélét, 10 deka
birsalmasajtot felaprézva és legutoljdra 10 deka liszttel kevert 1/2 csomag Vdncza -
siitéport dolgozunk hozza.

Kikent, kiszort 6zhdt-formdban siitjiik. Siités utdn a siiteményt egy napig hagyjuk dllni,
azutdn szeleteljik

Anizsos hold

Egyenként kb. 105 kcal /440 kJ

Hozzdvaldk kb. 40 db-hoz: 4 tojds, 2 ek. dnizsmag, 500 g porcukor, 500 g liszt, 1/2 tk.
sutépor

A diszitéshez: 4 ek. porcukor, 1 ek. citromlé eziistszini cukorgysngy

Elkészités: Serpenyében szdrazon megpiritjuk az dnizsmagot, majd hagyjuk kihdlni. A
tojdst két evdkandl vizzel és az dtszitdlt porcukorral habosra keverjiik. Hozzdadjuk az
dnizsmagot, a lisztet és a siitéport, majd az egészet sima tésztdva gydrjuk. A tésztat 1
ordn at letakarva pihentetjiik hiitészekrényben. A lisztezett deszkadn kinydjtott tésztdbdl
kinydjtott tésztdbdl kisebb és nagyobb holdakat szdrunk ki. A lapocskdkat siitdpapirral
bélelt siitdlemezre rakjuk, letakarjuk egy konyharuhdval és egy éjszakdn dt, hagyjuk
szikkadni. Mdsnap 140 fokra (gdzsiité 2/3-as fokozat) felmelegitett siitben, 20 perc alatt
nagyon vildgosra siitjiik a siiteményt, majd hagyjuk kihdlni. A diszitéshez dtszitdljuk a
porcukrot, citromlével simdra keverjiik, és a mdzzal bevonjuk a holdak tetejét. Végiil
megszérjuk a cukor-gyaonggyel.

Baccarat

10 deka porcukrot 1/2 csomag Vdncza-vanilincukorral, 6 tojds sdrgdjdval és 7 deka vajjal
habosra keveriink, azutdn 1/2 csomag Vdncza-siitdport és annyi sima lisztet szérunk hozzd
dllandé keverés, illetve késébb gylrds mellett, hogy formdlhaté legyen. A tésztdt 1/2 éra
hosszdig még erdsen gyurjuk, azutdn dié nagysdgl golydkat formdlunk tenyeriinkkel,
melyeket tepsibe rakunk. Siités elétt 1-2 érdra pihenni félretessziik. Kozepes t(iznél
siitjiik. Siités utdn a tésztagolydcskdk feliilete szétrepedezik. Vanilin-széréocukorral
hintjiik be tdlalds eldtt.

Bajor hagymatorta

Sos pitetésztdabol kibéleliink egy jokora tortaformdt. Kb. 1 kg hagymadt karikdra vdgunk, és
15 dkg vajon puhdra pdroljuk, ligyelve, hogy ne barnuljon meg. Kih(tjiik, hozzdkeveriink
hdrom-négy egész tojdst, néhdny evékandl tejfolt, egy csipet koménymagot, sét. Ezt a
masszdt belesntjiik a kibélelt tortaformdba, a maradék tésztdval lefedjiik, és szép pirosra
siitjiik. Melegen tdlal juk.

Banan csdében

Elészor is készitsetek a szokottndl jéval siirlibb palacsinta tésztdt, s még hiitsétek is le,
hogy gylrhaté legyen! Zsiros, lisztes deszkdn gyurjatok akkora tésztdkat, hogy beléjiik
egy-egy meghdmozott bandnt lehessen begaongyéini. A gongyslt bandn tetejét kenjétek be
tojdssal, szérjdtok be dids, vagy mandulds cukorral, majd zsirozott tepsibe rakva forré
sitébe tegyétek. A csébandnt tdlalhatjuk magdban is, de izletesebb, ha mdlnamadrtdssal
adjuk. Elkészitési médja: fél liveg mdlnalekvdrhoz egy citrom levét nyomjuk, hozzd egy deci
cseresznyepdlinkdt. Jol elkeverjik, és mdr kész is.
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Bananfelfiajt (Honduras)

A tojdssdrgdjdt kristdlycukorral, citromlével, reszelt szerecsendidval habosra keverjiik.
Hozzdadjuk az 4ttort bandnt, a felvert tojdsfehérjét, bandnonként 1/2 kandl lisztet.
Kivajazott, lisztezett jénaiban lassd téizén t(iprébdig (kb. 20') siitjiik. Azonnal, forrédn
anandszéntettel (mdlnaontettel) tdlal juk.

Barackfank

Hozzdvaldk a tésztdhoz: 15 dkg blzaliszt, 15 dkg tehéntird, 15 dkg rdma margarin, 30-40
csepp Polisweet, 1 mokkdskandl siitépor

A toltelékhez: 50 dkg apré kajszibarack, 2 dkg blzacsira, izlés szerint 6rolt fahéj, 6-8 db
Polisett.

Elkészités: A siitéporral kevert lisztet elmorzsoljuk a margarinnal, majd 6sszegydrjuk a
tdréval és a Polisweettel. Folidba csomagoljuk, és hiitdszekrényben legaldbb 1 érat
pihentetjiik. Lisztezett deszkdn kinydjtva, kozepes méretli pogdcsaszaggatéval kiszirjuk.
Minden korong kozepébe egy maghdzdval lefelé forditott barackot nyomunk, majd
megszérjuk 4 csapott evékandl blzacsira, fahéj és a porrd tort Polisett keverékével.
Eldmelegitett siitdben vildgos rézsasziniire siitjik.

A nyers tésztalapokra szérhatunk mdlna vagy ribizli szemeket, de izesithetjik egy-egy
gerezd naranccsal, negyed almadval, fél szilvaval is.

Balint - napi taréfankok

Hozzdvaldk: 50 dkg liszt, 50 dkg turd, 20 dkg vaj, 25 dkg porcukor, 4 tojdssdrgdja, 1cs
siitépor, csipetnyi sd, 1 citrom reszelt héja. A siitéshez olaj.

A lisztet a siitdporral, séval Gsszekeverjik, a vajjal, a tdrdval, a tojdssdrgdjdval és a
cukorral 6sszegyurjuk. Belereszeljiik a citromhéjat, és jol 6sszedolgozzuk, majd kb. fél
ordig pihentetjiik. Lisztezett deszkdn ujjnyi vastagra nydjtjuk, és kozepes méret( sziv
alakd formdval kiszaggatjuk. 180 C -ra melegitett olajban kb.3 - 4 perc alatt aranysdrgdra
siitjiik. Porcukorral meghintve, lekvdrral tdlaljuk. Hidegen és melegen egyardnt kitiiné.

Bansagi homoktorta

(Igen finom)

10 deka vajat, 3 szelet reszelt csokolddét és 1/2 csomag Vanilin cukrot 5 tojds sdrgdjdval
habosra keveriink, azutdn 5 deka porcukrot és 2 evékandl zsemlyemorzsdval elegyitett 1/2
csomag Vanilin siitéport, majd legvégiil az 5 tojds fehérje kemény habjdt keverjiik hozzd.
Magas oldald vajazott és morzsdval kiszért tortaformdba téve, kozepes t(iznél megsiitjiik.
Kihiilés utdn négy rétegre vdgjuk és toltjiik a kovetkezé vajas téltelékkel: 2 mokkacsésze
erdsre f6zott feketekdvét, 3 tojds sdrgdjat, 12 deka cukrot és 2 szelet reszelt csokolddét
dllandé keverés mellett siir(ire féziink és kevergetve, kihilésig 15 deka puha vajjal habosra
keverjik. Az osszedllitott tortdt szépen koriilvdgjuk, vanilin széré-cukorral tetejét és
oldaldt bdven hintjiik, majd kevés félretett t6ltelékbél nyomdzsdkkal tetejére koszordt és
rdcsozatot nyomunk.

Bejgli receptek

Bejgli

Hozzdvalék 4 ridhoz:

A tésztdhoz: 50 dkg finomliszt, 10 dkg. vaj vagy margarin (én az utdbbibdl készitem) 10
dkg zsir (én nem haszndlok, hanem a fenti margarin dupldjat teszem bele), 7 dkg. porcukor,
kevés s6, 1 1/2 dkg éleszté (én ennél tobbet haszndlok. Ett6l "kaldcsszeribb" lesz, bar
kénnyebben kiszdrad - ha van ideje), 2 tojds sdrgdja (a megmaradt fehérjére Id. kiilon
receptet), 1dl. viz
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A téltelékhez: 50 dkg. dardlt dié vagy mdk (a jo mdkos bejgli titka, hogy nagyon finomra
kell dardlni a mdkot- csak a kézidardlé tudja azt a finomsdgot, amitél a bejgli j6 lesz - ez a
legnehezebb benne), 20 dkg. cukor, 3 dl. Tej, 5 dkg. mazsola (el is maradhat), kevés vanilids
cukor és fahéj, 1 citrom reszelt héja, 1 kandl méz

Elkészités: Gydrotdlba a zsiradékot elmorzsoljuk a liszttel, majd a langyos tejben
felfuttatott élesztével, a tojdssdrgdval, a porcukorral és a séval Gsszegylrjuk. Addig
gydrjuk, mig a tészta elvdlik a keziinktgl. A tésztdbdl 4 db. kerek cipét (lehetéleg
egyformdt) formdzunk, és a h(itészekrényben fél 6rat pihentetjiik. Kozben elkészitjiik a
tolteléket. A cukrot a tejjel, a vanilids cukorral, a reszelt citromhéjjal, a mézzel
felforraljuk, 1-2 percig forrni hagyjuk, hozzdadjuk a mdkot, vagy a diét, jél elkeverjik
benne, majd kih(tjiik. A pihentetett tésztdkat kinydjtjuk, a toltelékeket rdhelyezziik
(szétkenjiik rajta egyenletesen), apréra tordelt didval megszérjuk (a didst is, mert nagyon
finom mikor rdharapunk) és szorosan feltekerjiik. Egyik irdnyban tojdssdrgdjdval
megkenjiik, és langyos helyen pihentetjiik. Fél 6ra mdlva a mdsik irdnyban is megkenjiik, de
most tojds fehérjével (ez adja a bejgli tetején azt a sajdtsdgos "izét") 20-25 percig hiives
helyen szdritjuk, majd kozepes siitdben siitjiik. Ha kih(lt, én alufélidba csomagolom
rudanként, és hiivas helyen tartom a fogyasztdsig.

Bejgli - toltelék

Legegyszeriibben gesztenyemasszdbdl lehet csindlni! Felolvasztod a masszdt, rudanként 25
dkg-t veszel. 10-15 dkg vaj, vagy margarin, 10 dkg cukor, 3-4 dkg kakad, 5 dkg mazsola.
Kevés rumaroma, vagy rum. Az egészet jél Gsszekevered, majd a tésztdra kened, kb. 1-1.5
cm vastagon, majd felcsavarod ! Siités a tobbi bejglihez hasonléan!

Pozsonyi diés patko

"50 deka lisztbél, 25 deka vajbél, 5 deka porcukorbdl, 2 egész tojdsbél és 3 sdrgdjabdl, 3
deka, kevés hideg tejjel elkevert élesztébdl és egy csipet sobdl nem til kemény, de nem is
ldgy tésztdt gylrunk, és jé erdsen kidolgozzuk. Annyi részre osztjuk, ahdny rudat vagy
patkét csindlunk, és kis cipéformdkat alakitunk beldliik. Ezeket pdr perc mdlva vékonyra
kiny(jtjuk és megtoltjik a kovetkezd toltelékkel: 1/4 kilé cukorbdl és 3-4 deci vizbél
szirupot fgziink, mikor kih(ilt, belekeveriink 30 deka drélt diét, 20 deka finom morzsat, 1/2
citrom reszelt héjdt, 8 deka mazsoldt és kevés torott fahajat. A megtoltott és
osszecsavart tésztdkat patké alakidra formdljuk, megkent tepsibe rakjuk, és tojdssal
megkenjiik. Hlvas helyre tessziik és fél, egy ora milva djra megkenjiik. Ezutdn pihentet jiik
fél ora hosszat. Lassan siitjik."

Valédi pozsonyi patko

"Kellékek: 112 deka liszt, 35 deka sertés- zsir, 64 deka porcukor, 3 deka, élesztd, fél liter
tej, 50 deka feltort did, 50 deka dardlt mdk, 2 deka fahéj, 3 citrom, 2 narancs, sé.
Készités: A nyljtddeszkdn a 112 deka liszt és 3 deka éleszté (amit elébb tejben kelni
hagyunk), pardnyi sé és langyos tejjel kemény rétestésztdva gylrunk. 4 részre osztjuk,
egy-egy rész cipoba formdzzuk, és fél drdig kelni hagyjuk. 30 deka cukrot 4 deci vizzel
sziruppd féziink, 1 deka fahéj, 1 citrom, 2 narancs héjat reszelve, a tizon porkaljiik. Kevés
tejjel és zsemlyemorzsdval siritjik, és hidegre tessziik. A fenti tésztdt késvastagsdgra
kinydjtjuk, a toltelékkel megtoltjiik, patkéformdra alakitjuk, ha megkeltek, megkent
papiroson tojdssdrgdval megkenve kisiitjiik."

Belga almaskenyér
50 dkg almareszeléket habosra keveriink 30 dkg cukorral, hozzdadunk 10 dkg mazsoldt, 5
dkg durvdra tort diét, fél citrom reszelt héjat, meg késhegynyi fahéjat.
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Belekeveriink egy egész tojdst, végil 30 dkg lisztet és egy siitéport. Kizsirozott,
kilisztezett vékony piispokkenyérformdba ontjiik / két formdba elég! / és megkent félidval
letakarva forré siitébe toljuk. Mérsékelt t(iznél 45 percig siitjiik, még melegen deszkdra
boritjuk. Ha kih(ilt, alufélidba csomagolva sokdig eldll.

Berlini krémtorta

Tiz tojds fehérjébdl kemény habot veriink, hozzd keverjiik két tojdsnak a sdrgdjat,
egynegyed kg porcukrot, egynegyed kg 6rélt mogyorét és hdrom evékandl O-ds lisztet. A
kész keveréket vajas formdban, hdrom lapban kisiit jik.

Krém: hét tojds sdrgdjat két deka lisztet, 11 deka cukrot, fél liter tejszint, egy darabka
vaniliat és kevés rumot jél osszekavarunk, és tiizén s(r(ire verjik. Ezzel megtaltjiik a
lapokat, az egészet bevonjuk puncs-, vagy csokolddéjéggel és 10-12 darab gyermekpiskotat
keresztben kétfelé vdgva, olvasztott cukorral a torta koré ragasztunk.

Bécsi gyurifank

Hozzdvaldk: 50 dkg finomliszt, 3 dkg friss élesztd, 2 plpozott evékandl porcukor, 1 zacsko
vanilids cukor, 4-4 1/2 dl tej, 4 tojds sdrgdja, csipetnyi sé; olaj a siitéshez; a tdlaldshoz: 2
evékandl rum és 3 evékandl sdrgabaracklekvar.

1 dl langyos tejbe keverjik az élesztét és a cukrot, majd felfuttatjuk. Ezutdn
osszedolgozzuk a liszttel, a tojdssdrgdkkal, a vanilids cukorral, a séval és annyi tejjel, hogy
kozepesen kemény tésztdt kapjunk. Lisztezett deszkan tiszta ruhdval letakarva, langyos
helyen dupldjdra kelesztjiik, majd 5-6 cm vastag ridda formdljuk. Ebbdl 3 cm-es darabokat
levagunk, és egészen vékony rudacskdkkd sodorjuk. Két rudat osszefogva fonatot készitiink
beléle, majd ezt a fonatot gy(riformdra hajlitjuk. Lisztezett deszkdn tovdbbi 15 percig
pihentetjiik a gy(r(ket. B8, forrd olajban elszor az egyik oldalukat, majd a mdsikat is
megsiitjik, a felesleges olajat lecsopogtetjik. A rummal izesitett sdrgabaracklekvarral
tdlaljuk oly médon, hogy a baracklekvdrt a tésztagylir(ik kozepébe ontjik. Ez a fdnk csak
frissen, forrédn jd!

Bécsi rumhab

Hozzdvalok: 10 dkg krémtidrd, 3 pulpos kandl porcukor, 3 dl rum, 3 tojds, a diszitéshez
tortadara vagy csokolddéreszelék.

A tUrét simdra keverjiik a cukorral, rummal, tojdssdrgdkkal, majd évatosan hozzdkeverjiik a
tojdsok habjat. Pohdrba vagy tdlkdkba téve diszitjiik, majd jél behiit;iik.

Birstorta

Hozzdvaldk:

® 1 kész piskdtatorta (venni is lehet és késziteni is), fél deci kavélikér

X A birskrémhez: 35 dkg birsalma, 15 dkg cukor, 2 tasak vanilids pudingpor, 2-2 dl édes
fehérbor és citromlé, fahéj, szegfiiszeg

X A csokikrémhez: 3 dl tejszin, 6 dkg olvasztott csokolddé, 1 dkg zselatin

X A tejszinkrémhez: 3 dl tejszin, 1 dkg zselatinpor

A birskrémhez a meghdmozott, apréra vdgott birskockdkat a cukorral és a fliszerekkel
felforraljuk, megfézzik.

A pudingport a bor felével elkeverjik, a maradék bort a citomlével felforraljuk,
hozzdkeverjiik a pudingot és a birset, majd siiriire fézzik.

A csokikrémhez a tejszint habbd verjiik, hozzdadjuk a csokolddét és a felmelegitett
zselatint.

A tejszinkrémhez felverjiik a tejszint és beletessziik a zselatint.

A kih(lt tésztat 4 lapra vdgjuk, meglocsoljuk a kdvélikérrel, majd a birs és csokikrémet
felvdltva csikokban - nyomézsdk segitségével- a lapokra kenjiik.
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A torta tetejét és oldaldt a tejszinkrémmel bevonjuk, és csokidardval diszitjiik. 2-3 érdra
hiitészekrénybe tessziik.

Bolyi tiaros lepény

Hozzdvaldk: 10 dkg vaj, 25 dkg rétesliszt, 17 dkg porcukor (finomabb, ha 25 dkg cukrot
tesztek bele), 1 csomag vanilids cukor, 50 dkg tiré, 10 dkg mazsola (lehet 20 dkg is), 2 db
tojds, 2 dl tej, 1/2 csomag siitépor, citromhéj

A lisztet, a porcukrot és a siitéport Gsszekeverjiik. Egy kozepes nagysdgl tepsit a vaj
felével kikeniink, majd a cukros liszt felét beleszorjuk. Az dttort tirdt egyenletesen
elosztjuk rajta, megszorjuk a mazsoldval, reszelt citromhéjjal és vanilids cukorral. Erre
hintjiik a cukros liszt maradékdt, majd az egészet ledntjiik a tojdssal simdra kevert tejjel.
A vaj maradékdt a tetejére morzsoljuk és a forrd siitében 6t percig erds ldngon, majd
takarékon szép pirosra siitjik. A tepsiben hagyjuk kihlni, majd kockdra vdgjuk.

Boritott siitemény ananasszal

Hozzdvalok: 6 személyre, 1 kisebb anandsz, 10 dkg kristdlycukor, 2 tojds, 10 dkg porcukor,
10 dkg vaj, 10 dkg liszt, 2,5 dkg éleszté

Elkészités: Egy kisebb edényben kis ldngon olvasszuk meg a kristdlycukrot. Amikor szép
sotét aranyszinii, csorgassuk egy magasabb perem(, kerek tortaforma oldaldra és aljdra.
Forgassuk meg a formdt gy, hogy a karamell mindenhol egyenletesen vonja be, majd
tegyiik félre, amig megdermed.

Az anandszt gondosan hdmozzuk meg, és vdgjuk koriilbelil 1 cm vastag karikdkra. A
kozépsé, fds részt tdvolitsuk el, és minden szeletet vdgjunk négyfelé. Helyezziik a
gyimélcsot a karamellel kikent formdba. Melegitsiik a siitét 180 C-ra. A tésztdhoz keverjiik
habosra a vajat egy tdlban, 6ntsiik hozzd a porcukrot, és keverjiik addig, mig egyenletes,
krémes dllagl lesz. Ezutdn adjuk hozzd egyenként a tojdsokat. Az élesztét morzsoljuk a
liszthez, és aprdnként keverjiik ezt is a cukros tojdshoz. Az anandsz szeletelésekor
leesett kisebb darabokat is beleforgathatjuk. Ontsiik a tésztdt az anandsz tetejére a
formdba, és kizepesen meleg siitdben koriilbeliil 30 perc alatt siissiik meg. A siités vége
felé egy histiit vagy éles kést beleszirva ellendrizziik, hogy dtsiilt-e a tészta. Akkor jé, ha
szdrazon hidzzuk ki. A kész siiteményt boritsuk egy szép tdlalétdlra.

Vdltozatok: Egyszeriibben - Karamell nélkiil is készithetjiik, ebben az esetben a tésztdt
kivajazott- lisztezett formdba ontsiik. Szinte bdrmilyen gylimélcsot tehetiink bele: almdt,
kértét, barackot, cseresznyét, stb.

Tipp: Még finomabb lesz a siiteményiink, ha a karamellhez egy kis pohdr rumot is keveriink.

Konnyebben kivdghatjuk az anandszszeletek kozepérdl a fds részt almamagozéval.
Gazdagithatjuk a tésztdt apréra vagott cukrozott gyiimélccsel vagy csokolddédarabkdkkal
is.

Boroskifli

Nyolc darab, el6zé napi kiflit karikdra vdgunk, forré zsirba dobjuk, szép zsemlyeszin(ire
piritjuk, abba a kerek, mély tdlba rakjuk, amelyben a siitébe tessziik, s amelyben majd fel
is adjuk az asztalra. Kimagvazott meggybefdttet, lesziiriink a levébdl, a meggyet a kifli
kozé keverjiik 12 dkg dardltmogyoréval egyiitt. A meggy levét s 3 deci fehérbort 6t-hat
kandl porcukorral megkeverjiik, s a kiflire locsoljuk. Kariilbelil félérdra fedd alatt
betessziik a siitdbe, hogy az egész jél dtmelegedjék, s a bor a kiflit dtjdrja. Négy-ot tojds
fehérjébdl kemény habot veriink, adunk belé porcukrot, két szelet reszelt csokolddét, a
habot a kifli tetejére rakjuk, teljesen beboritjuk vele, s magasan feltornyozzuk. Ujra
siitébe tessziik, amig a hab meg nem siil, szép szint nem kap. Akkora legyen kész, amikor az
asztalra kell adni, hehogy a hab 6sszeessék.
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Boros rizskrém

50 perc

Nehézség: 1

Hozzdvalok: 20 dkg rizs, 25 dkg kristdlycukor, 7 dl fehérbor, 8 dkg vaj vagy margarin, 30
dkg mdlna vagy eper, 2 dl tejszin, 1 zacské vanilids cukor, 1 mokkdskandl reszelt citromhéj,
csipetnyi sé, kevés porcukor.

Az dtvdlogatott rizst megmosom, lecsopogtetem és a borban, egy csipetnyi séval
megfézém. Ezutdn belekeverem a vajat, a citromhéjat, a vanilids cukrot és a
kristdlycukrot, majd alaposan 6sszekeverem. Ha kihilt, beleteszem a megmosott,
lecsopogtetett gylimolcsat, és jol behltom. Tdlalds elétt a felvert tejszinhabbal és néhdny
szem gyiimélccsel diszitve kindlom.

Borzaska I.

40 dkg liszt, 18 dkg zsir (vaj), 15 dkg cukor, 2 tojds, kb. 1 dl tej, 1 csomag siitépor, pici sé.
A tetejére: 20 dkg baracklekvdr, 15 dkg dardlt dié, 15 dkg cukor. Liszt + zsir + cukor + tej
+ slitépor + 2 tojdssdrgdja + s6, ebbél tésztdt gydrunk. 2 cipdba osztva betessziik a hitdbe.
1 drdnyi pihentetés utdn az egyiket kinydjtjuk, zsirozott tepsibe tessziik. Megkenjiik
baracklekvdrral. Rdhintjiik a diét, 10 dkg cukrot. Erre egyenletesen rdkenjik a tobbi
cukorral felvert tojdshabot. Rdreszeljik a mdsik tésztdt. Megsiitjiik. Porcukorral
megszor juk.

Borzaska II.

30 dkg liszt, 20 dkg vaj, 10 dkg hdmozott, dardlt mandula, 15 dkg cukor, 2 tojdssdrgdja,
1/2 dl tejfal, pici s6, 1 csomag vanilids cukor, késhegynyi 6rolt fahéj, 75 dkg kimagozott
meggy vagy cseresznye.

Elmorzsoljuk a lisztet a vajjal, majd 6sszegylrjuk a tobbi kellékkel (gyiimélcsot neml). Az a
j0, ha morzsalékos lesz a tészta. Egy jdl kivajazott tortaformadt, lazdn kibéleliink a tészta
felével. Ratessziik a gyilimolcsot. A maradék tésztdt erre morzsoljuk. Megsiitjik kozepes
langon. Kihilve szeleteljiik, porcukorral hintjiik.

Borzaska III.

8 dkg liszt, 5 dl tej, b tojds, 6 dkg cukor, pici sé, 1 csomag vanilids cukor, 2 tojdsbdl frissen
késziilt vékony metélt tészta nyersen, olaj a siitéshez és vanilids porcukor a tdlaldshoz.
Simdra keverjiik a cukrot, vanilids cukrot, lisztet, tojdssdrgdkat 1 dl tejjel. A tobbi tejet
felforraljuk és hozzdsnt ik a keveréket. Allandéan kevergetve siir(ire f6zziik. Levessziik a
t(izrdl, hozzdkeverjiikk a kemény tojdshabot. Ha kihilt, kis golyékat formdzunk beléle,
megforgatjuk a metélt tésztdban. BS, forré olajban rovid ideig, nagyon dvatosan siitjiik.
Leitatjuk réla az olajat. Vanilids porcukorral megszor juk.

Bogrés makos 1.

Hozzdvalok: 1 bogre liszt, 2 csomag siitépor, 1 késhegynyi 6rolt fahéj, 1 bogre dardlt mdk,
loo g vaj vagy margarin, 1 bogre cukor, 2 tojds, 1 bogre tej, loo g ribizli vagy mdlnalekvar,
+1 kb. 3 dI (rtartalmd bagre vanilids porcukor a szérdshoz

1. Egy kozepes méret(i kb. 25x35 cm-es tepsit kibéleliink siitépapirral. A lisztet
osszekeverjiik a siitdporral, a fahéjjal, 1 csipet soval és a mdkkal.

2. A vajat habosra keverjiik a cukorral. Egyenként beledolgozzuk a tojdsokat, és a tejjel
vdltakozva aprdnként hozzdadjuk a liszt-mdk keveréket. A tepsibe ontjik, a tetejét
elsimitjuk, és 180 fokra elémelegitett siitében 40 percig siitjik. (hist(ipréba)

3. A tésztdt a tepsiben hagyjuk langyosra kihiilni. A siitépapir segitségével deszkdra
emel jik. Hosszdban kettévdgjuk, az egyik téglalapot megkenjiik a lekvdrral, a mdsikat a
tetejére fektetjik, kissé rd is nyomjuk, és legaldbb 1 érdt pihentetjiik, hogy a tészta
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magdba szivhassa a lekvdrt. Szeletekre vagy kockdkra vdgva a tdlra rendezziik. Tetejét
megszérjuk vanilids porcukorral vagy bevonhat juk csokolddémadzzal.

Bogrés makos 2.

Hozzdvalok: 10 dkg vaj, 2 tojds, 2 dl 6rolt mdk, 2 dl tej, 2 dI liszt, 2 dlI cukor, 1 csomag
siitépor, 8 dkg mazsola, 2 db alma, fél citrom.

A mdkot, a cukrot, a lisztet, a siitéport elkeverjiik, majd belemorzsoljuk a vajat. Tejjel
felengedjiik, Hozzdadjuk a mazsoldt, és az el6zéleg lereszelt, citrommal meglocsolt
almdkat, a tojdst. Jol osszedolgozzuk, és kivajazott, lisztezett tortaformdban siitjik
elémelegitett siitében kb. 40 percig. Miutdn kihdilt, cikkekre vdgjuk.

Bogrés makos 3.

1 egész tojast 6sszekeveriink 1 bogre cukorral, 1 bogre dardlt mdkot adunk hozzd, majd 1
bogre tejet és citromhéjat reszeliink bele. Az anyagokat jol kikeverjik, zsirozott,
lisztezett 6zgerincformdba 6ntjiik. Ha megsiilt kiboritjuk, vanilids porcukorral meghintjik.

Bogrés makos 4.

Hozzdvalok: 2 egész tojds, 100g vaj v. Rdma, 1 bogre (kb. 3 dl) cukor, 1 bogre dardlt mdk, 1
bogre tej, 1 bogre liszt, 1 csomag siitépor, 1 kk. 6ralt fahéj, 100 g mdlna- v. egyéb pikdns
lekvar, vanilids porcukor

A vajat habosra keverjiik a cukorral. majd a tojdsokkal. vdltakozva, aprdnként hozzdadjuk a
lisztet, a mdkot és a tejet, végiil a siitéport és a fahéjat. jél 6sszedolgozzuk, elémelegitett
(180 °C) siitében tliprébaig siitjiik. Ha kih(lt, hosszdban elvdgjuk, megtaltjiik a lekvdrral.

Bogrés siiti

Hozzdvaldk: 1 bogre liszt (belekeverve 1 siitépor), 1 bogre tej, 1 bogre cukor (ezt én kicsit
szlikebbre veszem), 1 bogre dardlt dié, 1 tojds

Az egészet Gsszekeverem, beleontom a kis méretili tepsibe és megsiitom. (Elémelegitett
siitében 5 perc nagy ldngon, majd kozepes ldngon)

Di6 helyett lehet dardlt mdkot, vagy 2 evékandl kakadt (nem neskakad) beletenni.

Burgenlandi koszori

Egyenként kb. 65 kcal /270 kJ

Hozzdvaldk kb. 65 db-hoz: 275 g liszt, 250 g hideg vaj, 50 g porcukor, 3 tojdssdrgdja

A diszitéshez: 3 tojdsfehérje, 250 g cukor, 3-4 ek. sdrgabarack lekvdr, kevés citromlé
Elkészités: A lisztet elmorzsoljuk a vajjal, majd a porcukorral és a tojdssdrgdjdval sima
tésztdvd gylrjuk az egészet. Folidba csomagolva 1 6rdn dt, pihentetjiik a hiitészekrényben.
Azutdn lisztezett deszkdn 2-3 mm vastagra nyljtjuk, és 5,5 cm-es koroket szdrunk ki a
tésztdbdl. A lapokat siitépapirral bélelt siitélemezre rakjuk. 180 fokra (gdzsiité 2-es
fokozat) felmelegitjik a siitdt.

A tojdsfehérjét a hozzdadott cukorral vizgéz folott kemény habbd verjiik. A csillagvég(i
nyomozsdkba t6lt6tt masszdbdl a lapocskdk kiilsé peremére szorosan egymds mellé
pottyoket nyomunk. A koszordlkat 12-15 perc alatt aranysdrgdra siit jik.

Hagyjuk kihilni. A lekvdrt kevés citromlével felmelegitjik, szitdn dtsimitjuk, és a koszorik
kozepébe t6ltjiik. Hagyjuk megszdradni.

Bubos-torta (olcso és jo)

Hat tojds sdrgdjat 18 deka porcukorral jél elkeveriink, egy citrom levét és héjat, 10 deka
burgonyalisztet lassan hozzdkeveriink, ezutdn a hat tojds kemény habja jon bele. Vajjal
kikent formdban megsiitjiik. Ha kihilt, két-hdrom részre vdgjuk és megtoltjiik.

Toltelék: egynegyed liter tejbe egy ridd vanilidt, két evékandl finomlisztet elkeveriink, és
folytonos keverés kazben s(r(i péppé fézziik, de ne legyen csomds. 14 deka vajat, 14 deka
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cukorral habosra keveriink. Ha a pép teljesen kih(ilt, a vajjal osszekeverjik, és a tortdat
megtoltjiik. A tetejére is ebbdl a krémbdl kenjiink és cukros, durvdn tort manduldval
meghint jiik.

Burgonya pogacsa

Négy-6t nagyobb burgonydt héjdban megfdziink, lesz(rjiik, s még forrdn szitdn dttorjik.
Ha kih(lt, két-hdrom kandl liszttel, két tojdssdrgdja és kevés séval Gsszegylrjuk,
kinydjtjuk ujjnyi vastagsdgra, s egy kisebbfajta fdnksziréval pogdcsdkat szurkdlunk ki
beléle, és forré zsirban kisiit jlik.

Burgonyas keksz

Hozzdvaldk: 50 dkg finomliszt, 20 dkg fétt, dttort burgonya (tisztdn mérve), 20 dkg
margarin, 15 dkg porcukor, 1 dl tejfdl, 1 db egész tojds, 1 zacské siitdpor, 1 mokkdskandl sg,
1 zacské vanilids cukor.

A meghdmozott, még forrdon dattért burgonydt 6sszedolgozom a liszttel, a margarinnal, a
porcukorral, a tojdssal, a tejfdllel, a sdval és az 6sszes fliszerrel. Sima tésztdnak kell
lennie. Egy cipoba formdzom, és legaldbb egy 6ran keresztil pihentetem a
hitészekrényben. Ezutdn lisztezett deszkdn egy-két milliméter vastagsdgira nydjtom.
Derelyemetszgvel tetszés szerinti kis alakzatokat szabok beléle, majd siitdlemezre teszem
és az eldmelegitett, forro siitébe tolom. K6zepes langon megsiitom.

Dobozban sokdig eldllé keksz, amit tobbféleképpen lehet tdlalni: vagy egyet-egyet lekvdrral
osszeragasztunk, vagy darabonként az egyik felét kevés olvasztott csokolddéba mdrtjuk,
vagy csak egyszer(ien, magdban, minden nélkiil.

Elkészitési ideje: kb. 120 perc.

Burgonyas linzer

Hozzdvalok: 20 dkg zsir, 20 dkg cukor, 20 dkg fétt attort burgonya, 50 dkg liszt, fél
citrom reszelt héja, 1/2 csomag siitépor, 1 egész tojds, lekvar.

Elkészitése: A zsirt a cukorral és a tojdssdrgdjdval kikeverjik, hozzdadjuk a fétt+ dttort
burgonydt, a lisztet, a citromhéjdt, a siitéport, és jol 6sszegylrjuk. Vékonyra kinydjtjuk,
kis pogdcsdkat szaggatunk, minden mdsodik tészta kozepét gy(sziinyi hagysdgtra kiszdr juk.
Tojdsfehérjével megkenjiik, cukorral megszérjuk és kisiit jiik.

Ha elkésziilt, lekvarral 6sszeragasztunk egy simdt egy lyukassal. Figyelem: Vigydzzunk a
burgonydval, mert némely fajta, ldgyabb tésztdt ad!

Ha islert akarsz késziteni, akkor a mdsodik tésztdat nem kell kilyukasztani, és a kenés is
elmarad. Ha megsiilt, csokimdzzal bevonod!

C -GS

Citromfelfajt

Hozzdvalok: két csésze cukor, hat tojds, fél csésze forrd viz két evdkandl citromlé, egy
citrom reszelt héja és két csésze liszt.

A tojdsok sdrgdjat a cukorral habosra keverjiik, hozzdontjiik a forré vizet, a citromlevet
és a citrom reszelt héjat meg a lisztet és végiil a tojdsok keményre vert habjat. A masszat
formdba o6ntjiik, és kozepes ldngon negyvenot - 6tven percig siitjik. Hidegen és melegen is
tdlalhatd, gylimélcsszorppel.

Citromkrém
Hozzdvalok: 6 dkg vaj, 4 dkg dtszitdlt porcukor, 2-3 finomra reszelt citromhé;
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Elkészitése: Elektromos habverével a vajat a porcukorral addig verjiik, amig konny( nem
lesz. Ekkor belekeverjiik a citromhéjat, és a géppel még legaldbb 2 percig verjiik, hogy jé
habos legyen.

Citromos joghurtkrém

Kell hozzd: 1 nagy citrom leve és reszelt héja, 3 - 4 kandl cukor, mdsfél pohdr natidr
joghurt, 1 csapott evékandl zselatin, mdsfél deci habtejszin.

A cukrot és a citromlét addig melegitem, amig fel nem oldddik a cukor. Hozzdadom a hideg
vizben felpuhitott zselatint, leveszem a tizrél. Ha mdr langyos, hozzdadom a joghurtot és
a felvert tejszint. A krémet desszertpoharakba ntom.

Nagyon finom a kévetkezéképpen elkészitett kompéttal:

400 g cseresznye, egy csipet fahéj + gyombér, kevés 6rolt vanilia, 1 tk liszt vagy étkezési
keményité, izlés szerint cukor és citromlé. A gyilimélcs 2/3 részét Gsszeturmixolom, 4 ek.
vizben 5 percig f6zom, hozzdadom az izesitéket és a maradék négybe vdgott
cseresznyéket és egy kis keményitével (kis vizben elkeverve) felforralom. Ha kih(lt, a
krémre ontom. (A legjobb friss cseresznyébdl és meggybdl) Kicsit macerds az elkészitése,
de nagyon finom. Tehetsz bele egy kis cseresznyepdlinkdt is.

Cognac-torta

Huszonhat deka vajat, négy tojdst és hdrom tojds sdrgdjat, 24 deka cukrot, kis citrom
héjat habosan elkeveriink. Adjunk hozzd négy kandl jé coghacot, két kandl sherryt és 24
deka rizslisztet és siissiik ki a tortdt kozéphd melegnél. Mdsnap vdgjuk ketté, kenjiik be
mdlnazselével, és a tetejére adjunk krémet: egy negyed liter tejszinhab, két tojds sdrgdja,
két kandl cognac, és cukor, izlés szerint.

Costatta (Olaszorszag)
Feketeribizli lekvdrral rdcsos linzert készitiink, a tetejét megszérjuk durvdra &rélt
manduldval. A megsiilt siiteményt tejszinhabbal diszitjiik.

Cseresznyés korongok

Hozzdvaldk: 12 2 dkg blzacsira, 3 dkg buzaliszt, 1 evékandl tej, 6-8 db Polisett, 1/2 citrom
héja, késhegynyi siitépor

Elkészités: a lisztet osszekeverjik a siitdporral, a buzacsirdval, majd az egészet
elmorzsojuk a margarinnal. Belegytrjuk a tojdst a reszelt citromhéjat és a tejben feloldott
Polisettet. Pihentetés utdn kinydjtjuk, és kisméretii szaggatéval kiszirjuk.

Minden korongra tesziink egy-egy szem kimagozott cseresznyét. Majd eldmelegitett
siitében vildgos pirosra siitjlk.

Cukorszalami

25 deka finomra 6rélt héjas manduldt, 21 deka cukrot, 1 evékandl lisztet és 1 csomag
Véancza-vanilincukrot 1 egész citrom levével Gsszekeveriink, azutdn 2 tojds fehérjébél vert
kemény habot adunk hozzd. A cukortomeget kevés alkérmossel pirosra festve még 7 deka
apré kockdra vagdalt hdmozott manduldt dolgozunk hozzd. Szaldmi vastag rudat formdlunk,
melyet kevés kakadval kevert porcukorral szérunk be. Par napra szabad levegén szdradni
hagyjuk, vagy egész langyos siitGben pdr éra alatt kiszdritjuk. Szeletelés szdradds utdn.

Csaszarmorzsa 1.

Hozzdvalok: 1/2 | tej, 4 db tojds, 4 evékandl cukor, 2 bdgre (2,5 dl-es) bilzadara, 2
evékandl olaj, sdrgabarackdzsem, sé, reszelt citromhé;.

A tejbe beletessziik a 4 db tojdst, a cukrot, sét, és annyi blzadardt keveriink el benne,
hogy kozepesen ldgy masszdt kapjunk. Ha lehet, reggel keverjiik 6ssze, és konyharuhdval
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lefedve estig hagyjuk dlini. Este egy Idbosban megforrésitjuk a zsiradékot, beledntjiik a
kozben alaposan megdagadt daramasszdt, és fedé nélkiil, gyakori kevergetés mellett siit ik
elébb nagy, majd takarékldngon addig, amig a darabos massza szét nem hullik. (TGzdllo
tdlban siitében is megsiithetjik, de akkor nem olyan zamatos.) Sdrgabarack dzsemmel
tdlaljuk, de vanilids cukorral meghintve is nagyon finom.

Csaszarmorzsa 2.

Hozzdvaldk: 30 dkg blzadara, 10 dkg liszt, 5 dkg mazsola, 4 db tojds, 1/2 | tej, 4-5
evékandl olaj, vagy margarin a tepsibe.

Mielétt elkezded az anyagokat 6sszekeverni, a siitét begyljtom, kevés olajjal beteszem a
tepsit melegedni!

A dardt, lisztet, tejet, és a tojds sdrgdjdt, mazsoldt osszekeverem! Ha nem sietsz,
beteheted a h(tébe pdr 6rdra, de nem kotelezé! Felverem a tojdsfehérjét, majd
osszekeverem a dards keverékkel. Ezutdn az egészet belesntom a forré tepsibe, majd
addig nem bdntom, amig az alja hem kezd pirulnil Ha kicsit lepirult felkaparom, felapritom,
siitom tovdbb! Iddnként megkeverem, apritom! Addig siitom, amig kelléen megpirul, illetve
kiszdrad! Porcukorral, vagy baracklekvdrral tdlalom!

Csaszarmorzsa - Taros Lukacs moédra

Hozzdvalok: 80 dkg liszt, 6 db tojds, 8 dl. Tej, 1/2 citrom, 20 dkg zsir, 5 dkg mazsola, 20
dkg cukor, sé, 40 dkg tetszés szerinti t6ltelék

10 dkg zsirt tdlban 6 tojdssdrgdjdval, 5 dkg cukorral, 1/2 citrom levével, reszelt citrom
héjdval, csepp séval jol kikeverjik. A 6 tojdsfehérjébdl 5 dkg porcukorral kemény habot
készitiink. A habot a tejjel és a liszttel évatosan belekeverjik a masszdba. A megmaradt
zsirt zomdncos tepsibe tessziik, felforrdsitjuk, és a kész masszdt a tepsibe ontjiik. Jé
meleg siitében siitjiik, siités kozben t6bbszor aldnydlunk a lapdttal, amitél Gsszetorik. Ha
teljesen megsiilt, tdlba vagy Idbosba 6ntjik a megmosott, megtorslt mazsoldt belekeverjiik,
a megmaradt cukorral beszdrjuk, reszelt citromhéjat tesziink rd, és &sszekeverve
melegvizre dllitjuk, letakarjuk és melegen téltelékkel tdlaljuk.

Csaszarmorzsa (2 személyre)

1 tojdst elkeveriink 1 dl tejjel, kevés cukorral, reszelt citromhéjjal. Annyi blzadardt
tesziink hozzd, hogy palacsintatésztaszerien folyds legyen. Kb. 1-2 érat dlini hagyjuk, majd
egy Idbasban kevés olajat forrdsitunk. Erre rdontjik a masszdt és, idonként
megkevergetjiik, mig morzsdira nem esik szét. Kompéttal vagy lekvdrral tdlaljuk.

Csaszarmorzsa masként

14 dkg vajat simdra keveriink, hozzdtesziink kevés sot és fél citrom apréra vdgott héjat.
Aztdn lassan hozzdkeveriink 3 tojdssdrgdjat, 10 dkg cukrot, 15 dkg lisztet és 2,5 dl tejet.
5-6 dkg vajat tepsiben felolvasztunk, beledntjik a tésztdt, és 45 percig siitjiik. Tetszés
szerinti darabokra szedjiik és megcukrozva tdlaljuk.

Cseh pisztolyos siiti

Habosra keveriink 50 dkg Rdma margarint 4 egész tojdssal, 50 dkg porcukorral, 4 csomag
vanilids cukorral, egy csipet séval. Majd hozzdadunk kb. 80-90 dkg finomlisztet, melybe
belekevertiink 2 csomag siitéport.

Ezt a masszdt elfelezem: egyik felébe keriil 10 dkg kokuszreszelék (aprdbb kivitel(), mdsik
felébe pedig 4 evikandl dtszitdlt kakad (sotétebb). A masszat addig kell gydrni, mig el nem
vdlik a keziinktdl. Ha még lgy ldtjuk, tehetiink hozzd 10-20 dkg lisztet, de vigydzzunk arra,
hogy a pisztolybdél nem tudjuk kinyomni a tésztdt, ha til kemény lenne. Kénnyebb
dolgoznunk a ldgyabb tésztdval.

Edességek, sitemények A-tdl Z-ig 30 Klement Andrds



A Drotpostagalamb recepttara 3. kdnyv

Egyébként ez egy linzer tészta, ha nincs ez a cseh pisztolyunk (ami régen fémbél késziilt,
orok életre, manapsdg csak mianyagot lehet kapni, nem fudom mennyi az élettartama),
akkor bdrmilyen figurdkkal ki lehet szdrni a tésztdt elnydjtds utdn.

Olajjal kikent tepsire tessziik, és kozepes ldngon siitjiik. Gyorsan siil, vigydzz! Kannyebb, ha
egyszerre teszel be barna és sdrga figurdkat, mert a sdrgdn kénnyebb megdllapitani, hogy
mikor jé!

Cserkészkenyér

20 deka porcukrot 1/2 csomag Vdncza vanilincukorral és 4 egész tojdssal habosra
keveriink, majd 1 szelet reszelt f6zécsokolddét, 20 deka préselt apréra vdgott fiigét, 5
deka durvdn vagdalt didbelet, 10 deka vildgos, apré darabokra vdgott birsalmasajtot, 5
deka vagdalt mazsoldt és legvégiil 1/2 csomag V.-siitGporral kevert 15 deka lisztet adunk
hozzd. Hosszu, keskeny, zsirozott, lisztezett formdban siitjik. Tartés, kedvelt édesség
gyerekeknek és borhoz felnétteknek.

Csigakeksz

Hozzdvaldk: 2 db tojds, 2 csapott evékandl kakad, 8 dkg kristdlycukor, 15 dkg vaj, 23 dkg
finomliszt, 2 dkg étkezési keményité, 1 csomag siitépor

Az elkészités: A cukrot a vajjal habosra keverjiik, és aprdnként beledolgozzuk a tojdsokat,
hozzdadjuk a lisztet, a siitéport és a keményitét és az egészet rugalmas ldgy tésztdvd
gyurjuk.

Kettéosztjuk a tésztdt, és az egyik felébe beledolgozzuk a kakadt, majd a cipokat kb. 1
ordra h(itészekrénybe tessziik.

Az egyik tésztdt kb. 15x12 cm-s lappd nyljtjuk, megkenjik a tetejét hidegvizzel, és a
mdsik tésztdt is kinydjtjuk, és egymdsra fektetjiik Gket, a hosszabb felénél kezdve a dupla
tésztat feltekerjiik, és legaldbb 2 érdra visszatessziik a hiitgbe.

A tésztat 1/2 cm vastag szeletekre vdgjuk és elémelegitett siitében (kb. 180 fok) 8-10
percig siitjik. Akkor jo, ha a széle pirulni kezd. Amikor megsiil kemény lesz, de
fémdobozban megpuhul.

Csodatorta

Hozzdvaldk:

A tésztdhoz: 3 tojds, 22 dkg porcukor, 7.5 kandl viz (régimédi, 6blos evdkandl), 7 dkg
dardlt dié, 15 dkg liszt, 1 csomag siitépor.

A krémhez: 6 dkg dardlt did, kb. fél dl tej, 10 dkg vaj, 10 dkg porcukor, kevés rum vagy
konyak.

A mdzhoz: 6-7 evékandl cukor, 3 evékandl erds kavé (vagy ugyanannyi viz, és egy kandl
nescafé), 1 evékandl kakadpor (én e helyett is neskakadt szoktam haszndlni) vanilids cukor,
3 dkg vaj.

Elkészités: A hdrom tojds sdrgdjat kikeverjiik a cukorral, majd kanalanként hozzdkever jiik
a vizet, aprdnként a siitéporral elkevert lisztet, a dardlt diét, végiil a tojdsok habjdt.
Kikent tortaformdban siitjiik, mint a piskotat.

A diot leforrdzzuk a tejjel. A vajat kikeverjik a cukorral és beledolgozzuk a tGbbi
hozzdvalét. A kih(lt tésztdt a szokdsos médon megtaltjiik.

A mdz hozzdvaldit a vaj kivételével, dllandé keverés mellett addig fézziik, amig sima,
egynem(i massza lesz. A tiizrél levéve hozzdtessziik a vajat, és bevonjuk vele a tésztdt.
Gyorsan keményedik, de jol melegithetd.

Csokicsok
(egyenként 100kcal /420 kJ)
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Hozzdvalok kb. 55 db-hoz: 210 g s6tét bevond csokolddé, 140 g vaj, 210 g porcukor, 280 g
orélt mogyoré

A diszitéshez: kb. 55 szem tisztitott mogyord, porcukor

Elkészités:

- A csokolddét lereszeljiik. A vajat a porcukorral habosra keverjiik. Hozzdadjuk a mogyorét
és a csokolddét, és az egészet gyorsan sima tésztdvd gyurjuk.

- 180 fokra (gdzsiité 2-es fokozat) felmelegitjiik a siitét.

- A tésztdbdl nedves, hideg kézzel 2-3 cm-es golyékat formdzunk és mindegyikbe egy-egy
szem mogyorot nyomunk.

- A golydkat siitépapirral bélelt lemezre rakva 15-20 percig siitjik a siitében. A kihdilt
csokokat meghint jiik porcukorral

Otlet: Tartsunk a golydk folé keskeny csikokra vdgott papirt, és szérjuk rd a porcukrot.

Csokis rizstorta

A tésztdhoz: 25 dkg étcsoki, 5 dkg vaj (margarin), 8 dkg puffasztott rizs.

Toltelékhez: 2 csomag vanilids pudingpor, 7,5 dl tej.

A tdl kikenéséhez: 1 ek. olaj.

Az Gsszetort csokit a vajjal mély tézalléban 600 W-n 3 perc alatt, néhdnyszor megkeverve,
megolvaszt juk.

A puffasztott rizst beleszdrjuk, jol 6sszekeverjiik. Belenyomkodjuk egy kerek jénaiba, gy
hogy 2 ujjnyi pereme is legyen. Legaldbb 1 érdra h(itébe tessziik.

A pudingport a tejjel mély jénaiban habverével simdra keverjiik, és 600 W-on 6 percig
mikrozzuk. Utdna azonnal a tortdra ontjik, megvdrjuk, mig megdermed. Csokidardval
megszérjuk. Tolthetjik édes tdrdkrémmel vagy valamilyen gyiimslccsel kevert pudinggal.

Csokoladé fondii

20 perc

Nehézség: 1

Hozzdvalok: 15 dkg étcsokolddé, 2 dl tejszin, 1 tedskandl burgonyaliszt (vagy
blzakeményité), kevés cukor, csipetnyi sé.

A tejszint és a darabokra tordelt csokolddét kis ldbosba teszem, és folytonos keverés
kozben felolvasztom. Ha a csokolddé mdr teljesen folyés, izlés szerint hozzdkeverek kevés
porcukrot és sot, majd belekeverem a kozben 2 evdkandl vizben simdra dolgozott
burgonyalisztet. Folytonos keverés kozben siirlire f6zém. Ha a csokolddés massza mdr
teljesen egynem(l, dtontom egy asztali, spirituszldngon tarthaté, lehetéleg teflonozott,
nyeles serpenydbe vagy fondiikészlet serpenygjébe, és a ldngot meggydjtva alatta, éppen
csak forrdspontig hevitve kindlom. Hosszd fondiivillira szdrva lehet belemdrtogatni
piskétakockdkat, megfézott fél didszemeket, kimagozott, felkockdzott keményebb
beféttet, birsalmasajtot vagy beszdradt, megcukrosodott, felszeletelt lekvdrt. Rendkiviil
finom, de nagyon hizlalé gyerekcsemegel!

Csokoladéhab

30 perc

Nehézség: 2

Hozzdvalok: 25 dkg csokolddé, 6 egész tojds, 2 dl tejszin, fél csésze kimagozott meggy
(vagy meggybefdtt).

A csokolddét apréra torom, és kis ldbosba téve géz folott felolvasztom. Ha langyosra hiilt,
a tojdssdrgdjdval simdra keverem, majd dvatosan dtforgatom a kilon felvert
tojdsfehérjével is. Mély iivegtdlkdkba vagy talpas poharakba osztva legaldbb fél napig
hltom, és a felvert tejszinhabba belenyomkodott meggyszemekkel diszitve tdlalom.
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Csokoladékuglof

120 perc

Nehézség: 2

Hozzdvaldk: 15 dkg vaj vagy margarin, 15 dkg f6z6- vagy étcsokolddé, 10 dkg porcukor, 5
egész tojds, 10 dkg dardlt mandula, 5 dkg zsemlemorzsa, csipetnyi sé a tésztdhoz, a
tetejére 4 evdkandl rum, 10 dkg étcsokolddé, 3 evdkandl sdrgabaracklekvdr, 2 dkg vaj és
kevés liszt a formdhoz.

A tojdssdrgdkat habosra keverem a cukorral, majd hozzdadom a puha vajat és a gézén
felolvasztott, de mdr nem meleg csokolddét, és tovdbb keverem. Ezutdn a dardlt manduldt,
a sét és a zsemlemorzsdt is hozzdadva, évatosan beleforgatom a tojdsfehérjékbél vert
kemény habot. Egy kuglofformdt a vajjal vastagon kikenek, kevés liszttel meghintem és
beleontom a masszdt. Tetejét szépen elsimitom, majd az elémelegitett, forrd siitdben
kozepes ldngon megsiitom. Ha a teteje idé elétt megbarnulna, rdateszek egy papirlapot, és
tovdbb siitém. Ha megsiilt, a szélét egy késsel ellazitom a forma oldaldtél, és deszkdra
boritom. Még melegen rdlocsolom a rumot. Egy érdnyi vdarakozds utdn megkenem a kevés
vizzel higitott sdrgabaracklekvdrral, végil pedig dgy locsolom meg az olvasztott
csokolddéval, hogy szabdlytalan formdju csikok legyenek a kuglof teljes nagysdgdban. Ha
madr kihdlt, rdboritok egy folpackot, és a hiitészekrényben kicsit leh(itom. Cikkeket vdgok
beléle, mint a tortdbdl szokds. Nagyon finom mellé a keményre vert tejszinhab (amit én
sohasem szoktam édesiteni).

Csoki-torta (nagycsalad részére)

Tészta: 10 tojds sdrgdjat 10 evékandl cukorral és 3 evékandl kakadval habosra keverjiik. 10
tojds fehérjét kemény habbd verjiik, lazdn a tojdssdrgds masszdhoz keverem - évatosan -
majd 7 -8 evékandl félfogds lisztet és 1 csomag siitéport adok hozzd.

Kozepes tiiznél siitom t(iprobdig. (En ezt 2 adagban siitém ki, sokkal nagyobb lesz, utdna
mindkét lapot félbe vdagom, igy 4 sor tészta és 3 sor toltelék lesz a végén.)

Krém: 2 csomag csokolddés Dr.Oetker pudingport, 7 plpos evékandl cukrot, 1 plpos
evékandl kakaéport (s6tét szinl, ha van) 6sszekeverek, és 7 deci tejben megfézom.

Kihiilés utdn habosra kavarom 25 dkg Rdma margarinnal. Ezzel a krémmel kenem meg a
tortat kiviil-beliil, majd csoki-reszelékkel megszérhatjuk a tetejét és az oldaldt.

Csokoladépatience

20 deka porcukrot és 1/2 csomag Vdncza-vanilincukrot 4 tojds fehérjének jé keményre
vert habjdhoz kénnyedén hozzdkeveriink, majd e habtomeghez még 12 deka sima lisztet és
2 deka reszelt csokolddét keveriink. Papirzacskébél vagy nyomézsdkbél vajazott lemezre
karikdt, betlket, 6kat, sziveket, négyszogeket stb. nyomunk és pdr érdra langyos helyre
tesszik nyugodtan pihenni. Késébb enyhe siitében szdritjuk. Igen alkalmas
kardcsonyfadisznek is.

Csokoladépuding gazdagon

45 perc

Nehézség: 1

Hozzdvaldk: 1 zacskd csokolddés pudingpor, 5 dl tej, 10-12 dkg cukor, 5 dkg fézdcsokolddé,
2 dl tejszin, 1 evékandl csokolddés tortadara vagy csokolddéreszelék.

A pudingot a zacskén lévé eldirds szerint elkészitem, majd ha mdr nem nagyon forrd,
belekeverem az apréora tort csokolddét. Vizzel kigblitett formdkba adagolom, és jdl
leh(tom. Kozvetleniil a tdlalds elétt a tejszint kemény habbd verem, majd a puding tetejére
halmozom, és rdszérom a csokolddédardt.
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Csokoladés babtorta

20 deka nagyszem(i szdrazbabot el§zé este bedztatunk, mdsnap puhdra fézziik, és finomra
passzirozzuk. 4 tojdssdrgdjat 15 deka cukorral habosra keveriink, azutdn 3 szelet
csokolddét, 1/2 citrom reszelt héjat és levét, 1/2 csomag Vdncza-siitéport és az
dtpasszirozott babot adjuk hozzd. Legvégiil a 4 tojdsfehérje keményre vert habjdt adjuk
hozzd kdnnyedén keverve. Vajazott, lisztezett tortaformdban kozepes t(iznél siitjik meg.
Kettévdgjuk, és vajas csokolddékrémmel toltjiik.

Felszolgdldskor vanilin - tejszinhabbal vonjuk be, és a tetejére kis csokolddé-pralinékat
rakunk Ki.

Csokoladés fiige-csemege

Hozzdvaldk: 25 dkg fiige (dardlva vagy apréra vdgva), 12 dkg csoki, 6 dkg porcukor, 1/2 di
rum, reszelt csoki

Az alapanyagokat 6sszegylrjuk, rudacskdkat formdlunk beléle, és a reszelt csokiba
forgat juk.

Csokoladés karacsonyfadisz

Hozzdvalok. 3 tojds fehérje, 15 dkg cukor, 1 csomag vanilids cukor, 3 dkg csokolddé, 20 dkg
dards liszt.

A keményre felvert tojdshabba belekeverjiik az dtszitdlt porcukrot, a vanilids cukrot, a
reszelt csokolddét, meg a lisztet. Mindezt konnyedén osszekeverjik. A tésztdt csével
ellatott nyomdézsdkba tessziik, és kikent tepsibe koszoruként vagy mds figurdkat nyomunk
beléle. Meleg siitében lassan siit jiik.

Csokoladés keksz

50 perc

Nehézség: 2

Hozzdvalok: 25 dkg liszt, 15 dkg vaj vagy margarin, 15 dkg cukor, 10 dkg reszelt
f6z6csokolddé, 10 dkg dardlt mandula, 2 egész tojds, 1 tedskandl 6rolt fahéj, 1 csapott
mokkdskandl 6rélt szegfliszeg, csipetnyi sé.

A vajat habosra keverem a cukorral és a tojdsokkal, majd a fliszereket is beletéve, a
liszttel, a reszelt csokolddéval és a manduldval szildrd tésztdva gydrom. Legaldbb 3 érdn
keresztiil pihentetem, de az sem baj, ha el6z6 nap készitem el.

Lisztezett deszkdn fél centi vastagra nydjtom, és tetszés szerinti formdkat szdrok ki
beléle. Alufélidval bélelt tepsire teszem a kis kekszeket és elémelegitett, forré siitdben
10-12 percig siitém. Még melegen évatosan leveszem a siitélemezrél, és szétteritve hagyom
kihdlni.

Csokoladés kuglof

150 perc

Nehézség: 2

Hozzdvalok: 25 dkg liszt, 3 dkg éleszté, 1 dl tej, 12 dkg vaj vagy margarin, 6 dkg porcukor,
5 dkg fézdcsokolddé, 4 tojdssdrga, 6 dkg mazsola, 1 zacské vanilids cukor, csipetnyi sé, a
tetejére kevés cukrozott neskakad.

Az élesztét fél dl tejben szétmorzsolom, és egy tedskandl cukorral elkeverem, majd
langyos helyen felfuttatom. A lisztet, a cukrot, a vanilids cukrot, a tojdssdrgdkat, a
megreszelt csokolddét és csipetnyi sét a felfutott élesztével alaposan Gsszedolgozom,
lassanként adva hozzd a maradék tejet, és végiil a mazsoldt is beledagasztom. A tésztat
kikent kuglofformdba teszem és hagyom kelni. Ha dupldjdra nétt, akkor eldmelegitett,
forré siitébe téve kozepes ldngon megsiitém, majd még melegen kiboritom a formdbdl, és
cukrozott kakadporral meghintem. Csak akkor vdgom fel, ha teljesen kihdilt.
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Csokoladés lekkerli

Hozzdvaldk kb. 60 db-hoz:

A tésztdhoz: 2 tojdsfehérje, 200 g cukor, 1 csomag vanilids cukor, 1 jékora csipetnyi fahéj,
175 g 6ralt mogyoré, 100 g reszelt keser( csokolddé

A bevonathoz: 100 g s6tét szinii bevond-massza

ElGkészités: 30 perc

Pihentetés: 2 dra

Siités: kb. 15 perc siitélemezenként

Kikészités: 15 perc

Elkészités: A tojdsfehérjét verjik fel kemény habbd. A cukrot keverjik el a vanilids
cukorral, a fahéjjal, az 6rélt mogyordval és a reszelt csokolddéval. Ezt a keveréket adjuk
hozzd a habhoz, és az egészet dolgozzuk ossze kemény tésztdvd. Utdna gongydljiik folidba,
és kb. 2 érdra tegyiik hideg helyre.

Melegitsiik elé a siitét 200 fokra (gdzndl 4-es fokozat). Cukorral megszért gylrddeszkan
nyldjtsuk ki a tésztat kb. 5 mm vastagra.

A tésztdbdl szaggassunk ki kb. 4 cm-es atmérdjl korongokat, és helyezziik a siitépapirral
bélelt siitélemezre, és kb. 15 percig siissiik. Tésztardcson hagyjuk kihdlni. A bevoné-
masszdt olvasszuk fel forrd vizfiirdén. Ebbe félig mdrtsuk be a lekkerliket, majd
tésztardcson hagyjuk megszdradni.

Csokoladés piskotakrém

Hisz deka vajat huszonst deka puhitott csokolddéval jél kikeveriink és tiz deka
porcukorral, és hdrom tojds sdrgdjdval tovdbbkeverjiik. Egy doboz gyermekpiskotdnak a
felét lerakjuk egy tdlra, rdkenjik a krém felét, rdhelyezziik a tobbi piskétdt, rdkenjik a
tobbi krémet, és oldalt is bevonjuk vele. Meghintjiik csokolddédardval. Haszndlat elétt négy
ordig dlIni hagyjuk.

Csokoladés szélkerék

Hozzdvalok kb. 40 db-hoz: 175 g vaj vagy margarin, 175 g cukor, 1 tojds, 1 csomag vanilids
cukor, 350 g liszt, 1 csomag siitdpor (20 g), 3 ek. kakadpor (minél sotétebb, anndl jobb),
kevés felvert tojdsfehérje

Siitési hémérséklet: 190 C fok

Elkészités: A vajat vagy margarint a cukorral habosra keverjiik, Hozzdadjuk a tojdst és a
vanilidscukrot, majd beledolgozzuk a siitéporral elkevert lisztet. A tésztdt két részre
osztjuk, és az egyik felébe belegylrjuk a kakadport. Egy-egy cipét formdlunk beldliik, majd
félidba csomagoljuk és leh(itjk.

A szélkerékformdk elkészitéséhez a fehér és a csokolddés tésztdt egyforma téglalapokka
nyljtjuk. A fehéret bekenjiik tojdsfehérjével, és rdhelyezziik a csokolddés tésztdt. Ez
utdbbit is bekenjiik tojdsfehérjével. Feltekerjiik, mint egy piskétatekercset, majd félidba
tessziik és lehditjiik. Fél cm-es szeletekre vdgva tepsibe fektetjiik, és kb. 8-10 percig
siutjik

Csokoladés tészta

Tizenkét dkg vajat, két szelet csokolddét (puhitva), 16 dkg cukrot egy ldbasban tiizén
simdra keveriink, kozben tesziink bele 8 dkg dardlt, héjas manduldt. Ha kihdilt, adunk hozza
négy tojds sdrgdjat, 6 dkg lisztet és 6 tojds kemény habjdt. Ujjnyi vastagon tepsibe
ontjik. A tetejét héjazott, csikokra vdgott manduldval hintjiik be, és vildgosra siitjik.
Hidegen hosszu csikokra vdgjuk.
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Csokoladésiitemény

Hat tojds sdrgdjat 14 dkg cukorral habosra keveriink, azutdn hozzdadunk 15 szem finomra
tort porkolt-kavét, egy szelet 6rolt csokolddét, kis darab finomra vdgott citronddot, 14
dkg 6raolt manduldt. Jol elkeverjiik, azutdn beléadjuk a hat tojds fehérjének habjdt, ujjnyi
vastagon tepsibe ontjiik, ha megsiilt, szogletes darabokra vdgjuk. Ha kihilt a tészta,
kettévdgjuk, csokolddékrémmel toltjik oly vastagon, mint a tészta, tetejét is krémmel
kenjiik be, és 6rolt manduldval behint jiik.

Sennyey Anna gréfné

Csokoladétekercs

Tizennégy deka cukrot nyolc tojds sdrgdjdval habosra keveriink, aztdn adunk hozzd 14 dkg
reszelt csokolddét, két kandl lisztet és nyolc tojds kemény habjat. Lassu t(iznél megsiitjiik
egy kozép-nagysdgl tepsiben, s ha kih(lt a tészta, fél liter tejszinbél kemény habot
veriink, vanilids cukorral izlés szerint megédesitjik, és a tésztdat megtsltjik a habbal.
Ovatosan 6sszesodorjuk, és jégre tessziik. Tdlalds elétt ujjnyi vastag szeletekre vdgjuk.

Csokoladé-torta 1.

Tizenkét deka vajat kikeveriink, adunk hozzd nyolc tojds sdrgdjdt, hat-nyolc evdkandl
cukrot, majd 18 deka puhitott csokolddét, tort vanilidt, 14 deka hdmozott, dardlt manduldt
s végliil nyolc tojds kemény habjat.

Toltelék: 12 deka cukrot két egész tojdssal és két tojds sdrgdjdval +(izon krémmé féziink,
ez alatt 20 deka vajat hdrom szelet csokolddéval habosra keveriink, ha a krém kihilt, a
vajas csokolddét hozzdkeverjik. A tortdt két részre osztjuk és megtaltjik krémmel,
tetejét is bevonjuk vele, és villdval hizott hulldmos vonalakkal cifrdzzuk.

Csokoladé-torta 2.

Nyolc tojds sdrgdjat nyolc kandl vanilids cukorral habosra keveriink, hdrom szelet reszelt
csokolddét, két kandl lisztet, nyolc deka abdlt, dardlt manduldt és nyolc tojds habjat
keverjik hozzd. Négy részben megsiitjiik. Toltelék: 10 deka cukorbdl szirupot féziink, 10
deka 8rolt, porkslt mogyorét, - ha a szirup kihilt - beletesziink és még négy szelet
ldgyitott csokolddét. Tizenkét deka vajat hdrom tojds sdrgdjdval jél elkeveriink, s ha a
krém teljesen kihilt, a vajjal osszekeverve, a lapokat megtéltjiik, csokolddéontettel
bevonjuk.

Csokoladé-torta 3.

14 deka vaj, 28 deka vanilids cukor, 2 egész tojds és 4 sdrgdjdval fél ordig habosra
kavartatik. Azutdn 28 deka tisztitott, dardlt mandula, 3 szelet ldgyitott csokolddé, 3 és fél
deka-zsemlyemorzsa, és 4 tojds kemény habja jon még hozzd keverve, s egészben
megsiitve. 8 deka cukrot egy kis csésze vizzel s(riire féziink, 2 szelet siitében ldgyitott
csokolddéhoz keverjiik, kis dié nagysdgu vajjal egyiitt szép simdra elkeverve, a tortdt ezzel
a mdzzal bevonjuk.

Csokoladé-torta, jo és nem draga

Hat tojds sdrgdjat hat tetézett evékandl porcukorral habosra keveriink, aztdn hozzdadunk
hdrom evékandl térott diét, egy evékandl lisztet, két evékandl zsemlyemorzsdt és két
kdvéskandl kakadt, végiil a hat tojds fehérjének keményre vert habjat.

Tortasiitbe téve lassu t(iznél megsiitjiik, ha kihdlt, a kovetkezé toltelékkel megtoltjiik: 15
deka jo csokolddét meleg siitébe megpuhitunk, hozzdadunk hdrom evékandl porcukorral
el6zéleg habosra kevert 15 deka teavajat, ezt simdra keverjiik és a hdrom részre felvdgott
tortdt béségesen, megtéltjik vele. Aki nagyon t6ltve nem szereti, vagy takarékoskodni
akar, behlzhatja vele a torta kiilsejét is, s akkor a csokolddémdz feleslegessé vdlik.
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Csusztatott palacsinta

Hdrom tojds sdrgdjat, hdrom kandl lisztet, hdrom deka vajat jél kikeveriink, hdrom tojds
kemény habjat és annyi tejet adunk hozzd, hogy s(ir(i palacsintatészta legyen. Csak egyik
oldaldt siitjik meg a palacsintasiitdben, tdlra csisztatjuk és megtoltjik vagy dardlt
siilthdssal, vagy paprikds tejfeles gombdval, egy sor toltelékkel, egy sor tésztdval, ha kész,
siitében dsszemelegitjiik, reszelt sajttal tdlaljuk.

D

Darafelfijt

Jégbe hiitiink 4 tojds fehérjét meg két evdkandl vizet, és kemény habot veriink beldle.
ovatosan, nehogy 6sszetdrjon, kozé keveriink 4 evékandl cukrot, a tojdsok sdrgdjat meg 8
evékarndl blzadardt. Kizsirozott, kilisztezett kb. kétliteres t(izdllé edénybe ontjik, és a
siitében megsiitjik. Végiil - a szélein korben - ledntjiik egy fél liter édes, vanilids tejjel, és
a siitébe visszatolva csak addig siitjik, mig a tejet a felfdjt magdba szivta. Ettdl
pehelykonnyiivé vdlik. Mdlnaszérppel vagy beféttel kindljuk.

Darakoch vanilia ontettel

Hozzdvalok: 2 | tej, 10 ek cukor, 6 ek. blzadara, 2 ek. kakadpor (nhatir) esetleg tobb, ha
nem szinezi eléggé (kakad mindség), 4 db tojds, 2 csomag vanilin cukor, 1 db citrom reszelt
héja

11 tejbél, a dardbdl, 6 ek cukorbdl, egy csipet séval, ciromhéj felével tejbegrizt f6zok (én
hideg tejbe keverem el, amit kell: nem csomésodik, ha keverem is néha, és kevésbé kap oda,
mert mire felforr mdr szinte kész is) a kakadt 2 ek cukorral, pici vizzel felf6zom

A tojdsok habjat keményre felverem és évatosan, a még forré grizhez vegyitem. A griz
felét vizzel kioblitett jénaiba ontom (cifrdzni lehet dgy, hogy a tdl egyik sarka ald teszek
valamit addig, amig a mdsik felét is bele nem ontom, igy ferde lesz). A maradékhoz
hozzdkeverem a kakadt, dvatosan, rderesztem az elézdre, hogy a hatdra, élesen
megmaradjon. A maradékbdl vaniliasntetet f6zok (géz folott) Mindkettst jél lehitom, a
kochot lapos tdlra boritva tortaként tdlalom.

Daramorzsa

15 dkg dardt ledntiink 6 dl tejjel, 1,5 - 2 6rdig pihentetjiik, majd egyenként hozzdkeveriink
3 tojdssdrgdjat, kevés sét és a tojdsok felvert habjdat. Ezutdn Idbasban felolvasztunk 10-12
dkg vajat, ebbe beledntjiik a tésztdt, és dllandéan kavargatva addig siitjik, mig az egész
pép le nem vdlik a ldbos faldrdl. Ekkor siitdbe tessziik, és addig siitjiik, mig szépen meg nem
pirul.

Siités kozben gyakran kevergessiik, és szedjiik morzsdira. Ha készen van, mazsoldt
keveriink kozé je és megcukrozzuk.

Dara-torta

Huszonot deka cukrot 6t tojds sdrgdjdval habosra keveriink. Egy citrom reszelt héjat, 6t
deka hdmozott és dardlt manduldt, vagy mogyorét, hdrom darab keseriimanduldt és 12 deka
finom bilzadardt adunk a keverékbe kanalanként és egy citrom levét. Félordig pihenni
hagyjuk. Majd az 6t tojds kemény habjdt hozzdkeverjiik. A tortaformdt béven kikenjiik
vajjal és a tésztdt beledntve, lassu tiiznél megsiitjik. Csak 24 éra milva vdgjuk ketté a
tortdt, ribizlivel megkenjiik a kozepét, és a mdsik felével beboritjuk, néhdny ordig ismét
pihentetjiik, azutdn cukrozott tejszinhabbal bevonjuk és diszitjiik.
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Daralos keksz

Hozzdvalok: 70dkg liszt, 25 dkg margarin, 25 dkg porcukor, 2 egész tojds, 2 csomag
kokuszreszelék, 2 vanilids cukor, 1 siitépor, és annyi rum, hogy a tészta keménnyé gyudrhato
legyen

A lisztet a kékuszreszelékkel, a porcukorral, 1 vanilids cukorral, a siitéporral jél elkeverjiik.
Majd a 25 dkg margarinnal 6sszedolgozzuk, beleiitjiik a 2 tojdst és kb. fél deci rumot,
kemény tésztdva gyurjuk. 1-2 érdra betessziik a hiitébe, de ha el6zé nap este osszedllitjuk,
és madsnap dardljuk le dgy is j6. Lényeges, hogy kemény legyen a tészta.

Osszedllitjuk a hiisdardlét a tésztanyomé formdval, ledardljuk a tésztdt, kb. 6-8 cm hosszd
darabokra vdgjuk. Elémelegitett siitében rézsaszinire siitjik, langyosan vanilids porcukorba
megforgat juk.

Datolya torta.

28 deka cukor. 28 deka hdmozott, hosszikdsra vdgott mandula, 28 deka magvatdl
megtisztitott, Gssze-vdgott datolya s egy jo evdkandl zsemlyemorzsa, 6 tojds keményre
vert habjdhoz lesz az emlitett sor-rendbe keverve. Siitdlemezt vajjal jol kikeniink, s
liszttel behintiink, az egész tomeget rdtesszik, s lassd tiznél egy éra hosszat siitjik.

Debreceni perec

Egy kilé lisztet, 25 deka olvasztott zsirt, 3 evékandl tejfolt, 2 dekdnyi élesztét, egy kis
tejjel megkelesztiink, vizzel, kevés sdval kemény tésztdvd dagasztjuk, kelni hagyjuk,
kisujjnyi vastagsdgl rudakat készitiink beléle, és apré perecekre formdljuk.

Ezutdn tepsibe rakjuk, és lassu +(iznél megsiit iik.

Déltengeri alom

Elkészitési idé: 20 perc

Hozzdvaldk: 3 narancs, 2 alma, 1 kis liveg vagy konzervdoboz dszibarack, 2 bandn, 1 csésze
mandula, 50 gr dardlt mogyoré

A gylimdlcsontethez: 8-9 evékandl narancslé, 2 evékandl citromlé, 8-9 evékandl észibarack-
le

Elkészitése:

1. Himozd meg a narancsokat, szedd szét gerezdekre és darabold fel kis kockdkra.

2. Mosd meg és hdmozd meg az almdt, vdagd ki a maghdzadt, és ezt is kockdzd fel, csak dgy,
mint a barackot.

3. A bandnt szeleteld fel.

4. Keverd ossze egy tdlban a harancsot, bandnt, a barackot és a mazsoldt.

5. Szérd meg mindezt a mogyordéval.

6. Készitsd el az ontetet: ontsd a saldta tetejére az Gsszekevert narancs-, citrom-, és
barackleveft.

7. Takard le a tdlat egy darab félidval és tedd a hiitészekrénybe fél 6rdra, utdna madr
tdlalhatod is.

Diakkenyér (sokaig elall, igen jo)

3 egész tojdst 20 deka cukorral elkeveriink, majd hozzdadunk 5 evékandl olvasztott mézet,
kevés torott fahajat, szegfliszeget, 10 deka hosszira vdgott diot, 1/2 csomag Vdncza-
siitéport és 25 deka lisztet. Zsirozott, lisztezett tepsibe kétujjnyi vastagon téve, lass
t(iznél siitjik. Hidegen szeleteljiik.

Di6 krém-torta
Fél kilé héjas diét megtisztitva, megdardlunk, lgyszintén 6 deka héjazott manduldt 2 egész
tojdssal mozsdrban 6sszedorzsoljiik. 12 deka cukrot 4 tojds-sdrgdjdval s a 4 tojds habjdval
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habosra keveriink, hozzdtessziik a diétomeget és 4 deka lisztet. Vajjal jél kikent, liszttel
behintett torfaformdba tessziik s nem nagyon forré siitében, de egyenletes melegnél
vildgos barndra siitjiik. Fél kilé diot megtisztitva, megdardlunk s keveset téve beléle mindig
a mozsdrba, egy evd-kandl tejjel 6sszedorzsaljiik. 12 deka vajat habosra keveriink, 12 deka
vanilids cukrot s a diot hozzd keverve, sima krémet készitiink. A kihdlt tortdt 2-3 lapra
vdgjuk, megtaltjik a krémmel, s be is vonjuk avval.

Dios mézeskalacs

Osszedllitds: 20 perc

Siités: 55 perc

Hozzdvaldk: 13 dkg rétesliszt, 15 dkg teljes kiérlés( liszt, 1 kiskandl szédabikarbdna, 1/2
kiskandl drélt fahéj, 1/2 kiskandl gyombérpor, 1/2 kiskandl mézeskaldcsfiiszer, 6 dkg
osszevagdalt dié, 5 dkg barna cukor, 13 dkg olvasztott vaj, 24 dkg méz, 1 evékandl reszelt
narancshéj, 11/4 dl friss narancslé, 1 simdra vert tojds

Elkészitése: A siitét 160 C°-ra bemelegitjiik. Egy 14 x 21 cm-es piispokkenyérformdt kissé
kizsirozunk, és siitépapirral kibéleljik. A lisztet a tdlba szitdljuk, és a szédabikarbdndval
meg a fliszerekkel osszekeverjiik. A t6bbi hozzdvaldval aprdnként eldolgozzuk. A tésztdt,
az elkészitet formdba simitjuk, és a forré siitébe tolva 55 percig tliprobdig siitjik. A
siitébdl kivéve 3 percig a formdban pihentetjiik, majd rdcsra vagy deszkdra boritva hitjiik
ki. Citromkrémmel is bevonhatjuk, de felszeletelve, vajjal megkenve is élvezhetjiik.

Dios tallér

Hozzdvaldk kb. 60 db-hoz: 100 g 8rélt mogyoré, 125 g 6rélt dié, 200 g porcukor, 100 g
reszelt keser( csokolddé, 1-1 jékora csipetnyi 6rolt fahéj és szegfliszeg. 2 tojdsfehérje, 1
ek. cseresznyepdlinka

A beleforgatdshoz: 2-3 ek. kristdlycukor

Eldkészités: 30 perc

Pihentetés: 2 6ra

Siités: kb. 8 perc siitélemezenként

Elkészités:

A didt és a mogyordt keverjik Gssze a porcukorral, a csokolddéval és a fliszerekkel. A
tojdsfehérjét verjik fel konnyl habbd. Adjuk hozzd a cseresznyepdlinkdt és a tGbbi
hozzdvalét, és az egészet gylrjuk 6ssze kemény tésztdvd. A tésztdbdl formdzzunk 3 db
kb.3 cm dtmérdji tekercset, majd forgassuk meg cukorban, utdna gaongyaljiik félidba, és 2
ordra tegylik hideg helyre.

Melegitsiik elg a siitét 220 fokra (gdzndl 5-6s fokozat), a siitélemezt pedig béleljik ki
sitépapirral. A tekercseket szeleteljik fel 1 cm vastag szeletekre, és tegyiik Gket a
siitélemezre.

Siitében kb. 8 percig siissiik. A kész siiteményt a siitélemezrél levéve hagyjuk kihdlni.

Diéfondii

20 perc

Nehézség: 1

Hozzdvalok: 25 dkg dardlt dié, 2 dl tejszin, 2 dl tej, 1 evékandl rum, izlés szerint porcukor,
csipetnyi sé, 1 tedskandl burgonyaliszt (vagy blizakeményitd).

A tejszint és a tejet Idbosba 6ntém, majd felforralom. Hozzdteszem a dardlt diot, a
cukrot, a sot, és beleteszem a 2 evékandl tejben simdra kevert burgonyalisztet. Allandé
keverés kozben s(irlire f6zom. Végiil beleantom a rumot, de ezzel mdr nem forralom. Egy
asztali spirituszf6zén |évé nyeles serpenyébe csorgatom. Szdraz kekszet, piskétdt
mdrtogatunk
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Dios csucsok

Hozzdvaldk:

Tészta: 11 dkg finomra rolt did, 21 dkg cukor, 3 tojdsfehérje, 1.5 dkg liszt, 1 vanillin cukor
(dr. 0)

Krém: 7.5 dl tejszin, 12 dkg csokolddé, 2.5 dkg margarin, 1 ek. rum

Diszités: 1 csomag tortabevondé (dr. O.), 3 dkg durvdra érélt dié

Elkészités: A tészta alapanyagait Gsszekeverjik a liszt kivételével, és tizon felmelegit jiik.
A tiizrdl levéve belekeverjiik a lisztet. Zsirral kikent, liszttel beszort siitélemezre kis
halmokat alakitunk. 170°C-on 8-10 percig siitjik. A krémhez a tejszint és a csokolddét
tGzon felolvasztjuk dgy, hogy a tejszin ne forrjon. T(zrél levéve kevergetve kihditjik.
Mikor mdr teljesen kih(lt, robotgéppel habosra verjik, a margarint kihabositva
hozzdkeverjiik, legvégiil a rumot adagoljuk a krémhez. Nyomézsdkbdl kipokat hizunk a
tésztdk tetejére, hiitében dermesztjiik, majd olvasztott tortabevondval leantjiik, és didval
szérjuk.

Dios karamellkrém

60 perc

Nehézség: 2

Hozzdvaldk: 20 dkg kristdlycukor, 10 dkg dardlt did, 3 dl tejszin, 1 dl tej, 1 evdkandl
porcukor, 1 zacské vanilids cukor.

A kristdlycukrot dllandé keverés kozben barndra piritom, majd egyharmad részét egy
kiolajozott tdnyérra ontém és hagyom megdermedni. A ldbosban maradé égetett cukorra
ontom a tejet, és addig forralom, amig az elolvad benne.

Ezutdn hagyom kihdilni. A tejszinbél kemény habot verek, majd a por- és a vanilids cukorral
izesitem. Végiil belekeverem a mdr hideg karamellds tejet és a dardlt diét. Poharakba
adagolom, a tetejére rdszérom az apré darabokra tordelt karamellt.

Egyordnyi hiités utdn kindlom.

Diés marcipan

Hozzdvalék: 200 g marcipdn, 100 g porcukor, 100 g dié, mandulalikér, 300 g csokimadz,
mogyordédarabok a diszitéshez

Marcipdant és porcukrot Gsszegyurni, aztdn a dardlt didt és a likért hozzdadni, kb. 1 cm.
vastag rudat formdlni, abbél kb. 2,5 cm-s darabokat vdgni, mdzba forgatni, és a diéval
disziteni.

Dios rolad

Négy tojdssdrgdt fehéredésig keveriink 14 deka kristdlycukorral, hozzdadunk 14 deka
durvdra vdgott, a siitében szdrazon megpiritott diét, 10 deka mazsoldt (vagy 10 deka
durvdra vdgott fézdcsokolddét) és annyi durvdra tort kekszet vagy piskétdt, hogy elég
tomor, de formdzhaté masszat kapjunk. (Tehetiink bele, ha gazdagabban akarjuk adni, még
10 deka vajat is.) Egy csikban vékonyan kivajazunk egy téglalap alaki alufdlia lapot, és
tekercs-alakban rdfektetjik a dids masszdat. A félidba gongydlve, néhdny érdra a
hiitészekrénybe tessziik. A félidbdl kibontva, szépen felszeletelve rakjuk tdlra.

Dios tallér

Hozzdvalok kb. 60 db-hoz: 100 g 6rélt mogyord, 125 g 6rélt dié, 200 g porcukor, 100 g
reszelt keser( csokolddé, 1-1 jékora csipetnyi 6rolt fahéj és szegfiliszeg, 2 tojdsfehérje, 1
ek. cseresznyepdlinka

A beleforgatdshoz: 2-3 ek. kristdlycukor

Elékészités: 30 perc

Pihentetés: 2 dra
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Siités: kb. 8 perc siitélemezenként

Elkészités: A diét és a mogyordot keverjik 6ssze a porcukorral, a csokolddéval és a
fliszerekkel. A tojdsfehérjét verjiik fel kénnyl habbd. Adjuk hozzd a cseresznyepdlinkat
és a tobbi hozzdvaldt, és az egészet gylrjuk 6ssze kemény tésztdvd.

A tésztdbdl formdzzunk 3 db kb.3 cm dtmérdjii tekercset, majd forgassuk meg cukorban,
utdna gongydljiik folidba, és 2 ordra tegyiik hideg helyre.

Melegitsiik elg a siitét 220 fokra (gdzndl 5-6s fokozat), a siitélemezt pedig béleljik ki
sitépapirral. A tekercseket szeleteljik fel 1 cm vastag szeletekre, és tegyiik 6ket a

siitélemezre. Siitében kb. 8 percig siissiik. A kész siiteményt a siitGlemezrél levéve hagyjuk
kihdlni.

Dios torta.

17 és fél deka cukor, 10 tojdssdrgdja, kis reszelt citromhéjdval habosra keveriink. 17 és fél
deka finomra dardlt diot, 7 deka lisztet tesziink hozzd, s hdrom részben siitjiik.

Toltelék: 14 deka vanilids cukor, 8 deka fehér dardlt mandula, melyet egy kandl vizzel elébb
osszeddrzsoltiink, 4 tojds keményre vert habjdba jon, ezzel a toltelékkel a torta meg lesz
toltve s folil citrom konzervvel bevonva.

Dids zabfank (8-10 személyre)

Hozzdvaldk: a tésztdhoz 15 dkg zabpehely, 5 tojds, 10 dkg margarin, 1 mokkdskandl sé; a
t6ltelékhez 20 dkg szilvalekvdr, 10 dkg finomra dardlt diébél, csipetnyi sé.

2 dl vizbe beleteszem a margarint és a sét, majd felforralom. Belesntém a finomra dardlt
zabpelyhet, és kis ldngon addig kevergetem, amig az egész masszdvd osszedll. Kih(itom, és
egyenként belekeverem a tojdsokat. Nyomézsdkba teszem, és alufélidval bélelt, nagy
tepsire diényi halmokat nyomok beléle, egymdstol legaldbb egy centi tdvolsdgra.
Eldmelegitett, forré siitében szép sdrgdra megsiitom. A szilvalekvdrt osszekeverem a
dardlt dié felével, és megtsltom vele a félbevdgott fdnkokat. Ezutdn a lekvdrral bekent
fdnktetéket belemdrtom a megmaradt didba, és kalap gyandnt visszaillesztem a tetejiikre.

Diés-metélt habbal

Fél liter lisztbdl, két egész tojdssal és két sdrgdjdval tésztdt gydrunk, kinydjtjuk, rovid
metéltre vagjuk, forrdsban levé sds vizben kifézziik, lyukas kandllal egy tdlba eresztjiik,
olvasztott vajjal és mézzel elkeverjiik, aztdn egy lehetéleg tiizdllé tdlra tessziik, egy sor
metéltre megtort és cukorral vegyitett diét szérunk bdven, és igy felvdltva folytatjuk,
amig a készlet tart.

Legfeliil hat tojds kemény habjat tessziink, melyben verés kozben 6t evékandl vanilids
cukrot szérunk; 15-20 percig siit jiik.

Diostekercs

Tizenot deka porcukrot hat tojds sdrgdjdval habosra keveriink, hat tojds kemény habjdt,
egy lapos kdvéskandl dardltkavét, két evékandl dardslisztet, 12 dkg érolt diét konnyedén
osszekeveriink, zsirral kikent s lisztezett tepsiben gyors tiiznél siitjiik.

Toltelék: 14 dkg 6rolt diot 5-6 evdkandl tejjel, 12 dkg cukorral, egy darabka vanilidval
puhdra fézziik. Tizrdl levéve, hidegre kavarjuk, 14 deka teavajat, 5 deka porcukrot
habosra keveriink; a kih(ilt diéval 6sszeadjuk, s egy likréspohdr rumot tesziink hozzd.

Mdz: 10 dkg cukrot, két szelet csokolddét féldeci vizzel siirlire fziink, s folytonos kavards
mellett a kész tekercsre kenjiik. (Elébb a krémet készitjiik Ugy, hogy mire a tészta kisiil, a
krémet hidegen tessziik bele és azonnal félcsavarjuk, mint a piskdtatekercset.)
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Dobos torta 1.

6 tojdssdrgdjat elkeveriink 12 deka cukorral nagyon habosra, hozzdtesszik a 6 tojds
habjat és 10 deka lisztet. A tortaformdnak csak a lapjat haszndljuk a tortalapok
siitéséhez. Megkenjiik vajjal s behintjiik liszttel, 1 nagy fézékandlnyit a keverékbél a
kozepére tesziink, s késsel elsimitjuk. Legjobb 2 tortalapon siitni, amig az egyik siil, a
mdsikat készithetjik el, sokkal gyorsabban megy. Ha a lapok mind megsiiltek, koriil beliil 8-
9 lesz akkor téltelékként, megtoltjik a kovetkezd krémmel: 4 egész tojds, 20 deka
cukorral habiistben a t(izhelyen nagyon habosra lesz verve, de nem szabad a témegnek
nagyon megmelegedni. 28 deka vajat habosra keveriink és 20 deka csokolddét, siitGben
kissé ldgyitunk. A vajhoz azutdn kanalankint hozzdkeverjik a kihdlt tojdst és ldgyitott
csokolddét, s ha jol elvegyitettiik, kis idére hideg helyre tessziik. A kihdlt lapokat
megtoltjik a csokolddé krémmel, s folil égetett cukorral vonjuk be, melyet 10 deka
cukorbdl Ugy készitiink, hogy viz nélkiil olvasztjuk fel, s ha szép sotét-sdrga, a tortdra
ontjiik, s késsel gyorsan elsimit juk.

Dobostorta 2.

Toltelék: (dobos krém): 350 g vaj, 300 g szitdlt porcukor, 70 g kakadpor, 3 db tojdssdrgdja
Tészta: 120 g kristdlycukor, 150 g liszt, 6 db tojds

A 6 tojdsbdl, kristdlycukorbdl, lisztbél készitett piskdtafelvertet vajazott, lisztezett
siitélemezen vagy tepsin vékony kerek lapokra kenjiik (6 lap) és siitjiik. A porcukrot a tojds
sdrgdjdval simdra keverjiik, majd kakadval és vajjal habos krémmé keverjiik. A kisiitott
lapokbdl 5 lapot az elkészitett vajkrémmel betsltjiik, tetejét, oldaldt vajkrémmel lekenjik,
ezutdn h(tdszekrényben dermesztjiik. A megmaradt lapot 100-200 g mokkacukorbdl
késziilt olvasztott cukorral bevonjuk, és vékonyan vajazott éli késsel a kivant
szeletmennyiségre vdgjuk. Ha a lap kihilt, rdhelyezziik a betsltott tortdra.

E

“Egérke” (almas palacsinta)

Hozzdvalok: 1 tojds, 20 dkg liszt, 3 dl tej, 1 dl szddaviz vagy viz, késhegynyi sd, cukor, 2 kg
alma durvdra reszelve és gyengén kinyomkodva, porcukor, fahé;.

A hozzdvalékbdl a szokdsosndl siiribb palacsintatésztdt keveriink, majd bé forré olajban
kisiitjiik az "egérkéket”, rolt fahéjjal elkevert porcukorral meghintjiik és forrén tdlal juk.

Egyszeri madartej

50 perc

Nehézség: 2

Hozzdvalok: 1,5 liter tej, 15 dkg cukor, 4 tojds, 1 evdkandl liszt, 1 zacské vanilids cukor,
csipetnyi sé.

A tojdsfehérjébdl 5 dkg cukorral kemény habot verek, majd félliternyi forralt tejbe
beleszaggatom. Ha az egyik fele megfétt, lapatkandllal évatosan megforditva a masik felét
is megfézom, ezutdn sziirdkandllal kiszedem a tejbdl, és tdlra rakom. A visszamaradt tejet
hozzdséntém a tobbi tejhez. A tojdssdrgdjat simdra keverem a maradék cukorral, majd
kevés tejet hozzdontve, a liszttel is simdra keverem. Ezutdn aprdnként hozzdsntém a tobbi
tejet, és kis ldngon addig keverem, amig egy kicsit megsiir(sodik. Ha kih(ilt, belekeverem a
vanilids cukrot és a sét, majd tetejére teszem a fétt habgaluskdkat. A hlitdszekrényben jdl
lehdtom.
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Eper-, szamoéca-, ribizke és malnaszelet

Omlds tésztdt négy-6t mm vastagsdgura kinydjtjuk, vajas tepsibe tessziik, lassd t(iznél
vildgossdrgdra megsiitjlik, ezen gyiimslcsokbdl - tisztdra megtisztitva - jél lecukrozva, a
siilt tésztdra rdszorjuk, és cukrozott tojdshabbal vastagon bevonjuk, és a siitében
megsiitjik. A tojdshabot siités elétt még porcukorral jél be is hintjiik, hogy szebben
piruljon.

Eper-krém torta.

25 deka-hdmozott, dardlt mandula, 25 deka. cukor, 1 narancs reszelt héja és 8
tojdssdrgdja jél elkeverve, 8 tojds keményre vert habjdval s fél evékandl zsemlyemorzsaval
lesz még konnyedén elvegyitve s azutdn tortaformdban 3 egyforma részben siive. A kihilt
tortdt azutdn a kovetkezd krémmel toltjiik: 3 tojds-sdrgdjdt 3 nagy kandl cukorral habosra
keveriink, 3 nagy kandl tejjel elkeverve, gézben s(irli krémet féziink beldle. 18 deka vajat
elkeveriink, a kih(lt krémet s 3 kandl passzirozott eperlekvart hozzdtéve egy pdr csepp,
szinezgvel rézsaszinlre festjiik s a tortdt megtéltve, oldalt is avval kenjiik be, foliil pedig
narancsjéggel vonjuk be.

Eperkip mignon (15 darab)

Hozzdvalok az indidner felvert tésztdhoz: 2 tojdssdrgdja, 4 tojdsfehérje, 11 dkg liszt, 6
dkg cukor, 2.5 cl viz, 15 dkg eperkrém, 15 dkg fondant

Elkészités Az indidner felvert tésztdhoz a tojdssdrgdjat elkeverjiik 2 dkg liszttel és kevés
vizzel. A tojdsfehérjét 6 dkg cukorral habbd verjik. Az egészet fakandllal ovatosan
osszekeverjiik 9 dkg szitdlt liszttel egyiitt. Nyomdzsdkbdl, papirral betakart siitélemezre
félgomboket formdlunk, és megsiitjiik. Siités utdn a tésztalapokra eperkrémbdl kis
cstcsokat formdzunk, majd kifagyasztds utdn rézsaszini fondant-ba martjuk.

Epres madartej

50 perc

Nehézség: 2

Hozzdvalok: 40 dkg eper, 1 liter tej, 15 dkg cukor, 1 zacské vanilids cukor, csipetnyi so, 1
evékandl liszt.

Ugyanidgy készitem, mint az egyszer( maddrtejet, csak amikor a vanilids tej megfdtt,
kihGtom, és a kozben fturmixgépen pépesitett epret, hozzdkeverem. Diszitésiil egy-egy
szép eperszemet teszek a habgaluskdkra. Mdlndval és szederrel is nagyon finom.

Epres tiramisu (Lajos Mari)
Hozzdvaldk: 15 db. 8 x 8 cm-es kockdhoz

1 kg eper, 25 dkg mascarpone (azzuro), 13 dkg porcukor, 2 dkg vanilids cukor, 4 db tojds
sdrgdja, 2 dl tejszin, 1 tasak habfixdlé, 30 dkg piskétalap, 6 evékandl illatos likér, Citromfi
levélkék

15 db szép epret félretesziink a tobbit félbe, negyedbe vdgjuk. A mascarponét habosra
keverjiik a porcukorral, vanilids cukorral és az egyenként hozzdadott tojds sdrgdkkal. A
tejszint a habfixdléval kemény habbd verjiik, és a tojdskrémhez keverjiik (egy kicsit hig
lesz, nem baj). A piskéta lap felével kibéleliink egy szdgletes tdlat, meglocsoljuk a likdr
felével. A krém kétharmaddt a piskéta tetejére kenjiik, belenyomkodjuk az epret, majd
rdboritjuk a maradék piskéta lapot, meglocsoljuk a maradék likérrel és bevonjuk a maradék
krémmel. Felkockdzzuk és a kockdk kozepébe, tessziik a félretett epret, és 6 érdra a
hitébe tessziik. Konnyli édesség.
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Erdélyi diés pogacsa

Hozzdvaldk: 30 dkg liszt, 20-20 dkg vaj és porcukor, 15 dkg did, 1 tojds + 3 tojdssdrgdja,
fél citrom héja, fahé;

A lisztet, vajat, porcukrot és a tojdsok sdrgdjdt dsszegytrjuk. Orslt fahéjjal, reszelt
citromhéjjal izesitjik, hozzdkeverjik a dardlt diot. Kinyldjtjuk és kerek formdval (nagy
pogdcsaszaggatdval) kiszaggatjuk. Megkenjiik a felvert tojdssal, és kivajazott tepsiben,
kozép - meleg siitdben, megsiitjiik. Vigydzzunk, nehogy megégjen!

Eszterhazi torta

Hozzdvaldk: 80+70+150 g porcukor, 6 db tojdsfehérje, 40 g liszt, 180+80 g dardlt mogyord,
2 dI tej, 1/2 tasak vanilids pudingpor, 1 tojdssdrgdja, 250 g margarin, 2 ek brandy, 80 g
sdrgabaracklekvdr, 100 g fehér + 40 g ét-tortabevoné csokolddé, 50 g piritott
mogyordforgdcs, 2 dl tejszin.

A 80 g cukorral habbd verjik a tfojdsfehérjéket, 6sszedolgozzuk a liszttel, 180 g
mogyordval és még 70 g cukorral. 3 tepsit kibéleliink siitépapirral, 5-6 db 22 cm-es
korongokat keniink rdjuk a masszdbdl, és 200 fokon 7-8 percig siitjik. Konyharuhdra
boritjuk, lehdntjuk réluk a papirt. A krémhez 2 ek hideg tejben elkeverjiik a pudingport és
a tojdssdrgdjat, hozzdadjuk a 150 g cukorral felforralt maradék tejet, siirlre fézziik,
kih(tjik. A margarint habosra keverjiik, 6sszedolgozzuk a krémmel, 80 g mogyordval és a
brandyvel. A felsé lapot megkenjiik a felforrdsitott lekvdrral, a t6bbit a krémmel (jusson a
torta oldaldra is), egymdsra helyezziik 6ket. felolvasztjuk a kétféle csokolddét. A fehéret
a forta tetejére simitjuk, a barndbdl sirli csikokat csurgatunk rd, és kés hegyével
megcifrdzzuk. A torta oldaldt beszorjuk mogyoré forgdccsal, tetejét tejszinhabbal
diszitjiik.

F

Fagyasztott citromhab (4 személyre)

Hozzdvaldk: 3 tojdsfehérje, 2 evékandl porcukor, 1 evékandl méz, 1 citrom leve és reszelt
sdrga héja, csipetnyi sd.

A készitést megel6z6 napon hiitdszekrénybe tessziik a citromot, a mézet és a
tojdsfehérjéket. Mdsnap a kicsavart citromlevet dsszekeverjiik a porcukorral, a mézzel és
a soval, majd hozzdadjuk a reszelt citromhéjat is. Addig keverjiik, amig a cukor egészen
feloldédik a citromlében. A tojdsfehérjéket keverdtdlba rakjuk, pdr csepp citromlével
megontozzik, majd olyan kemény habbd verjiik, hogy megdlljon benne a kandl. Ezutdn
aprdnként, fokozatosan csorgatjuk bele a cukros citromlevet, felvdltva a mézzel, és tovdbb
verjiik. Nagyon kemény, fényes habot kapunk, amelyet formdba simitunk, és a mélyh(itében
félig megfagyasztunk. Tetszés szerint tdlalhatjuk akdr kehelypohdrban, akar kisebb
kompdtos tdlkdban. Nagyon kénny(, finom édesség.

Elkészitési ideje: kb. 20 perc.

Fahéjkrém

45 perc

Nehézség: 1

Hozzdvalok: 10 dkg blzacsira, 2 egész tojds, 5 dkg cukor, 5 dl tej, 2 evékandl rum (vagy 1
tedskandl rum és tej), 2 dl tejszin, 1 evékandl liszt, 1 mokkdskandl 6rolt fahé;.

Az egész tojdsokat habosra keverem a cukorral, majd hozzdadom a lisztet, és kevés tejjel
simdra keverem. Ezutdn kis ldngon, dllandé keverés kozben, aprdnként felengedve a tejjel
siirire f6z6m, majd ha langyosra kih(lt, hozzdadom a bizacsirdt, a rumot meg a fahéjat.
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Habverdvel jol felverem, és ovatosan hozzdadom a tejszinbél vert kemény habot. Egy
ordnyi hités utdn tdlalom.

Fehér mandula torta

14 deka hdmozott, dardlt manduldt, 14 deka vajat, 14 deka lisztet, 14 deka cukrot, 1
tojdssdrgdjdval 6sszegylrunk, és 5 részre osztva 5 egyforma lapot siitiink. Ha mind
elkésziilt és kih(lt, megtoltjiik kavé-krémmel, melyet dgy készitiink, hogy egy csésze erés
feketekdvét 10 deka cukorral sirlre féziink, s kihilve fél liter kemény habbd vert
tejszinhez keverjiik, a tortalapokat megtaltjik, s féliil is bevonjuk vele az egész tortdt.

Fehér piispokkenyér

Altaldban kardcsonykor késziil, mert a siiteményekbél sok tojds fehérje marad és azt kdr
kidobni.

Hozzdvalok: 6 tojdsfehérje, 20 dkg. porcukor, 11 dkg. rétesliszt, 10 dkg. mazsola, 5 dkg.
csokolddé, 5 dkg. kandirozott gyiimélcs (cukrozott), a forma kikenéséhez zsiradék
Elkészités: A nagyon kemény habbd vert fehérjébe dvatosan hozzdkeverjiik a hozzdvalékat
(érdemes a lisztbe elére belekeverni, és dgy onteni aprdnként a habba), majd a kivajazott
és finomliszttel megszért piispskkenyérformdba simitjuk. Ugy kell siitni, mint a piskétdt.

Férfitorta

Hozzdvaldk: 1 csomag (40 dkg) fagyasztott leveles vajas tészta, 1 tojds

A toltelékhez: 1 kg tehéntdrd, 10 dkg vaj, 20 dkg tejszines krémsajt, 2 tojdssdrgdja, 2 ek.
mustdr, 1 voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, sé, érélt bors, 1 ek. paradicsompiiré, 1 kk.
pirospaprika, 1 hisos paradicsompaprika, 2 ek. apréra vdagott, petrezselyem; metéléhagyma;
kapor; zellerzold (lehet egyféle, vagy akdr vegyesen is)

A diszitéshez: 3 dkg vékony lapocskdra vdgott sés mandula, vagy durvdra tort mogyord, 16
szem konzerv gyongyhagyma, 16 kis szelet fiistslt sonka, 1 paradicsompaprika

A tészta nydjtdsdhoz: liszt

Elkészités:

1. A vajastésztat szobahémérsékleten felengedjik, majd hdrom részre osztjuk. Utdna
enyhén belisztezett deszkdn egyenként fél centi vastag kerek lappd nydjtjuk. Majd egy
kozepes tortakarikdt rdtesziink, és a tésztdt ennek mentén korbevdgjuk. Az igy kapott
tésztakorongokat tepsire fektetjik (az utébbit nem kell kikenni, mert a tészta elég
zsiros), a tetejiiket felvert tojdssal megkenjiik, villdval egy-két helyen megszurkaljuk, hogy
a keletkezé g6z eltdvozhasson, és elémelegitett siitében, a kozepesnél erdsebb ldanggal
(200 °C, légkeveréses siitében 180 °C) 12 percig siitjik, végiil hilni hagyjuk.

2. A tUrét attorjik, a puha vajjal, a krémsajttal, a tojdsok sdrgdjdval meg a mustdrral jol
kikeverjiik. Az apréra vdgott voroshagymdt meg a présen dttort fokhagymadt
beledolgozzuk, megsézzuk, megborsozzuk. A tirdkrémet hdrom részre osztjuk. Az elsdt
paradicsompiirével, a pirospaprikdval meg az apréra vdagott paradicsompaprikdval izesitjik,
amivel egyben pirosra is szinezzik. A mdsodik részt a folapritott petrezselyemmel,
metéléhagymadval, kaporral meg zellerzslddel zéldre "festjiik", a harmadik részt fehéren
hagy juk.

3. A torta toltése kovetkezik. Az egyik megsiilt tésztalapot tdnyérra fektetjik, és
megkenjiik a piros tirokrémmel. Erre a tészta és a zold tdrokrém keriil, majd a harmadik
tésztalappal beboritjuk.

4. A tforta tetejét, meg az oldaldt a fehér tirdkrém kétharmaddval egyenletesen
megkenjiik. Az oldaldra korben siirin piritott manduldt vagy tort mogyorét tapasztunk.

5. A tetején a szeleteket késsel bejeldljik, majd jél behiitjik. A maradék fehér
tdirékrémmel diszitjik - legjobb, ha csillagcsoves habzsdkbdl nyomjuk rd -, végiil
gyongyhagymaval, foltekert fiistolt sonkaszeletekkel meg paradicsompaprikdval kirakjuk.
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Elkészitési idé: 1 6ra 20 perc
Egy szelet: 1476 kJ/353 kcal

Finn karacsonyi mézeskalacs

Hozzdvaldk: 30 dkg margarin, 30 dkg cukor, 3 tojds, 25 dkg melasz (helyette
haszndlhatunk mézet), 2 kiskandl 6rélt gyombér, 2 kiskandl 6rolt szegfliszeg, 1 kiskandl
orélt narancshéj, 1 kg teljes kidrlési liszt 3 kiskandl szddabikarbdna, 2 kiskandl érolt
fahé;.

A melaszt vagy a mézet és a f(iszereket 6sszefézziik, majd hozzdadjuk a margarint, és
addig keverjiik a masszdt, amig ki nem hdl. Ezutdn felverjik a tojdst, és hozzdadjuk a
cukrot. A liszt egy részét osszekeverjiik a szédabikarbéndval, majd hozzdadjuk a melaszos
(vagy mézes) margarint. Végiil belekeverjik a felvert tojdst és a maradék lisztet. A
tésztdt csak egy kicsit gylrjuk ossze, majd egy éjszakdra dllni hagyjuk. Mdsnap a tésztat
kinydjtjuk (a finnek mézeskaldcsai vékonyabbak a ndlunk szokdsosndl), és tetszés szerint
formdkra (fenyéfa, sziv, csizma stb.) szaggatjuk. A siitében aranysdrgdra siitjik. (Ha a
melasz helyett mézet haszndlunk, a tésztdk szine vildgosabb lesz.)

Finom almas lepény

35 dkg lisztet fél csomag siitéporral elkeverek, elmorzsolom 15 dkg margarinnal,
hozzdadom 15 dkg porcukor, 2 tojdssdrgdja, néhdny evékandl tejfél (annyi, hogy jol
formdlhatd legyen a tészta) keverékét, és tésztat gylrok beldle. Kettéveszem (az egyiket
kicsit tobbre hagyom), a nagyobb darabot kinydjtom, tepsibe teritem, a télteléket
elegyengetem rajta, a mdsik kinydjtott tésztdt rdboritom, 1 felvert tojdssal megkenem,
megszurkdlom (elég s(ir(in, egyik sort jobbra, mdsikat balra forditott villdval - igy még jél is
néz ki, nem csak finom!), kisiitém. Ha kihdilt, kockdkra vdagva tdlalom. Ha van kimaradt
tojdsfehérje, akkor csak azzal kenem meg, a tetejét pedig megszorom kristdlycukorral -
igy egy kicsit mds jellegli, de szintén nagyon finom leszl A téltelék: kildnyi almat
megtisztitok, lereszelem, cukorral, fahéjjal izesitve addig f6zom, amig a levét elfovi. Még
melegen (de nem forrénl) 10 dkg Rdma margarint keverek bele - ettél lesz mds az ize, mint
a legtobb almds siiteménynek.

Finom gyerekmézes kalacs

Hozzdvaldk: 2 tojds sdrgdja, 10 dkg porcukor, 3 evékandl méz, 4 evdkandl tej, 1 citrom
héja, 5 gr szalalkdli, 10 dkg dards liszt, 30 dkg sima liszt

Tojdssdrgdjat a porcukorral 10 percig keverjiik. Hozzd adjuk a langyos mézet, a tejet, a
megreszelt citrom héjat és tovdbbi 5- percig keverjiik. Végiil beleszérjuk a szalalkdlival
elkevert lisztet, j6l osszekeverjiik, és a gylrddeszkdn Gsszegylrjuk. 2 érat pihentetjiik,
aztdn lisztezet gydrddeszkdn, fél centi vastagsdgura kinyljtjuk, és kis kerek kiszdrdval
korongokat szaggatunk beléle, tojds fehérjével megkenjiik, szdradni hagyjuk, ismét
megkenjiik tojds fehérjével és meghintjik vagdalt diéval, kikent tepsin forrd siitében
siitjiik. A megsiilt korongokat tetszés szerinti gyilimélcs-izzel, 6sszeragasszuk.

Finom puncstorta

Elkészités: 22 deka porcukrot és 1/2 csomag Vdncza-vanilincukrot 6 tojds sdrgdjdval 1/2
ordig habosra keveriink, azutdn hozzdkeveriink 14 deka liszttel vegyitett 1/2 csomag
Véancza-siitéport és 6 tojds fehérjének keményre vert habjdt. A fenti piskétatészta 2/3
részét azonnal vajazott, lisztezett tortaformdban kézepes tiiznél siitjiik. Mdsik kisebbik
feléhez még 1 szelet reszelt csokolddét adunk s igy siitjik. A nagyobb, vildgos tésztat
kih(ilés utdn késsel hdrom rétegre vagjuk, a kozépsd réteget apré darabkdkra szeleteljiik
és osszekeverjiik, kevés cukorsziruppal meglocsolva, a szintén darabkdkra vdgott
csokolddés tésztdval. Kitisztitjuk a tortaformdt és az egyik kerek piskdtalapot barackizzel
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megkenve, aljdra helyezziik, erre a vagdalt tésztakeveréket, 2 kandl rummal meglocsolva,
rakjuk, gyengén elnyomkodjuk és a mdsik, szintén barackizzel megkent piskdtalappal
befedjiik. Rovid pihentetés utdn a formdt megforditva a tortdt kicsdsztatjuk, barackizzel
tetejét, oldaldt megkenjiik, és gyengén rozsaszinre festett cukormdzzal bevonjuk. A
tésztatormelék egy részét, ha van megfelelé cukrdszfestékiink, gyengén rdézsaszinre is
festhetjiik, igy egészen olyan puncstortdt készithetiink, mint a jél ismert cukrdszdai
készitmény.

Finom sajtos pogacsa

20 deka lisztbél, 20 deka vajbdl, 10 deka reszelt parmezdn sajtbél, 10 deka reszelt
emmenthali sajtbdl, egy késhegynyi szédabikarbéndval, kis séval és hdrom tojds sdrgdjdval
tésztdt gydrunk. Jél kidolgozzuk, ujjnyi vastagra kinydjtjuk, kis pogdcsaszaggatdval
kiszaggatjuk, tepsibe rakjuk, a fele mennyiséget megkenjiik tojdssdrgdjdval és megsiit iik.
Ha megsiiltek és kih(ltek, a meg nem kent pogdcsdk tetejét megkenjiik szardellds vajjal,
vagy derbi-sajttal vagy, bdrmilyen puha sajttal és a megkent pogdcsdkat a tetejére
helyezziik.

Finom piskéta

6 tojdsbdl a szokdsos médon sdrga piskétdt siitiink. 7 tojds fehérjébdl és 25 dkg cukorbdl
kemény habot veriink, ebbe 1 csomag mazsoldt és 25 dkg dardlt diot keveriink, siitépapirral
bélelt tepsiben ugyanakkordra siitjik, mint a piskétat. Akkor vessziik ki a tepsibél, ha
kih(lt, mert konnyen torik. A 7 tojds sdrgdjabdl, 25 dkg cukorral g6z folott slrd krémet
féziink, langyosra hiitjik, majd hozzdadunk 2 kandl feketekdvét és 1 margarint. Most mar
osszerakjuk a siiteményiinket. Alul a piskdta, erre a kdvés krém, majd a diés lap kovetkezik.
Végiil a csokimdzt keniink a tetejére.

Fl6dni

Hozzdvaldk: a tésztdhoz 50 dkg liszt, 20 dkg vaj vagy margarin, 10 dkg porcukor, 4 egész
tojds, 1 dl szdraz bor, csipetnyi s6; a mdktéltelékhez 25 dkg dardlt mdk, 25 dkg cukor, 10
dkg mazsola, 1 citrom leve és reszelt héja, 1 dl tej; a didtsltelékhez

25 dkg dardlt did, 1 dl bor, 25 dkg cukor, fél citrom leve és reszelt héja, valamint 3 dI
szilvalekvdr, a tészta tetejére 1 tojds.

A tésztdhoz valékat simdra gyldrom, majd négy cipdba osztom. Két-hdrom ordn keresztiil
pihentetem a hiitészekrényben. Kozben elkészitem a téltelékeket. A dardlt mdkot, a tejet,
a cukrot, a reszelt citromhéjat, és a citromlevet Gsszekeverem, majd kis ldngon, dllandé
keverés kozben addig melegitem, amig az egész 6ssze nem dll. Ezutdn belekeverem a
megmosott és szdrdtdl megtisztitott mazsoldt. A didtéltelékhez is ugyanigy 6sszekeverek
mindent. A szilvalekvdrt (ha kemény és nem kenhetd), egy-két evékandl vizzel kenhetdre
keverem. Az egyik kis tésztacipét egy kozepes tepsi méretére kinyljtom, majd kibélelem
vele a tepsit. Rdkenem a szilvalekvdrt. Erre rdboritom a mdsodik kinydjtott tésztalapot,
ezt a diotoltelékkel kenem meg, ezutdn a harmadik tésztalapot teszem rd. Végiil rakenem a
mdktolteléket, és a negyedik lappal beboritom. Kicsit rdnyomkodom, majd felvert egész
tojdssal a tetejét megkenem. Elémelegitett, forrd siitébe teszem, és 8-10 percig erds
ldngon siitom, ezutdn takarékon szép pirosbarndra megsiitém. A tepsiben hagyom kihdilni,
ezutdn hosszukds téglalapokat vdgok beléle. Rendkiviil finom, de nagyon hizlald, kalériadis
siitemény.

Fokhagymas stangli

6 dg parmezdn sajtot reszeljiink le, keverjiik simdra 15 dg szobahdmérséklet( vajjal, majd
dolgozzunk bele 6 dg majonézt, 5 gerezd dattort fokhagymadt, egy kis csokor apréra vdagott
petrezselymet, fél mokkdskandl szurokfiivet és negyed mokkdskandl sét. Személyenként 2-
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3 db stanglit (egyenes kiflit) hosszdban vdgjunk ketté, és vastagon kenjiik meg a fliszeres
krémmel.

Az 0Osszeillesztett péksiiteményeket hézagmentesen tekerjiik alufélidba, és grillsiitben
siissiik 10 percig. Ha a késziilékben csak egy fiitébetét van, akkor kb. 5 perc utdn
forgassuk dt a stanglikat, hogy a mdsik oldaluk is dtsiiljon. Végiil vegyiik ki a félidbal, és
néhdny mdsodpercig piritsuk még, hogy ropogosak legyenek. Ne hagyjuk feliigyelet nélkiil,
mert egy pillanat alatt megég. Tedval fogyasztva érvényesiil leginkdbb az ize. Sziikség
esetén  papirba  csomagolva  tdroljuk.  Mdsnap  grillsiitében  felfrissithetjiik.
Takarékoskodhatunk az alufélidval, ha csak annyi stanglit csomagolunk be, amennyi
egyszerre befér a grillsiitébe, mert a visszamaradt félia djra felhaszndlhaté.

Franciakrém

Nyolc egész tojdst habverével jol elkeveriink, egy liter tejet j6 édesre, elegendé vanilidval
felforralunk, ha egészen kihiilt, a tojdssal 6sszevegyitjiik. Egy edényben 12 deka cukrot
piritunk, azt ott szétfolyatjuk, s ebbe ontjik az elébb elkészitett folyadékot. Siitében,
gbzben kifdzziik, mig kemény nem lesz, meghdlve tdlra boritjuk, s hidegen tdlaljuk.

Fiiszeres borbarat

25 deka lisztet, 20 deka cukrot és 1 csomag Vdncza siitéport gyldrjunk Gssze 3 egész
tojdssal, majd egy tetézett kdvéskandl tort fahéjat, fél kdvéskandl tort szegfliszeget és
egy kis finomra tort szerecsendiot adjunk még hozzd. Vékonyra nydjtva, kiilonféle
formadkkal vagjuk ki, s enyhe tiznél siissiik. Igen jo.

6

Géptészta vagy "daralos siiti"

Hozzdvalok: 40 dkg liszt, 10 dkg zsir (vagy margarin), 15 dkg cukor, 2 tojds, 2 csomag
vanilids cukor, 1/2 csomag siitépor, csipetnyi sé

Elkészités: A lisztet a zsirral elmorzsoljuk, beletessziik a cukrot, a tojdst 1 csomag vanilids
cukrot, a siitéport, a sot, osszegylrjuk. A hisdardlobdl kivessziik a kést és a tdrcsdt,
helyébe befogjuk az (n. géptészta formdzét. A tésztdt dtdardljuk, kizsirozott tepsibe
tessziik, kozepes t(iznél siitjiik. Ha kihdilt vanilids porcukorral megszér juk.

Gesztenyefelfijt (6 személyre)

Fél kilé gesztenyét meghdmozunk, vizben puhdra fézziik és dattorjik. Keverjik ossze 2
deciliter tejjel és hagyjuk egyet forrni. Nyolc deka manduldt héjazzunk le, 6roljik meg és
adjuk azt is hozzd. Ha a tlzhelyrél levessziik, adjunk hozzd néhdny kandl hideg tejszint, 21
deka porcukrot és fézziik be, folytonos keverés kozt siirli péppé. Ezutdn vegyiik le a +(izrél,
vegyitsiik ossze 5 deka friss vajjal és hagyjuk kih(lni. Most mar keverjik hozzd 5 tojds
sdrgdjat és 3 tojds habjdt. A mintdt vajjal kenjik ki. Tiz darab siiltgesztenyét bemdrtunk
siirli szorpbe, ezekkel a mintdt szépen kirakjuk, rdontjik a tésztdt, és egy érdig pdroljuk.
Két narancs és egy citrom levét 14 deka cukorral addig fézziik, mig nagy buborékokat vet,
és ezt kih(lve, a tdlra boritott felfujt koré, ontjiik.

Gesztenyefondii

Hozzdvalok: 25 dkg gesztenyemassza, 2 dl tejszin, 2 dl tej, 1 evékandl rum, csipetnyi sé,
kevés cukor, 1 mokkdskandl blizakeményité (vagy kukoricaliszt).

A gesztenyemasszdt ldbosba teszem, rdontom a tejet és a tejszint, majd dllandd keverés
kozben felmelegitem. (Villdval szétnyomkodom, hogy a gesztenye a tejben konnyebben

Edességek, sitemények A-tdl Z-ig 48 Klement Andrds




A Drotpostagalamb recepttara 3. kdnyv

feloldédjon.) Ha mdr forr, belekeverem a 2 evékandl tejben simdra kevert blizakeményitgt
és felforralom. Kozben kevergetem, hogy le ne égjen. A gesztenyefondiit dtontom egy
asztali spirituszf6z6 nyeles serpenygjébe, és éppen csak forrdsponton tartva, hosszi
villdval mdrtogatjuk bele a kimagozott, nagyszemili meggyet vagy meggybefdttet,
anandszkockdkat vagy piskétat.

Gesztenyekrém I.

Puhdra fétt, szép nagy gesztenyét meghdmozunk, szitdn dattoriink, és porcukorral
elkeverjiik. Egy kilé gesztenyére 20-25 deka vanilids porcukrot szamitunk. Ez alatt hdrom-
négy tdbla csokolddét megreszeliink, és kis vizzel elkeverjik, melybe fél rész rumot
adtunk. Tortaformdba tesziink egy réteg gesztenyepirét, erre egy réteg csokolddét, ismét
gesztenyét és igy tovdbb, utoljdra, mikor jol elsimitottuk az egészet, levessziik a torta
karikdt, bevonjuk az egészet cukrozott vanilids tejszinhabbal. Lehet ugyanazt
csokolddémadzzal bevonni, és tortdnak feladni.

Gesztenyekrém, II.

Hozzdvalok: 50 dkg gesztenyemassza, 3 egész tojds, 2,5 dl tej, 10 dkg cukor, 10 dkg vaj, 2
evékandl kakaépor, 1 tedskandl reszelt narancshéj, 2 dl tejszin, 1 mokkdskandl nescafé.

A tojdsokat habosra keverem a cukorral, majd a tejjel felengedve simdra keverem, és g6z
folott slrdre f6zom. Ha kih(ilt, belekeverem a vajat. Hozzdadom a kakadport, a nescafét, a
narancshéjat és a gesztenyemasszdt, ezutdn az egészet habosra keverem. Végiil
belekeverem a keményre vert tejszinhabot is, és jdl lehltve poharakban tdlalom.

Gesztenyepuding

Hozzdvaldk: 1 zacské vanilids pudingpor, 25 dkg gesztenyemassza, 5 dl tej, 10 dkg cukor, 1
evékandl rum, 1 csésze kimagozott meggybefétt vagy rumos meggy, 1 dl tejszin.

A pudingot eldirds szerint a tejjel és a cukorral elkészitem, majd még melegen
hozzdteszem a gesztenyemasszdt és a rumot, ezutdn pedig addig keverem, amig az egész
egynem(ivé vdlik. Kivizezett talpas poharakban elosztom, majd sirin belenyomkodom a
kimagozott meggyet. J6l behiitve, tejszinhabbal, vagy a nélkiil kindlom.

Gesztenyés kifli

Hozzdvaldk 4-6 személyre: 1 csomag (50 dkg) mélyh(itott leveles tészta, 1 csomag (25 dkg)
mélyhiitott gesztenyepiiré, 10 dkg baracklekvar, 1-2 tedskandl rum, 5 dkg did, 1 tojds.

A mélyhiitott leveles tésztdt és a gesztenyepiirét is hagyjuk teljesen kiengedni. Ha a
gesztenyepiiré mdr kiengedett, meglocsoljuk a rummal és elkeverjiik a baracklekvarral. Az
ugyancsak kiengedett tésztdt egészen vékonyra (2-3 mm) kinyljtjuk, és nagyobb
négyzetekre vdgjuk. A négyzetek egyik sarkdhoz kozel felrakjuk a télteléket, és dtlos
irdnyban a tésztat feltekerjiik. Kifli alakdra gorbitjik Gket - ha ilyen a kedviink -,
megkenjik tojdssal, megszérjuk a durvdra felapritott diéval és elémelegitett, forré
siitében megsiitjik. Arra ligyeljiink, hogy a tojdssal a tészta vdgott széleit ne kenjiik be,
mert akkor a .levelek” nem nyilnak szét.

Gesztenyés kocka

Hozzdvaldk: 2 tdbla csokolddés piskdtalap, 25 dkg gesztenyemassza, 3 dl tejszinhab, 5 dkg
porcukor, 0,2 dl rum, 2 levél zselatin, 5 dkg vaj

A vajat a porcukorral habosra keverjiik. Hozzdadjuk az dtpasszirozott gesztenyemasszat
és a rumot. A zselatin lapot kevés melegvizben felforraljuk, és a krémhez adjuk, akdrcsak
a felvert tejszinhabot. Fél drdra hiitébe teszziik. Az egyik piskdtalapra rdkenjiik a
tolteléket, a mdsikkal befedjiik. A tetejét a maradék masszdval és tejszinhabbal diszitjiik.
Kockdra vdgva tdlaljuk.
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Gesztenyés kuglof

Hozzdvaldk: 5 egész tojds, 20 dkg gesztenyepiiré, 5 cl rum, 1/2 csomag siitépor, 5 dkg
reszelt tejcsoki, 18 dkg cukor, 1 csomag vanilids cukor, 1,5 dl étolaj, 10 dkg liszt, 5 dkg
étkezési keményitd, valamint 10 dekdnyi lisztben dtforgatott meggybefétt.

A tojdsok sdrgdjat a gesztenyepiirével habositjuk, hozzdadjuk a reszelt tejcsokit,
vanilidscukrot, a cukor 1/3 részét, valamint az olajat és rumot. A fehérjét a maradék
cukorral kemény habbd verjiik, beleforgatjuk a gesztenyés keveréket. Beleszitdljuk a
liszttel és keményitdvel elkevert siitdport. Beleszorjuk a meggybefdttet, csak lazdn
elkeverjiik, hogy ne essen dssze a hab.

Olajjal kikent, morzsdval beszort formdba 6ntjik, kb. 170 fokos siitében t(iprébdig siit jiik.

Gesztenyetorta 1.

8 tojdssargdjat fél font cukorral habosra keveriink, 28 deka passzirozott gesztenyét, 2
kandl zsemlye-morzsdt és a 8 tojds kemény habjdt keverve lassan hozzd, a témeget 2
részben siitjik. 35 drb. gesztenyét megfézve dattoriink, 20 deka siirlre f6z6tt cukorral, és
kevés vanilidval elkeverjiik. A fortdt megtéltjiik koros-koriil is bekenjiik, féliil pedig dgy,
mint a dobostortdt égetett cukorral bevonjuk.

Gesztenyetorta 2.

Hozzdvaldk: egy kerek vanilids piskdta

A krémhez: 7 dl tejszin, kb. 35 dkg gesztenyemassza, 3 tk porcukor, 20 gr zselatin,
csokireszelék

A zselatint a tasak Gtmutatdja alapjdn, készitsiik el, 5 dl tejszint verjiink habbd, a cukrot
csak a végén tegyiik bele, a gesztenyét reszeljiik bele a tejszinbe, vigydzni kell, nehogy
osszetorjon a tejszin, ha elkésziilt, akkor keverjiik bele a langyos zselatint. A tortdt 3
részre kell vdgni, és a gesztenye krémmel be kell tslteni. Ugy téltsiik, hogy jusson az
oldaldra és a tetejére is ebbdl a krémbdl. Pihentetni kell a hiitében akdr egy napot is. Az
oldaldt meg kell szérni csokireszelékkel mégpedig gy, hogy egy mély tdlba boritjuk a
reszeléket az egyik kézbe a torta, a mdsik kézzel pedig belemarkolunk a tdlba és a
csokireszeléket rdiitogetjiik az oldaldra. A tetejét a maradék 2 dl tejszinnel diszit jiik.

Gesztenyetorta csokoladéval.

21 deka cukrot, 8 tojdssdrgdja és 2 egész tojdssal habosra keveriink, 17 deka csokolddét
siitében puhitunk, s azutdn kis vanilids cukorral s egy evékandl rummal a tojdshoz keverjik.
Megfétt és szitdn dttort gesztenyébdl 28 dekdt és a 8 tojds kemény habjat egyidejlileg
keverjik lassan hozzd. Jét kikent torta formdban lassan siitjiik, s mdsnap 3 egyforma
korongra vdgjuk, s a kovetkezd krémmel toltjik; 1 deci tejet 15 deka passzirozott
gesztenyével felféziink, s ki hagyjuk hilni. 12 deka vajat ez alatt habosra keveriink 10 deka
cukorral, hozzdtessziik a gesztenyét, a tortdt megtsltjiik, s csokolddémdzzal bevonjuk.

Go6zgomboc 1.

A tésztdhoz: 50 dkg liszt, 1 dkg élesztd, 1 mk. cukor, pici sé.

A toltelékhez: 30 dkg szilvalekvar.

A tetejére: 10 dkg dardlt mdk, 10 dkg porcukor.

Az élesztét fél dl langyos, cukros tejben elmorzsoljuk. Langyos helyen letakarva
felfuttatjuk. Majd a lisztre ontjik, hozzdadunk 3-4 dl langyos vizet, sét és addig
dagasztjuk a tésztdt, mig jé hdlyagos lesz. Liszttel meghintjiik, letakarjuk, langyos helyen
dupldjdra kelesztjiik. Lisztezett deszkdn fél cm vastagra kinydjtjuk, és kb. 8x8 cm-es,
darabokra vdgjuk.

Kozepére lekvdrt tesziink, majd gombdccd gombalyitjiik. Kizsirozunk egy tepsit, és egymds

Edességek, sitemények A-tdl Z-ig 50 Klement Andrds



A Drotpostagalamb recepttara 3. kdnyv

mellé tessziik a gombdcokat. Ahol 6sszeérnek, ott mind a kettét megzsirozzuk. Csak
annyira szabad megtélteni a tepsit, hogy kényelmesen elférjenek a gombdcok. Annyi forré
vizzel ontjiik le, amennyi ellepi.

Elémelegitett siitében addig fézziik, mig az 6sszes levét be nem itta. Tdlalds elétt kevés
forré zsirral meglocsoljuk és porcukorral elkevert dardlt mdkkal behintve tdlaljuk.

Goézgomboc 2.

Hozzdvaldk: a tésztdhoz 50 dkg liszt, 1 dkg éleszté, 1 mokkdskandl cukor, csipetnyi sé; a
t6ltelékhez 25-30 dkg szilvalekvdr; a tetejére 10 dkg dardlt mdk, 10 dkg porcukor.

Az élesztét fél dl langyos vizben elmorzsolom, hozzdadom a cukrot, és addig kevergetem,
amig a cukor elolvad benne. Az edényt letakarom, és langyos helyen folfuttatom. Ezutdn
tdlba szérva a lisztet, rdontom a megkelt élesztét és 3-4 dl langyos vizzel, séval addig
dagasztom a tésztdt, amig holyagossa nem vdlik. Ezutdn liszttel meghintett tdlba teszem,
tetejét is belisztezem, majd tiszta ruhdval letakarva langyos helyen dupldjdra kelesztem.
Lisztezett deszkdn fél centi vastagra

Kinydjtom, és kb. nyolcszor nyolc centis darabokra vdgom. A négyzetek kozepére teszek a
szilvalekvdrbdl egy keveset, majd a tészta négy sarkdat osszefogva gombdccd gombélyitem
dgy, hogy a toltelékbdl ne latsszék ki semmi sem. Egy tepsit kizsirozok, és egymds mellé
teszem a gombdcokat. Ahol két gombdc osszeér, ott mindkettdt megzsirozom. Csak annyira
teszem tele a tepsit, hogy a gombdcok kényelmesen beleférjenek. Ezutdn annyi forré vizzel
ontom le, amennyi ellepi, és az elémelegitett forré siitében addig f6z6m, amig az 6sszes
levét be nem szivja, illetve amig az elfé aléla. Tdlalds elétt kevés forré zsirral meglocsolom
és a porcukorral elkevert dardlt mdkkal srin behintve kindlom. Bdr elég munkaigényes
tészta, olyan olcsé és annyira finom, hogy néha megéri a faradsdgot!

Go6zgomboc meggykompottal

Hozzdvaldk 6 személvre: a gombdchoz: 50 dkg liszt, kb. 10 dkg cukor, 7,5 dkg vaj vagy
fézémargarin,4,5 dl tej, 2 dkg éleszté, 1 citrom

A kompéthoz: 1 liveg (720 ml) meggybefétt, 1 kis rdd fahéj, 1 evékandl étkezési keményitd
A szérdshoz: 6rolt fahéj, porcukor

Elkészités: Mikrohulldmd siitében 600 watton 1 perc alatt felolvasztunk 5 dkg vajat,
elkeverjik 2,5 dl tejjel és a szétmorzsolt élesztével. A citromot jol megmossuk, egyik
felérél lereszeljiik a héjat, és 5 dkg cukorral egyiitt a vajas-élesztds tejhez adjuk.
Robotgéppel aprdnként 6sszedolgozzuk a lisztet a t6bbi hozzdvaléval. Lefedjiik, és 2 percig
180 watton melegitjik. A tésztdt a kikapcsolt késziilékben még 15 percig kelesztjiik.
Kozben a meggyet lecsepegtetjiik, levét felfogjuk. A citrom mdsikfelét vékonyan
meghdmozzuk. A meggylét felforratjuk a fahéjjal, a citromhéjjal és a citrom kifacsart
levével, majd a fahéjat és a citromhéjat kivessziik. Az étkezési keményitét simdra
keverjik 2 evékandl vizzel, a |éhez adjuk, Ujbdl felforraljuk és beletessziik a meggyet,
majd 2 evékandl cukorral izesitjiik.

A tésztat atgylrjuk, 6 t6mzsi rudat formdlunk beldle, és csillag alakban elhelyezziik egy 26
cm atmérdjl, mikrohulldmd siitében haszndlhaté formdba. A maradék tejet és vajat 2,5 dkg
cukorral 600 watton 1 percig melegitjik, majd a tésztdra ontjiik, 360 watton 18 percig
siitjiik, véglil meghintjiik 6rolt fahéjjal és porcukorral. A kompdtot kiilon kindl juk hozza.
Hagyomdnyos médon: A tésztdt langyos helyen 20 percig kelesztjiik, dtgydrjuk, és 6 rudat
formdlunk beldle. Egy kerek formdt kikeniink olvasztott vajjal, belerakjuk a rudakat, 15-20
percig kelesztjiik, majd rdontjik a maradék meglangyositott tejet. Elémelegitett siitdben
(200 fokon) kb. 30 percig siitjlik.
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Grillazs torta.

25 deka manduldt leforrdzva, megtisztitunk, jél megmosva, leszdritjuk. Mindegyiket
kettévdlasztva nagyon vékonyra szeleteljik fel. 25 deka torott cukrot t(izon, egy tiszta
labosban viz nélkiil olvasztunk, s ha még egész vildgossdrga, a manduldt, melynek nagyon
szdraznak kellett lenni, mikor Gsszevdgtuk, beletessziik gyorsan, de azért jél elvegyitjiik a
cukorral s egy vajjal jél bekent deszkdn, vajjal bekent nydjtéfdval kinydjtjuk.
Tortaformdba emeljiik, melyet elézdleg szintén kikentiink vajjal s azutdn egy citrom
segitségével belenyomkodjuk, formdba. Ha megkeményedett, kiboritjuk, belsejét
cukrozott tejszinhabbal megtaltiik.

Grizganca

Kozepesen kemény tejbegrizt fézok, és egy kicsit pihentetem. Kozben zsemlemorzsat
piritok, a szokott mddon, és egy tdl aljat meghintfem a cukrozott morzsdval. Erre
szaggatom a kdzben mdr megkeményedett grizt, szépen egymds mellé, evékandllal. Minden
sor kozé morzsdat szorok, és lekvdrral is megkenem a sorok kozeit. Addig rakom, amig a
hozzdvaldk el nem fogynak. A morzsdt vanilids cukorral is izesithetem. tetejére morzsa
keriiljon, jol megcukrozva. Vagy aki szereti, vanilids cukorral elkevert tejféllel is
meglocsolhat ja.

Gundel palacsinta

Palacsintatészta: 350 g liszt; 4 db tojds; 100 g porcukor; 150 g olaj (vagy zsir); 6 dl tej; so.
Rozsdamentes habiistben az egész tojdsokat feliitjiik, hozzdadjuk a hideg tejet, csipetnyi
s6t és kevés porcukrot. Habverd segitségével simdra keverjiik. Allandé keverés mellett
fokozatosan hozzdadjuk a szitdlt lisztet, iigyelve arra, hogy ne csomésodjon éssze. Igy egy
siir palacsintatésztat kapunk. Ha a palacsintatésztat sirinek taldljuk, dllandé keverés
mellett szédavizet adunk hozzd. Palacsintasiitében olajat vagy zsirt hevitiink, és vékony
palacsintdkat siitiink, melyet tdnyérra, egymdsra felhalmozzuk.

Toltelék: 500 g dardlt did, 50 g mazsola, 300 g porcukor, 2 dl tej, 1,5 dl rum, érolt fahéj,
reszelt citromhé;

Csokolddémadrtds: 250 g porcukor, 200 g csokolddé, 50 g kakadpor, 5 db tojdssdrgdja, 5 dI
tej, 2 dl tejszin, 1 dl rum, 1 rdd vanilia

A dardlt diét osszekeverjiik a forralt tejjel, a rumban dztatott mazsoldval és porcukorral.
A palacsintdkat megtéltjiik, hdromszogletiire hajtjuk, tGzdllo tdlra helyezziik, és rummal
izesitett forrd csokolddémdrtdssal bevonjuk. A porcukrot a tojdssdrgdjdval elkeverjiik,
hozzdadjuk a tejet, a darabokra tort csokolddét, a kakadport, a tejszint és a vaniliarudat.
Habiistben vizfiirdében, dllandd keverés mellett felfézzik. A vizfiirdébdl kivéve rummal
izesit k.

Gundel-palacsinta

(ahogy Gundel Kdroly megalkotta)

A téltelékhez: 1,5 dl 50-60 %-os rum, 40 g mazsola, 20 g cukrozott narancshéj, 180 g
didbél,1 dl tejszin, 120 g cukor, torott fahéj.

A csokolddémdrtdshoz: 2,5 dl tej, 1 vanilia, 30 g cukor, 100 g csokolddé, 1,5 dl tejszin, 3
tojdssdrgdja, 80-100 g cukor, 50 g kakadpor, 15 g liszt, 5 dI te;].

12 db palacsinta: 2 tojds, 240 g rétesliszt, 2 dl te (vagy szddaviz), kevés cukor. 50 g vaj
(piritdshoz)

El6z6 nap dztassuk rumba a mazsoldt, a hajszdlvékony csikokra vdgott cukrozott
narancshéjat.

Mdsnap a toltelékhez megdardljuk a diét, ne lisztfinomsdgira, de ne is tdl gorombdra. A
tejszint felforraljuk, hozzdtessziik a diét, cukrot, leheletnyi fahéjat, a lesziirt mazsoldt és
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a narancshéjat. 1-2 percig (sziikség esetén kevés tejet adva hozzd) fézziik, mig kenhetd
pép lesz. Ha kissé lehilt elkeverjiik benne a rum felét.

Ezutdan 12 palacsintdt siitiink. A télteléket 1-1 csikban rdrendezziik, henger alakira
felcsavarjuk, meleg helyen tartjuk.

A madrtdshoz: a csokolddét felolvasztjuk, a tejszinbdl kemény habot készitiink, a tejet
cukorral, vanilidval felforral juk.

A tojdssdrgdkat a cukorral, majd a kakadval, a liszttel, hideg tejjel habosra keverjiik
habverével. Hozzdvegyitjiik a csokolddét, majd vékony sugdrban, habverével gyorsan
keverve fokozatosan adagoljuk hozzd a forré tejet. Mérsékelt +(izon forrpontig melegit;jik,
de forralni nem szabad. A t(izrgl levéve még egy ideig kevergetjik, majd hozzdadjuk a
tobbi rumot.

A megtoltott palacsintdk mindkét oldaldt egy serpenyében a vajon ropogdsra piritjuk és
t(izdllo, elémelegitett tdlra téve, a forré mdrtdst a tdlalds pillanatdban ontjik rd.

GY

Gyors eperhab

Hozzdvaldk: 40 dkg eper, 3 tojdsfehérje, 15 dkg porcukor.

Az epret megmosom, lecsopogtetem, kicsumdzom, majd néhdny szemet félretéve, a t6bbit
apréra vdgom, vagy villdval 6sszetorém. A tojdsfehérjéket a porral kemény habbd verem és
aprdnként hozzdkeverem az epret is. Talpas poharakba osztom, és a félretett gyiimélccsel
feldiszitem. Rogton fogyasztjuk. (Mdlndval is készithetd.)

Gyors makos szelet

Hozzdvaldk: 2 tojds, 2 dl. tejfal, 30 dkg. cukor, 15 dkg. finomliszt, 7 dkg. margarin, 15 dkg.
dardlt mdk, 1 csomag vanilids cukor, 1 fél citrom reszelt héja, 10 dkg. mazsola, 10-15 dkg.
did, késhegynyi siitépor; a tepsi kikenéséhez zsiradék és liszt.

Elkészités: Habosra keverjiik a cukrot az egész tojdsokkal, meg a siitéporral és tovdbb
keverjik a tejfollel. Beleadjuk az olvasztott margarint, a lisztet, a dardlt mdkot, a
citromhéjat, a vanilids cukrot, végiil a durvdra vdgott diét és a mazsoldt. Az egészet a
kizsirozott, és lisztezett tepsibe t6ltjik, és kozepes tiiznél megsiitjik. A kisilt tésztat
deszkdra boritjuk, s még langyosan felszeleteljiik, vagy kockdkra vdgjuk (de hidegen is
isteni finom).

Gyimolcsos kocka

Hozzdvaldk: 10-10 dkg narancs, bandn, eper, alma, anandsz, 5 tojds, 15 dkg cukor, 5 dkg
liszt, 1 dl Maraschino likér.

A gyiimolcsoket apré kockdra vdgjuk, rdontjik a likért, osszekeverjiik, és tiizdllo tdlba
tessziik. A tojdssdrgdkat a cukor kétharmaddval simdra keverjiik. A maradék cukorral a
tojdsfehérjébdl kemény habot veriink, majd beletessziik a lisztet, és a tojdssdrgdkhoz
keverjik. A masszdt a gyilimslcsokre ontjik, elsimitjuk, és kozepes hémérsékletii siitében
aranysdrgdra siitjiik. Porcukorral megszérjuk, kockdkra vagjuk, forrén tdlaljuk.

Gyimolcs aszpikban

5 dkg zselatin, 15 dkg mandarin, 15 dkg kiwi, 15 dkg észibarack, 10 dkg bandn. Az aszpikot a
dobozon Iévé utasitds szerint elkészitjiik, izesitjiik egy mandarin levével, kis édesitészert
tesziink bele.

Beleszorjuk az apré kockdkra vdgott gyiimélcsoket. Kivizezett formdkba toltjik és
kihtjik. Fogyasztdskor kis tdnyérokra tessziik, diszithetjiik citromkarikdval.
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Gyimolcshab

40 dkg. eper, vagy mdlna, 4 db. tojdsfehérje, 1 dkg. margarin, édesitészer

A gyilimdlcsot nagyon erdsen verjik a tojdsfehérjékkel, mig teljesen habos nem lesz.
Edesitjiik, gyengén kimargarinozott, tiizdllé tédlba éntjiik, és néhdny pillanatra a siitébe
tessziik. Forrén, azonnal tdlal juk.

Gyiimolcskosarkak

Hozzdvalok: 10 dkg porcukor, 20 dkg vaj, 30 dkg liszt, 1 tojdssdrgdja, sargakrém 1/2 liter
tejbél, 1 dkg zselatin, 10 dkg kristdlycukor, 1 dl viz, 1/2 dl barackpdlinka, kb. 2 iiveg vegyes
befdtt.

A tésztdhoz valo anyagokat gyors mozdulatokkal egynemivé gydrom, és vékonyan kibélelem
vele a tortlettformdkat. (porcukor, vaj, liszt, tojdssdrga; kb. 20-22 formdba elegendd a
massza)

A tésztat villdval megszurkdlom, hogy a g6z hamarabb eltdvozzon, majd forré (180-200
fokos) siitében vildgossdrgdra siitom. Kih(lés utdn a formdkbdl kiboritom.

Sdrgakrémet készitek, és a krémet forrén betdltom a kih(ilt tortlettekbe (de jé akdr a
vanilids puding is).

Amikor kih(ltek, a tetejiiket gyiimélcsdarabokkal diszitem.

Kovetkezik a zselé: hideg vizben elkeverem a zselatinport, és dllandéan kevergetve
felforralom. Amikor forrni kezd, hozzdadom a cukrot, és ezzel is felforralom, majd kb. 30-
32 fokra leh(itom és hozzdadom a pdlinkdat. A kész zselét kendtollal a gyiimdlcsre
csurgatom. Szép fényes feliilete lesz téle.

Gyimolcskrém

Végy 20 dkg bdrmilyen gyiimélcsot, tord ossze habverdvel, adj hozzd 4-5 tojds fehérjét,
verd fel az egészet kemény habbd. Az utolsé keverések elétt tégy bele egy kis cukrot.
Adagold kis tdlkdkba és pakold a hiitgbe.

Gyiimolcskrém képviseléfankhoz

Hozzdvaldk: 2 dl tejszin, 25 dkg attort gylimalcs, kevés porcukor, 1 tedskandl zselatinpor,
3 evékandl tej, fél gdztepsinyi megsiitott képviselfank.

A tejszint habbd verem, belekeverem a porcukrot, az dttort gylimolcsot és a tejben
megdztatott, langyosra melegitett, dtszlrt zselatint. A fdnkokat azonnal megtsltom a
gyimélcsés habbal és hagyom megdermedni. (Barmilyen dattért gyilimslcsbél, frissbél és
beféttbdl egyardnt lehet késziteni.)

Gyimolcsos darakrém

Hozzdvaldk: 5 dl tej, 2 dl tejszin, 25 dkg bdrmilyen, apréra vdgott gyiimslcs (vagy
gyiimdlcsbefétt), 2 plpozott evékandl buzadara, 1 mokkdskandlnyi reszelt citromhéj, fél
citrom leve, a gyiimélcs édességétdl fiiggéen 10-15 dkg cukor, csipetnyi sé.

A tejbe beleszérom a blzadardt, a sét és a reszelt citromhéjat. Allandé keverés kézben
siirlire f6zom, majd cukorral és a citromlével izesitve habverdvel alaposan felhabositom.
Ezutdn hozzdkeverem a gylimélcsot, és ha teljesen kihiilt, beleforgatom a tejszinbél vert
kemény habot. Jol lehiitve kindlom.

Gyimolcsos joghurt

Kellékek: 1/2 liter natdr joghurt, kiilonb6zd nyers gyiimolcsok, beféttek és lekvdr
(lehetdleg olyan, ami gyiimalcs, vagy kompot formdban is Iétezik)

A joghurtot izlés szerinti mennyiségben lekvdrral 6sszekeverem, majd a gyiimslcsst (alma,
kérte, narancs, bandn, akdrmi) koéromnyi kockdkra vdgom (kb. félliternyi legyen), majd
osszeverem az izesitett joghurttal. 1-2 érdra megy a hitébe, tdlaldskor beteritem
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tejszinhabbal. Bdrmilyen lekvdrbdl vagy kompdtbdl, ill. gylimdlesbél elkészithets. Az
osszetételben csak a fantdzia, meg a kamra a mérvadé.

Gyiimolcsos palacsinta-felfijt

20 deka lisztbél a szokott mdédon palacsintdkat siitiink, és ujjnyi csikokra vdgjuk.
Kivajazunk, vagy margarinnal kikeniink egy kerek, mély tiizdllotdlat és beleteritjik a
palacsinta egyharmaddt. Simdra keveriink hdrom tojdssdrgdt 10 deka cukorral, egy csomag
vanilids cukorral. két deci tejjel, és dvatosan, ne-hogy osszetorjon, beleadjuk a tojdsok
habbd vert fehérjét. Meglocsoljuk vele a lerakott palacsintdt, és kirakjuk kis kockdkra
vagott beféttel vagy kimagozott cseresznye-vagy meggybeféttel. illetve beterithetjiik
reszelt almdval is. Erre ismét palacsinta. rd ismét gyiimélcsot rakunk, a vanilids krémmel
locsolva. Tetejére palacsintacsikokat teritiink, és az egészet a maradék krémmel lesntve, a
siitében megsiitjiik. (Ha gazdagabban akarjuk adni, a gyiimélcsréteget megszorhatjuk még
durvdra vdgott didval is.)

Gyiimolcsos rizs formaban

Hozzdvalok: 20 dkg rizs, 5 dl tej, 1 zacské vanilids cukor, 5 dkg vaj, 10-15 dkg porcukor,
tetszés szerint bdrmilyen gyiimélcs feldarabolva és tisztitva, 20-25 dkg mennyiségben, 5
dkg csokolddé, 2 evékandl cukrozott narancshéj (vagy egyéb cukrozott gyiimalcs), 2 di
tejszin, kevés porcukor.

A megmosott rizst 2,5 dl viz és a tej keverékében puhdra fézom. Még melegen
belekeverem a cukrot, a vanilids cukrot és a vajat. Ozgerinc- vagy kugléfformdba simitok
egy réteg rizst, rdszérom az aprora darabolt gylimslcsot, majd Gjabb rizsréteg kovetkezik.
Erre reszelt csokolddét szérok, meghintem cukrozott narancshéjjal, rizzsel betakarom, és
a rétegezést addig folytatom, amig el nem fogynak a hozzdvalék. A tetejére folpackot
boritok, és ha kihiilt, legaldbb egy napig hiitom. Tdlalds elgtt tdlra boritom, és szeleteket
vdgok beldle. A felvert és kevés cukorral édesitett tejszinhabbal kindlom.

Gyiimolcsos tarokrém

Hozzdvaldk: 50 dkg tehénturd, 25 dkg kimagozott, apréra darabolt gyiimélcs (vagy befétt),
2 tojdssdrga, fél citrom leve és reszelt héja, 1 dl tejszin, izlés szerint cukor.

A tehéntirét a tojdssdrgdjdval, a cukorral, a reszelt citromhéjjal, a citromlével és a
tejszinnel addig keverem, amig krémmé alakul. Ezutdn belerakom a gyiimélcsot, és talpas
poharakban elosztom. Jél beh(tve kindlom.

Gyimaolcstorta 1.

Hozzdvaldk 8 adaghoz:

A tésztdhoz: 4 db tojds, 10 dkg kukoricaliszt, 6 dkg kristdlycukor, 5 mérce alfaré, reszelt
citrom héja, 1 dkg liga margarin.

Hagyomdnyos mddon, piskotatésztdat készitiink, melybe belekeverjik az alfarét.
Kimargarinozott siitéformdba 16t jiik, és készre siitjik.

A pudinghoz: 450 ml viz, 1 csomag (Fe-mini, vagy Haas) pudingpor (izlés szerint, 5 mérce
alfaré, 4 dkg cukor, és a diszitéshez 20 dkg gyiimélcs, vegyesen. 400 ml vizben a
pudingport a cukorral megfdzziik, az elézéleg 50 ml vizben csomémentesre kevert alfarét
hozzdkeverjiik, majd a kihdilt, a tortalapra antjiik, és gylimolcsokkel diszitjiik.

Gyiimolcstorta 2.

A megsiilt tésztdra egy kevés morzsdat szérunk, kiilonféle gyilimélcsdarabokat tesziink a
tetejére izlés szerint és vizzel/gyiimdlcslével készitett zselatint ontiink rd (érdemes a
formdban elkésziteni, hogy a zselatin ne folyjon le réla).
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H

Habcsok

Fehérjét felvered, majd amikor majdnem kemény kevés cukrot adsz hozzd, és egészen
keményre vered! Végén még ecetet is keversz hozzd, kiskandlnyit!

Siitépapirra kis halmocskdkat teszel beldle, majd nyitott ajtaji siitében a legkisebb ldngon
lassan kiszdritod (t5bb 6ra). Izesitheted kakadval is, az is nagyon finom, de lekvdrral is!

Habos csokoladékocka

Tizenot deka vajat elkeveriink 25 deka cukorral és 6 tojds sdrgdjdval, azutdn hozzdadunk 3
szelet reszelt csokolddét, 1 kdavéskandl siitéport és 14 deka lisztet, Gjbdl jol elkeverjiik és
hozzdadjuk 6 tojds fehérjének a habjdat; 60 cm. hosszl és 40 cm. széles, zsirral kikent és
liszttel behintett tepsibe ontjiik a tésztdt, ezt egyenlé erés tiiznél kisiitjiik. Amikor kisiilt,
rdontjiik a habot* és visszatessziik a siitdbe, gyenge tiiznél addig siitjik, hogy a hab teteje
megkeményedjen, de vigydzni kell, hogy meg nhe barnuljon.

Glazur: 4 szelet csokolddét olvasztunk, és tollal bekenjiik a habnak a tetejét, visszatessziik
a siitdbe egy pillanatra, hogy a csokolddé egyformadn szétfolyjon. Mikor teljesen kih(ilt, éles
és forro vizbe mdrtogatott késsel 5 cm. nagysdgl kockdkra vagdal juk.

Hab: 14 tojds fehérjének a keményhabjat jél eldolgozzuk 70 deka porcukorral.

Hamis marcipan

Hozzdvaldk: 25 dkg blzadara, 30 dkg porcukor, 10 dkg vaj, 1 dl forralt hideg tej 1/2 liveg
mandulaaroma

Nyersen dssze kell keverni a fenti anyagokat, és egy napig, dlini hagyni, majd hitdbe tenni
2-3 6ra hosszdra. Enyhén meglisztezett deszkdn nudlikat formdlunk a masszdbél, és
kakadporban megforgatjuk Gket.

Habos dios

Hozzdvaldk kb. 70 db-hoz:

A tésztdhoz: 300 g liszt, 150 g cukor, 1/2 citrom lereszelt héja, 1 tojds, 200 g hideg vaj
vagy margarin

A tészta tetejéhez: 2 tojdsfehérje, 125 g cukor, 125 g dardlt dié, 50 g reszelt
tdblacsokolddé, 1/2 tk. Fahéj, 1 ek. kakadpor

Eldkészités: 40 perc

Siités: kb. 15 perc siitélemezenként

Elkészités: A lisztet, a cukrot, a citromhéjat, a tojdst és az apré darabokra szabdalt
zsiradékot helyezziik a gydrddeszkdra. Mindezeket dolgozzuk el egy késsel, majd gyorsan
gyurjuk 6ssze kézzel. Ezutdn gongyéljiik félidba, és 1 érdra tegyiik hideg helyre.

A ftfojdsfehérjét verjik fel keményre. Keverjiikk ossze a cukrot, a dardlt diét, a
csokolddéreszeléket, a fahéjat és a kakadport, majd lazdn keverjiik el a felvert habbal. A
sitét melegitsiik eld 180 C-ra (gdzndl 3-as fokozat). A siitdlemezt zsirozzuk ki vagy
béleljik ki siitépapirral. A tésztdt kevés liszten nyldjtsuk ki 3-4 mm vastagra. Szaggassunk
ki kb. 3,5 cm dtmérgjli korongokat és rakjuk dket a siitélemezre. Két tedskandl
segitségével halmozzunk kis habmassza kupacokat minden egyes siitemény kozepére.

A siitdben (kozépen) kb. 15 percig siissiik aranybarndra. Az omlds tésztalapnak ropogésnak
kell lennie, a habos ratét viszont lagyabb maradhat.

Habos gyiimolcsjoghurt
Hozzdvaldk: 1 literes iiveg észibarackbefdtt, 2 dl joghurt, 2 dl tejszin, 4 evékandl méz, 1
citrom lereszelt héja.
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Az 0sszes hozzdvalét elbre leh(itom. A lesz(irt 6szibarackbefdttet apréra vdgom. A
joghurtot Osszekeverem a mézzel, a reszelt citromhéjjal, majd belekeverem az
Oszibarackdarabokat. Végiil évatosan dtforgatom a tejszinbgl vert kemény habbal és
poharakba osztva, azonnal kindlom. Bdrmilyen gyiimslccsel készithetd.

Habos-torta

56 deka cukrot nagyon finomra torink s evvel egyiitt kis ujjnyi hosszd vanilidt is,
megszitdljuk az egészet s félretessziik. 8 tojds fehérjét kemény habbd veriink s a cukor
felét kanalankint adva hozzd, avval is folyton verjiik. A mdsik felét fézékandllal keverjiik
kozé, de ezt is aprdnkint. Harom egyforma, gémbaly(i fehér papirlapot vdgunk, s a t6megbdl
ujjnyi vastagon a papirra keniink, apré csékocskdkkal is diszitve azt, mit ugyanazon
tomegbdl, papirtslcsérrel nyomkodunk ra s pléhre téve, inkdbb csak szdritjuk, mint siitjlik,
tehdt nem szabad forré siitébe tenni. A mdsodik papirra koszord alakban tessziik a
tomeget s a harmadik lapra simdn, ez a lap jon alul, rdjon a koszord, beliil fél liter f6l-vert
tejszinhab s folil az eldszor siitott lap, melyet azutdn tetszés szerint még
cukorgyiimélccsel is diszithetiink. Mindegyik lap természetesen kiilon lesz siitve, s
meglehetds sokdig lassu tiznél 1 és1/2 - 2 érat. Ha a papir nehezen jon le, kissé be kell
nedvesiteni, s dllni hagyni pdr percig, akkor szépen levdlik. Ezt a tortdt lehet fagylalttal is
tolteni, tejszinhab helyett.

Hamis marcipan

Hozzdvaldk 1 adaghoz: 17 dkg griz, 26 dkg kristdlycukor, 6 dkg vaj vagy margarin, 2-3 ek.
forralt tej, 1 db. 10 ml-es mandula aroma.

A forralt tejet a margarinnal osszekeverjiik (mikréban érdemes), majd belekeverjik a
cukrot, a grizt és végiil az aromdt. Egy napig dlini hagyjuk, mdsnap dtgyurjuk, majd apré
gombdcokat formdlunk beléle. Kakadporba forgatjuk.

Megjegyzés: Ha gy tlinne, hogy tul sok a griz és kevés a tej, ne aggddjatok. A griz magdba
szivja a tejet és minden oké lesz.

Hamis marcipantorta

Tésztdja: 12 dkg margarin, 12 dkg cukor, 15 dkg liszt, 1 tojds, 1 csomag vanilids cukor, 1/8 |
tejfal, 1,5 ek. kakad, 1/2 kk. siitépor.

Ezeket osszekeverni és kisiitni. Slr( tészta lesz beléle, Ugy kell kézzel belesimogatni a
tortaforma aljdba. Kb. 20 perc alatt lesz kész.

Kozben elkészithetjiik a marcipant: 25 dkg vajat (nem célszerid margarinnal helyettesiteni,
mert annak egy része nagyon folyds lesz) g6z felett olvasztani. En, duplafalu tejforraléban
szoktam késziteni 20 dkg porcukrot bele, ha elolvadt 25 dkg grizt, és 15 iiveg
keser{imandula aromdt. Ha a tészta kihdlt megforditani a karikdt, hogy jobban simuljon a
tortalaphoz és rdsnteni a marcipdnt. Ha ez is kih(lt csokolddémdzzal bevonjuk a tetejét.
Nagyon mutatés és finom.

Hamis mézes 1.

10 dkg cukrot megpiritunk, 2 dl vizzel felforraljuk, 20 dkg cukrot 4 tojdssdrgdval
kikeveriink, hozzdadjuk a megpiritott cukrot, a 4 tojds keményre vert habjat és 30 dkg
lisztet.

Kizsirozott, lisztezett tepsibe ontjik, elémelegitett forrd siitében, kozepes t(izon
t(iprébdig siit k.

Hamis mézes 2.
Hdrom egész tojdst fehéredésig keveriink 25 deka cukorral meg késhegynyi siitéporral, és
1-1 pdpozott mokkdskandlnyi &érolt fahéjjal meg tort szegfliszeggel izesitjik. Végiil
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beleszitdlunk 25 deka réteslisztet, és alaposan kizsirozott kozepes nagysdgli tepsibe
téltjiik. A forrd siitébe toljuk, és &t perc mdlva a ldngot kézepesre dllitjuk. Iqgy siitjik
tovdbb, amig a beleszirt tlire mdr nem tapad ragacsos massza, és a tészta teteje szépen
meg nem pirult. (Ha gazdagabban akarjuk adni, akkor a tepsibe t6lt6tt nyers tésztdt
durvdra vdgott didval is meghinthetjiik.) Csak hidegen vdgjuk fel ujjnyi szeletekre, de
porcukrozni nem kell, mert a tészta elég édes. Fémdobozba zdrva, hetekig is frissen
eltarthatd.

Hamis piskota

Hozzdvaldk: 2 dl kefir, 5 dkg liszt, 1 dl olaj, 25 dkg porcukor, 2 tojds, 1 siitépor.

Egy tdlba beleszitdljuk a lisztet, majd elkeverjiik benne a siitdport. Kefirt, olajat,
porcukrot és tojdst adunk hozzd, majd fakandllal jél 6sszedolgozzuk. A masszdat papirral
bélelt tepsibe ontjiik, kozepes hdmérsékletre elémelegitett siitében kb. 20-25 perc alatt
készre siitjlik. A megsiilt tésztdt a tepsibdl tdlcdra boritjuk, a siitépapirt lehizzuk réla.
Kihilés utdn ugyanligy hasznosithatjuk, mint a piskétatésztdat, egyediil feltekerni nem
lehet, mert kannyebben reped.

Két-hdrom lapba vdagva megtalthetjiik kiilonb6zé krémekkel, vagy egyszeriien csak lekvdrral
megkenjiik, és felszeletelve, porcukorral megszérva tdlalhatjuk. Ha krémmel kenjiik,
csokimdzt is tehetiink ra.

Hamis tarogomboc (4 személyre)

Hozzdvalok: 6 dl savanyd tej vagy hdzi aludttej, 15 dkg buzadara, 2 tojds, 3 dkg vaj, 1
zacské vanilids cukor, 1 evékandl porcukor, 1 plpozott mokkdskandl sé, a piritott morzsdhoz
3 dkg vaj és 3 evikandl zsemlemorzsa.

A tejet (vagy az aludttejet) kis ldbosban kis ldngra tessziik. Folyamatosan kevergetve
addig melegitjiik, amig a tiré kicsapodik beléle. Ezutdn a bizadardt beleszérjuk, és olyan
siirlire f6zziik, hogy elvdljon az edény faldtol. Hagyjuk kihdilni, majd 6sszegytrjuk a séval, a
porcukor felével, az olvasztott, de mdr egészen kihiilt vajjal, és a felveretlen, nyers
tojdssal.

Vizes kézzel gombdcokat formdlunk beldle, és az elémelegitett forréd siitébe toljuk 15
percre. Kozben a vajat megpiritjuk a zsemlemorzsdval, és a mdr megpirult gombdcokra
szérva, a vanilids cukorral és a megmaradt porcukorral meghintjik. Forron tdlaljuk. Aki
szereti, kevés tejfallel is lelocsolhat ja.

Elkészitési ideje: kb. 60 perc.

Hamis turdsrétes (igen gyors, kitiind)

25 deka lisztbél 1 tojdssal és 1/2 csomag Vdncza - siitéporral rendes gyurt tésztat
készitiink, melyet vékonyra kinydjtunk.

Toltelék: 1/4 kg tdrd, 5 deka mazsola, 1/2 csomag Vdncza - vanillincukor, 1 deci tejfel, 1
tojds, 1 citrom reszelt héja és 12 deka cukor. 10 deka vajat felolvasztunk, ezzel a
kinydjtott tésztdt megvajazzuk, mint a réteseket és a toltelékkel megkenjiik.
Osszesodorjuk, majd vajjal kikent tepsibe tessziik és 1/2 liter tejjel, melyhez késhegynyi
Vancza-vanilincukrot tettiink, leantjik.

Kozepes t(iznél 1 ordra siitébe tessziik. Ezen idé alatt a tej elfé és rétesiink a sziikséges
ideig tovdbb siil.

Hatlapos

Hozzdvaldk:

Tészta: 50 dkg liszt, 10 dkg vaj, 12 dkg cukor, 1 tojds, fél csomag szalalkdli, tej
Krém: 1 csésze cukor, 1 tej, 1 csésze liszt, 2 evékandl kakad, vanilids cukor, 10 dkg vaj
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Ezeket 0sszegylrjuk annyi tejjel, amennyit felvesz. 6 lapot siitiink beldle tepsi hatdn. Ha
gdz tepsi hdatdn siitjik, akkor csak 5 lap lesz beldle.

A krém elkészitése: 1 csésze cukrot megpiritunk és felengedjiik 0.5 liter tejjel. 1 csésze
lisztbél, 2 evékandl kakadbdl és 1 tejbdl habarékot készitiink, és a piritott cukros tejjel
6sszekeverjiik. Allandé kevergetés mellett stirtire fzziik. Vanilidscukrot is tehetiink bele.
Mikor félig kih(lt a krém, 10 dkg vajat keveriink hozzd, és a lapokra kenjiik.

Hazi keksz

Hozzdvaldk: 31 dkg sima liszt, 8 dkg vaj, 1/2 csomag siitépor,10 dkg porcukor 2 tojds.

Az dtszitdlt lisztben elmorzsdljuk a vajat, elkeverjik a siitéport meg porcukrot, és
beleiitjik a tojdst. Osszedolgozzuk, és lisztel meghintett gylird deszkdn kinydjtjuk.
Kiilonb6z6 alakd kiszdrékkal kiszaggatjuk, kikent tepsibe rakjuk, és mérsékelt t(izon
megsiitjik. A keksz kiadds és tartés.

Hazi soskifli

Két kg. lisztnek a felét négydekdnyi élesztével, két egész tojdssal, két evékandl cukorral,
séval ez liter tejjel jol kikeveriink, és meleg helyen kelni hagyjuk. Mikor jol megkelt, a
mdsik kild liszttel, két kandl fagyos zsirral elkeverve deszkdn folyton sodorva, kidolgozzuk,
mig szép sima fényes lesz. Nyolc egyenlé cipét formdlunk beléle, és minden cipdbdl
kinydjtva nyolc kiflit készitiink, zsirral kikent tepsin pdr percig pihentetve, tojdssal
megkenve, sdval, kéménymaggal meghintve, szép pirosra siitjik. Hat személyre a fele
mérték is elég.

Haztartasi kekszes receptek

Gabi-csemege
Hozzdvalok: 10 dkg keksz, 1/2 dl rum, 4 tojds, 10 dkg porcukor, 6 dkg liszt, 1| tej, 1/4

vaniliardd, 5 dkg dié.

Vizbe mdrtunk egy tdlat, majd a vizet kicsorgatjuk beléle. Az elétordelt kekszet sorba
rakjuk a tdlon és meglocsoljuk rummal.

Elkészitjik a krémet: a 4 tojds sdrgdjat elkeverjiik a porcukorral, keverés kézben
hozzdadjuk a lisztet. Felmelegitjik a tejet a vanilidval, aprdnként beledntjik a tojdsos
masszdt, és krém-s(rire fézziik. Hagyjuk kih(lni; hozzdadjuk a 4 tojds felvert habjdt és a
durvdra tort diét. Még langyosan a tdlba ontjik, amelyben kocsonydsra fagy. Még
finomabb, ha a krémbe kakadt is tesziink izlés szerint (kb. 2 evékandllal), vagy dusitjuk
rumba dztatott mazsoldval.

Szalami haztartasi kekszbdl

Hozzdvalok: 1,5 kg hdztartdsi keksz, 1,5 dl tej, 25 dkg margarin, 25 dkg porcukor, 5 dkg
kakad, 1 csomag mazsola, 5 dkg vagdalt dié, 10 dkg zselés cukorka.

A kekszet hosszikds csikokra vdgjuk, a didt és a zselés cukorkdt szintén Gsszevdgjuk. A
mazsoldt megtisztitva langyos vizben megdztatjuk. Vizgéz felett habosra keverjiik a tejet
a margarinnal és a porcukorral (kb. 20 perc). Rdontjik az 6sszevdgott kekszre,
hozzdkeverjiik a kakadport, a mazsoldt, diot és a zselés cukorkdt. Hagyjuk kih(lni. Egy
kiteritett félidn vagy zsirpapiron szaldmi formdt készitiink beléle, majd hiitébe tessziik.
Késébb szeletelhet jiik.

Majomkenyér / Kekszcsemege

Hozzdvaldk: 50 dkg hdztartdsi keksz, 4-5 evékandl rum, 1/2 kg porcukor, 4 dkg kakaé, 5
dkg cukrozott narancshéj, 3 evékandl liszt, 2 dl tej, 15 dkg margarin és 10 dkg vaj (esetleg
e helyett 25 dkg margarin), 10 dkg dié, 10 dkg mazsola.
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A kekszet kézzel osszetordeljiik, meglocsoljuk rummal. A porcukrot, kakadt, narancshéjat,
lisztet a tejjel jél felforraljuk, és a margarint, vajat felolvasztjuk benne. Amikor felolvadt,
hozzdadjuk a durvdra vagdalt diét és a mazsoldt. Az egészet a megdztatott keksszel jdl
osszekeverjiik. Fdlidval bélelt &zgerincformdba ontjiik, majd kifagyasztjuk; ezutdn
hosszikds tdlra boritva lehlzzuk réla a félidt, és ferdére szeleteljiik.

Kakaos keksztekercs (Omnia-tekercs)

Hozzdvaldk: 25 dkg hdztartdsi keksz, 10 dkg porcukor, 10 dkg dardlt, és egy kevés apréra
vagott dié, 1 dl feketekadvé, 1 csomag vanilids cukor, kevés tej.

A krémhez: 10 dkg vaj, 10 dkg porcukor és 2 dkg kakad.

A dardlt kekszet az eldirt anyagokkal 6sszegyirjuk, Porcukorral meghintett zsirpapirra
kitessziik, és négyszog alakira kinydjtjuk. A toltelékhez valé vajat a cukorral és a kakadval
habosra keverjiik, ezzel megkenjiik, felcsavarjuk, kiilsejét aprora vdgott diéba forgatjuk,
és félidba csomagolva kifagyasztjuk. Ferde szeletekre vdgjuk.

Mandulas kekszgolyok

Dardlt kekszet mandula-esszencidval, lekvdrral, porcukorral, kakaéporral alaposan
osszegylrunk. Az igy kapott masszdbdl golyékat formdzunk, mindegyik kozepébe egy-egy
szem magozott meggyet rejtiink.

Margarinos kekszes recept

1. réteg: Keverjiik 6ssze 20 dkg dardlt kekszet 5 dkg margarinnal, 1/2 dl rummal, és
lapitsuk tepsibe.

2. réteg: Egy csomag vanilids pudingot fézziink meg és keverjiink ssze 25 dkg turéval és 1
csomag vanilids cukorral, majd ontsiik az elsg rétegre.

3. réteg: Apréra vdgott gyiimélcs.

4. réteg: Zselatin.

Hegymaszok keksz-csemegéje

Elkészitési idé: kb. 25 perc

Hozzdvaldk: 250 gr liszt, 2 tedskandl siitépor, 125 gr vaj vagy margarin, 2 tedskandl
vanilids cukor, 5 evékandl cukor, 1 csipet s, 5 evékandl mazsola, 1 tojds

Elkészités:

1. Vedd ki egy kicsit elébb a vajat vagy margarin és a tojdst a hiitébdl, hogy ne legyen tl
hideg, ha haszndlod.

2. Melegitsd elé a siitét 225 fokra.

3. Keverd 6ssze a siitéport és a lisztet és tedd a gylrddeszkdra, vagy a tiszta asztalra. A
kozepébe készits egy kis mélyedést.

4. Vagd kis darabokra a vajat vagy a margarint és tedd a lisztkupac szélére.

5. A mélyedés kazepébe jon a cukor, a vanilids cukor és egy csipet s6. Usd a cukor tetejére
a tojdst, és gylrd 6ssze a tésztdt. Végiil a mazsoldt is dolgozd bele.

6. Formdlj kis hegyeket a tésztdbdl és siisd ket 5-10 percig egy zsirpapirral kibélelt
tepsiben.

Hideg csokoladékrém poharban

Minden tojdshoz egy és fél deka csokolddé kell puhitva és kevés cukor. Jol elkeverjiik!
Tojds habja jon hozzd, mokkacsészébe téve, hideg helyre dllitjuk kis idére. Gyorsan
elkésziil, igy igen alkalmas falun, ha vdratlan vendégnek finom édességet akarunk adni.
Sennyey Anna gréfné
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Hokifli

1 tejfolos pohdr hdzi zsirbdl, 1 pohdr jé mindségl tejfolbél csipet soval, 3 dkg élesztdvel,
amit pici tejben, pici cukorral felfuttatunk; és annyi finomliszttel, amennyit bevesz, jé
ruganyos tésztat készitiink. Késfok vagy anndl vékonyabbra prébdljuk nydjtani. Kis
kavéscsészével kiszlrjuk (akinek van ilyen kisebb formdja, az is j6).

Tolthetjik: diéval, mdkkal, fejtett meggyel, reszelt almdval (ezt alaposan ki kell csavarni,
az sem baj, ha tesziink bele kevés durvdra vdgott didt, hogy az alma levét felszivja),
keményebb lekvdrral. Feltekerjiik kifli alakira, siitélemezen siitjiik kozepes tiizon. Még
melegen megforgatjuk porcukorban (fél kg porcukorhoz kb. 2-3 vanilidscukrot tegyiink, de
készithetiink otthon is, a porcukorba jé elére vanilia rudat tesziink

Nagyon sokdig eldll akar alufdlidba csomagolva, vagy pedig az ultramodern siitis dobozban.

Husvéti csokoladétorta (Bajram Pasta)

Hozzdvalok: 6 dkg étcsokolddé, 6 dkg vaj, 8 dkg porcukor, 1 csomag vanilids cukor, 20 dkg
atszitdlt liszt, 1 kavéskandl siitépor, egy csipetnyi sé, 5 cl konyak, egy kevés forrd viz, a
krémtoltelékhez 6 dkg vaj, 20 dkg porcukor, 6 dkg étcsokolddé, és egy kevés konyak.
Elkészités: Gozfiirdében megolvasszuk a csokolddét, és néhdny evékandlnyi forré vizzel,
krém s(irdséglivé keverjiik. Ugyanezen a g6zfiirdén felolvasszuk a vajat, hozzdadjuk a
porcukrot és a vanilidscukrot, majd habosra keverjiik. Beleadjuk a tojds sdrgdkat, a sot, és
kb. 10 percen dtkevergetjik. Ha a massza mdr sima, lassan dllandé keverés mellett,
hozzdadagoljuk a csokolddét. Hozzdadjuk a siitdport, a lisztet, a konyakot, és az elézdleg
keményre felvert tojdsfehérjét. Vajjal kikent tortaformdba ontjiik, és kozepesen meleg
siitében megsiitjik. Ha kihdilt, a tortat két lappd vagjuk, megtoltjiik, és kiviil is bevonjuk a
csokolddé krémmel.

Csokolddékrém készitése: a vajat gdzfiirdén felolvasztjuk, belekeverjiik a porcukrot, és
azzal egyiitt habosra keverjiik ki.

Hozzdadjuk az ugyancsak gézfiirdében megldgyitott étcsokolddét, és simdra keverjik. A
még meleg toltelékhez dllandé keverés kozben aprdnként annyi konyakot adagolunk, hogy az
kihdlés utdn, krém siir(iség( legyen.

Husveéti turotorta
16 szelet

Hozzdvaldk: 1 cm vastag szégletes piskéta, 2 doboz kérszeletes anandszbefétt, 25 dkg
tehéntidrd, 2 dl tejszin, 10 dkg margarin, 3 zacské habfixdld, 1 csésze kimagozott
meggybefdtt, 2 zacské vanilids cukor, csipet sé.

Mindkét doboz anandszbeféttet lesz(irom. (Levébdl citromlével, szdédavizzel és
Jjégkockdkkal lditdital készithetd a locsolé gyerekek szdmdra.) Az egyik doboz gyiimélcsot
turmixgépben G&sszetorom, a mdsik doboz lecsopogtetett anandszkarikdt, papirral
leszdritom. A tejszint kemény habbd verem. A tirét simdra t6rém, 6sszekeverem a vanilids
cukorral, a séval és a turmixolt anandsszal, végiil hozzdadom az olvasztott, de mdr nem
forré margarint. Ezutdn hozzdkeverem a habfixet, és beleforgatom a kemény tejszinhabot.

A krémet rdkenem a piskotalapra, és a tetejét kirakom a félretett anandszkarikdkkal. A
meggyszemeket belenyomkodom, és a siiteményt a hiitdszekrényben legaldbb fél napig
h(itom. Kockdkra vdgva kindlom. Tdlaldskor habszifonbdl nyomok rd tejszinhabot.

I
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Igazi farsangi fank

Hozzdvaldk: 50 dkg finomliszt, 3 dkg friss élesztd, 1 evékandl cukor, 1 zacské vanilids
cukor, 4 dl tej, 7 dkg vaj vagy margarin, 6 tojdssdrgdja, késhegynyi so; olaj a siitéshez; a
tdlaldshoz: 2 evékandl rum, 2 dl sdrgabaracklekvar.

A szétmorzsolt élesztét és a cukrot 2 dl langyos tejben simdra keverjiik, majd langyos
helyen, letakarva felfuttatjuk. Kozben az dtszitdlt lisztet tdlba szérjuk. Nagyobbacska
mélyedést vdjunk a kozepébe, amibe belesntjiik a felfuttatott élesztét, a tojdssdrgdkat, a
sét, a vanilids cukrot és a megmaradt, ugyancsak langyos tejet. Alaposan kidolgozzuk a
tésztdt, végil a vajat is belegylrjuk. Cipét formdlunk beléle, liszttel meghintett tdlba
rakjuk, és a tetejét is meglisztezziik. Konyharuhdval letakarjuk, és langyos helyen addig
kelesztjiik, amig eredeti térfogatdnak dupldjdra nem nd. Ezutdn lisztezett deszkdra
tessziik, ujjnyi vastagra kinydjtjuk, és lisztbe mdrtott nagy fdnkszaggatéval vagy
vizespohdrral kiszaggatjuk. A deszkdn még negyed odrdig pihentetjik. Nagy Idbosba
legaldbb 5 ujjnyi olajat ontiink, és felforrdsitjuk. Egyszerre csak kevés fdnkot tegyiink a
forré olajba, mert siilés kézben a fdnkok térfogata megvdltozik, vagyis nagyra nének. Alsé
feliiket fedé alatt siitjik, majd megforditva, mdr fedé nélkiil siitjiik tovdbb. Az olajbdl
kivett fdnkokat papirtoriilkozére szedjiik, hogy az a felesleges olajat beszivhassa. Vanilids
porcukorral meghint jiik, és kevés vizzel meg rummal higitott forré barackizzel kindljuk.

Isler

14 dkg kemény vaj, 21 dkg hdmozatlan &érélt mandula, 7 dkg cukor - ebbdl tésztat
gyurunk.(Se tojds, se siitdpor, se citromhéj, se sé.)

Pihentetés utdn fél cm vastagra nydjtjuk, fankszaggatdval kiszirjuk, gyenge t(izén inkdbb
szdritjuk, mint sitjiik. Kihdlve kett6t-kett6t ribizli (vagy mdlna) lekvérral 6sszeragasztunk.
Tetejiiket, oldalukat csokolddémadzzal vonjuk be.

J

Jo gyerekek kalacsa

8 deka cukrot, 10 deka vajat, 3 egész tojdst, 1/2 csomag Vdncza vanillincukrot, késhegynyi
sot 1/2 kg liszttel kevert 1 csomag V.-siitéporral és annyi tejjel jél eldolgozzuk, hogy ldgy
kaldcstésztdat kapjunk. A tésztdhoz még 8-10 deka mazsoldt és 10 deka dardlt diét téve,
kolbdsz-vastag rudakkd sodrunk, melyeket erdsen vajazott kuglofformdba korben gyenge
nyomkoddssal helyezziink el. Azonnal meleg siitébe rakva, lassd téiznél siitjik. Igen jé
kavéhoz.

Joghurt torta 1.

Hozzdvaldk: 3 pohdr (6dl) joghurt, 2 dl tejszin, 8 evékandl kristdlycukor, 1 csomag zselatin
A joghurtot, cukrot, tejszint simdra kavarom. A zselatint 2 dl vizben feloldom, forrdsig
melegitem, hozzdontom a kikevert joghurthoz. Tetszés szerinti fajtdjd, és mennyiségf
gyiimolcsot teszek bele. Tortaformdba ontom, és 3-4 drdra h(itébe teszem. Tetejét
gylimdlccsel diszitem!

Joghurt torta 2.

Hozzdvaldk: 0,5 liter joghurt sima, gyiimélcsas, 1 csomag tejszinhabpotlé por a hozzdvalé
tejjel, 10-15 dkg apréra vdgott gylimadlcs, vagy lecsopogtetett befdtt, 1 csomag zselatin
(25 grammos), tetszés szerint cukor, vagy édesitdszer,

Kb. 1,5 dl joghurtot felmelegitiink a belekevert zselatinnal addig, amig szép fényes nem
lesz, de vigydzz nehogy felforrjon!
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Hozzd kell adni a maradék joghurtot, a felvert tejszint, és a gylimélcsot formdba kell
onteni, és ha gyorsan akarod tdlalnil-2 érdra a fagyasztdoba, vagy hosszabb idére a hitébe
kell tenni.

Joghurtos gyiimolcs siiti

Hozzdvaldk: 2 pohdr joghurt, 2 egész tojds, 1 pohdr olaj, 2 pohdr (sz(iken mérve) cukor, 4
pohdr liszt, 1 siitépor, 1 iliveg befdtt (cseresznye, meggy, barack, ami van) vagy annak
megfeleld mennyiségii barmilyen friss gylimalcs.

A joghurtot, tojdst, olajat, cukrot 6ssze kell keverni. A lisztbe belekeverni a siitéport,
majd hozzdkeverni az elzéekhez.

Tepsibe dnteni (a tepsivel nem kell semmit tenni, elég a tésztdban Iévé olaj), a tetejére
szorni a kimagozott, cukrozott, kinyomkodott gylimélcsét. Ha befétt, akkor mdar nem kell
cukrozni, csak a levét kinyomkodni.

Elémelegitett siitében kb. 35-40 percig kell siitni. (Kot5t( proba).

Joghurtos hideg citromkrém

Hozzdvaldk: 4 pohdr joghurt, 4-6 evékandl siiritett, cukrozott tej, 1 citrom reszelt héja, és
leve

Joghurtot, s(lritett tejet, citromlevet fturmixgépbe ontjiik. habosra keverjik, majd
beleszérjuk a citromhéjat, és jbdl 6sszekeverjiik. Pohdrba vagy kompdtos tdlba rakjuk,
diszitjik tejszinhabbal vagy citromkarikdkkal, majd jél lehit jiik.

Joghurtos 6szibarackkrém

Az eléirdsnak megfeleléen elkészitiink egy vanilia izli Aranka pudingport (ezt csak hidegen
ossze kell keverni!). 10 percig dllni hagyjuk, majd négy deci joghurtot, egy csomag vanilids
cukrot meg 60 deka megtisztitott, 'kis kockdkra vdgott dszibarackot keveriink bele. Mély
ivegtdnyérokba vagy talpas poharakba téltjiik, és behltjik. Tdlalds elétt a tetejét
dszibarack szeletekkel diszitjik. (Ha édesebben szeretjiik, még egy kevés porcukor is
keriilhet a krémbe.)

Joghurtos siitemény

Hozzdvalok: 4 pohdr joghurtot, 2 evékandl zselatint, 10 evékandl cukrot, és 2 csomag
vanilids cukrot dsszekeveriink, majd felforraljuk, és utdna kih(tjik.

A kih(lt masszdba keveriink 2 pohdr tejszin kemény habjdt.

Tehetiink bele mindenféle gyiimslcsot és mazsoldt. Tortaformdba tessziik, majd 3-4 ordra
hiitébe tessziik.

Joghurtos siiti

Hozzdvalok: 1 db joghurt (a tovdbbiakat a pohardval kell kimérni), 2/3 pohdr cukor, 1/2
pohdr olaj, 2 pohdr liszt, 2 db tojds, 1 siitépor, 1 vanilids cukor, 1/2 citrom reszelt héja

A tojds sdrgdjat a cukorral kikeverjiik. Hozzdontjiik a joghurtot, majd az olajat, vanilids
cukrot, citrom héjdt, a siitéporral elkevert lisztet. Tojds fehérjét felverjiik habnak,
ovatosan hozzdkeverjiik a tobbihez, hogy a hab ne t6rjon dssze. Kiolajozott tepsibe 6nt jiik,
elegyengetjiik, jo sok kimagozott gylimdlcsot tesziink rd (a savanyl gyiimolcsot eldtte
cukorba forgatom).

Eldmelegitett siitében 20-30 percig siitjlik kozepes Idngon, kozben tilos nyitogatni a siité
ajtajdt, mert oOsszeesik. Ha megsiilt, rogton vdgjuk fel, egymdstdl tdvolitsuk el a
szeleteket, kiilonben megvizesedik. A meggyes siiteményt ajdnlatos fa késsel vdgni, a
fémtél sziirke lesz.
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Joghurttorta (nagyon konnyu és finom)

Hozzdvalok: 3 pohdr natir joghurt, 1 csomag zselatinpor, 1 csomag vanilids cukor, 7 csapott
evékandl cukor, 3 dl habtejszin, kb. 50 dkg apréra vdgott gyiimdlcs vagy befétt; ez lehet
bdrmi, ami éppen érik, vagy terem, vagy pedig be tudjuk szerezni (alma, bandn, észibarack,
korte, kiwi, meggy, cseresznye, sz6l6, narancs, mandarin, eper, mdlna, stb.)

A gyilimolcsoket megtisztitjuk, sziikség szerint kimagozzuk, egyenletes kockdkra vdgjuk. Ha
beféttbdl késziil, azt lesz(irjiik, lecsopogtetjiik és feldaraboljuk.

A tejszint kemény habbd verjiik és félretessziik.l pohdr joghurtot egy edényben kozepes
t@izon felmelegitiink (nem szabad forralni), elkeverjiik benne a zselatint. Amikor teljesen
elolvadt, levessziik a tlizrél, és hozzdkeverjiik a t6bbi joghurtot, majd cukorral és vanilids
cukorral izesitjiik. Majd belekeverjiik a gylimolcsdarabokat. Végiil a tejszinhabot forgatjuk
bele évatosan, hogy 6ssze ne tor;ik.

Egy nagyobb tortaformdt vagy egy ldbast hideg vizzel kisblitink (ha van idénk, elétte 2
ordra betehetjiik a hiitészekrénybe), beleontjik a tejszines joghurtot. Htében
dermesztjiik, min. 2 6ra. Majd a formdbdl kivessziik, tdlaljuk. Siithetiink gyiimélcstorta
lapot is, arra is rdborithat juk, de 6nmagdban is kivdlé.

Juhtirds pogacsa

Hozzdvaldk: 50 dkg liszt, 25 dkg juhtird, 25 dkg margarin, 1 egész tojds, 1 dl langyos tej,
csipet cukor, éleszté, tejfol, amennyit felvesz (max. 2dl), sé

Elkészités: A langyos tejben feloldjuk a pici cukrot, majd beletesziink egy csomag por-
¢éleszt6t (fél kg liszthez valét). A lisztet a sdval, margarinnal, juhtiréval és egy tojdssal
osszekeverjiik, majd hozzdadjuk a megfuttatott élesztét. Annyi tejfolt adunk hozzd, hogy
rétestészta keménységli tésztat kapjunk (minél tovdbb dagasztjuk, anndl +6bb tejfalt fel
fog venni). Ne legyen tdl kemény a tészta. Ezutdn 3/4 érdat meleg helyen pihentetjiik.
Kinydjtjuk, pogdcsaszaggatoval kiszaggatjuk, tetejét tojdssal megkenjik. Még 1/2 érat
pihentetjiik a tepsiben, majd szép vildgosbarndra siitjik. Az ize kiting, és sokdig finom
puha marad.

Kabinetpuding

Verjiink kemény habot 2 tojds fehérjébdl, keverjiink bele 6 dkg cukrot, a 2 tojds sdrgdjat,
végiil 3 dkg lisztet, dntsiik vékonyan megkent, meglisztezett tepsibe, siissik meg
vildgosbarndra; még melegen pudingforma segélyével vdgjunk gombélyl lapokat beldle.
Haszndlatig tegyiik félre. Készitsiink jo vaniliakrémet a kovetkezdképpen: 4 tojds sdrgdjat,
4 kandl cukrot, fél rdd vaniliat, 1 deci tejet viz f6lott krémmé fdziink, ha kihdlt, vegyitsiink
kozé 3 deci tejszinbél késziilt habot és 5-6 lap feloldott zselatint. Most a pudingformat
olajjal megkenjiik, a krémbél pdr kandllal beledntiink, rdhelyeziink egyet az imént siilt
lapokbdl.

Egy sor krém, egy sor lap, kozbe kis tisztitott mazsoldval meghintve, ha megtelt a forma,
zdrjuk le, dllitsuk 3-4 ordig sotalan jégbe, tdlra forditva ontsiik le maraszkindval.

Kakaokrém

60 perc

Nehézség: 1

Hozzdvalok: 3 evdkandl kakadpor, 10 dkg cukor, 10 dkg vaj, 1 evékandl rum, 4 dl tejszin,
csipetnyi s6, 1 mokkdskandl nescafé, a diszitéshez tetszés szerint csokolddéforgdcs,
tejszinhab, kakadpor.
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A kakadt egy deci vizbe beleszérom, majd a cukrot hozzdtéve a nescaféval és a séval
egyiitt felforralom, ezutdn slriire f6zom és hagyom kihdilni. Kézben a vajat habosra
keverem. Ha a csokolddés massza kihdilt, hozzdadom a habos vajat és a rumot, majd tovdbb
keverem. Ezutdn dvatosan beleforgatom a kemény habbd vert tejszint is. Adagokra osztva
a tetejét szépen feldiszitem. Jél lehitve kindlom.

Kakaos turos

38 dkg Rdma margarint 22 dkg porcukorral és 60 dkg liszttel elmorzsolunk, hozzdadunk 2
tojds sdrgdjat, 1 csomag siitéport és 3 evékandl kakadt. Kemény tésztdt gylrunk beléle,
majd kettévessziik. Zsirozott-lisztezett tepsibe reszeljik az egyik felét. 1 kg tarot 3
tojds sdrgdjdval, 1 csomag vanilids- és 25 dkg porcukorral Gsszetériink. A tojdsok (5)
fehérjébdl kemény habot veriink, és beledolgozzuk a cukros - tojdsos tirét. A krémet
rateritjik a lereszelt tésztdra, majd a tészta mdsik felét is rdreszeljiik. K6zepes Idngon
kb. 20-25 percig siitjiik.

Kakads-joghurtos kocka (1 tepsi)

Hozzdvalok: 2 dl joghurt, 2 tojds, 3 dl kristdlycukor, 4 dl liszt, 1 dl olaj, 1 evékandl
kakadpor, fél zacské siitépor, csipetnyi sé, a tepsihez 1 evékandl olaj és 1 evékandl liszt, a
tetejére vanilids porcukor.

Mély keverétdlba iitjiik a tojdsokat, majd a joghurttal, a séval és a cukorral fehéredésig
keverjiik. Ezutdn az Gsszes tobbi nyersanyagot is belekeverjik. (Kézi kis robotgéppel
szinte percek alatt osszekeverhetd.) Egy kozepes tepsit az olajjal kikeniink, liszttel
behintjiik, majd a masszdt belesimitjuk. Elémelegitett forrd siitdbe toljuk, és kozepesnél
valamivel kisebb Idngon lassan siitjiik, amig a beleszirt hurkapdlcdra mdar nem tapad a
masszdbdl. A tepsiben hagyjuk kih(ilni, csak azutdn vdgjuk fel tetszés szerinti kockdkra.
Vanilids porcukorral meghintve rakjuk tdlra. (Kefirrel vagy hdzilag megaltatott tejjel, vagy
fele részben tejfollel kevert joghurttal, kefirrel is ugyanigy készithetd, esetleg cukrozott
kakaodpor is keverheté bele.)

Elkészitési ideje: kb.90 perc.

Kalacspuding (4 személyre)

Hozzdvaldk: kb. 25-30 dkg maradék, szdraz kaldcs, 5 dkg vaj (vagy margarin), 2 tojds, 4 dl
tej, 4 evékandl barmilyen fajta lekvdr (vagy dzsem), 5 dkg mazsola.

A kaldcsot egészen vékony szeletekre vdgjuk, majd a szeleteket felkockdzzuk. A tojdst
habosra verjiik a tejjel, és hozzdkeverjiik a lekvart, a megmosott és leszdrazott mazsoldt,
valamint az olvasztott, de mdr nem meleg vajat. A kaldcskockdkat ledntjik a lekvdros-
tojdsos tejjel. 15 perc milva felkeverjiik, és egy kikent kis tepsibe ontjiik. A megtoltott
tepsit beledllitjuk egy kétujjnyi vizzel telt nagyobb edénybe, és az elémelegitett forrd
siitébe toljuk. Legaldbb 40 percig g6zdljiik erés langon. Akkor van készen, ha a beleszirt
hurkapdlcdra mdr nem tapad a "tészta". A tepsibél kiboritjuk, és négy kockdra vdgva
azonnal kindljuk.

Elkészitési ideje: kb. 80 perc.

Kalifa-puding

Hozzdvaldk: 5 dl tej, 6 dkg cukor, 1 tk. citromlé, 10 dkg blizadara, 1 tk. ras el hamad (fahé;
és szdritott rézsaszirom), 1 pohdr habtejszin.

Elkészités: A tejet, cukrot kb. 10 percig fézziik, amig sziruppd siirlssdik.

A dardt vajban takarékon megpiritjuk. Majd rdcsepegtetjik a citromlét, rdontjik a
szirupot, j6l 6sszekeverjiik, és még 2 percig a ldngon hagyjuk. 20 percig pihentet iik.

Kis livegtdlakban, melegen, tejszinhabbal diszitve, a fahéjas rézsaszirommal megszérva
kindljuk.

Edességek, sitemények A-tdl Z-ig 65 Klement Andrds



A Drotpostagalamb recepttara 3. kdnyv

Kaliforniai rizsfelfijt

4 személyre

Hozzdvalok: 15 dkg gyors rizs, 5 dl tej, 50 dkg tehéntiré, 2 tojds, 15 dkg kristdlycukor, 6
dkg margarin, 25 dkg mirelit mdlna, 10 dkg mazsola, 1/2 dl rum vagy konyak, 1 mokkdskandl
reszelt citromhéj, csipetnyi sd, a diszitéshez mdlna, tejszinhab, izlés szerint.

A megmosott mazsoldra ontom a rumot és belekeverem a citromhéjat. 15 percig hagyom
dllni. Kézben a rizst a 2 dl vizzel elkevert tejben felteszem a tlizre és felforralom.
Megsézom, majd takarékldngon, fedd alatt addig f6zém, amig a levét egészen elfovi. A
tUrét attorom. A tojdsokat, a cukrot és a felolvasztott margarint habosra kikeverem.

A mdr nem forrd tejberizst, a megmosott és lecsopogtetett mdlndt, a rumba dztatott
mazsoldt, valamint az attért tirét a tojdsos masszdhoz keverem. Az egészet beletsltom
egy margarinnal kikent, tetszés szerinti magas formdba, és az elémelegitett siitében kb.
50 percig siitom. Sok gyiimslccsel megrakva, forrén tdlalom.

Kaplan krémes

Hozzdvalok: 30 dkg liszt, 1 1/2 csomag szalakdli, 5 dkg porcukor, 1 tojds sdrgdja, 5 dkg
margarin, 1 dl langyos tej. A felsoroltakbdl 3 lapot siitiink.

Krém: 1/2 liter tej, 1 csomag vanilids cukor, 3 tojds sdrgdja, 20 dkg porcukor, 8 dkg dards
liszt.

A krémet s(iriire fézziik, még melegen lazdn belekeverjiik a felvert tojdsok fehérjét. (4
tojds) Tetejére porcukrot szdrunk, vagy csokimdzzal vonjuk be. Fogyasztds elétt 2 nappal
ajdnlatos elkésziteni.

Kapros-tiroés lepény

El6zdleg 2 evdkandl langyos tejet egy kisebb pohdrban keverjink &ssze negyed
mokkdskandl barna cukorral, morzsoljunk rd 1 dg élesztét, és tegyiik meleg, huzatmentes
helyre. Erre azért van sziikség, mivel a lehilt, hideg tejben az élesztégombdk szaporoddsa
nem indul meg. Felmelegiteni azonban nem szabad, mert igy viszont elpusztulnak az
¢lesztégombdk. Utdna 1 egész tojdst keverjiink habosra 0,7 dl langyos tejjel, és 1
mokkdskandl séval. Adjunk hozzd 20 dg szobahdmérséklet( lisztet, valamint a felfuttatott
tejes éleszt6t, és az egészet egy kisebb tdlban jél gylrjuk Gssze. Ha tdl kemény lenne,
ontsiink rd még egy kis tejet. Ezutdn aprdnként hozzdadva alaposan dolgozzunk bele 5 dg
olvasztott vajat, majd a ruganyossd, szivacsszer(ivé dagasztott ldgy tésztdt konyharuhdval
takarjuk le, és meleg, huzatmentes helyen kelessziik kb. 1 érdn keresztiil, amig t6bb mint
kétszeresére duzzad. Ne tegyiik flitGtestre, mert til nagy meleg hatdsdra elpusztulnak az
¢lesztégombdk, és a tészta nem kel meg. T(z8 napra se tegyik, mert ftllkel és
megsavanyodik, siités kozben pedig Gsszeesik, siilt csiriz lesz beldle. A letakardsra nem
csak azért van sziikség, hogy a por he szdlljon rd, hanem azért is, hogy a hosszi kelesztési
idé alatt a tészta feliilete ne szdradjon ki.

(Manyag féliat ne haszndljunk erre a célra, mivel a tészta befiilled alatta.) Ha megkelt,
gydrjuk ossze, és nyljtsuk ki akkordra, hogy egy kisebb méret(, elézéleg kivajazott és
kilisztezett zomdncozott tepsibe helyezve éppen az oldaldig érjen, majd meleg helyen
letakarva kelessziik még fél érdig. A siités kozbeni felflivodds miatt legaldbb 6 cm magas
tepsit haszndljunk. Kozben villdval torjink at 0,5 kg tehéntirot, majd keverjiik Gssze 1
tojdssdrgdjdval, 2 evékandl finomra vdgott zsenge kaporlevéllel, 2 evékandl tejfaollel és fél
mokkdskandl séval. Ezt kaovetéen 2 tojdsfehérjét verjink kemény habbd, és ezt is adjuk
hozzd. Az alaposan 6sszedolgozott masszdt egyenletesen simitsuk rd a tésztdra. Végil a
megmaradt 1 tojdssdrgdjat 1 evikandl tejfollel keverjiik simdra, és kenjiik vagy locsoljuk
meg vele a tirékrém tetejét, majd eldmelegitett siitébe helyezve, mérsékelt t(izon siissiik
kb. fél érdig, amig a tészta alja vildgosbarndra pirul. Ezt csak Ugy tudjuk ellendrizni, hogy
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kivessziik a tepsit, és a lepény egyik sarkdt kissé megemeljiik. 20 percig azonban ne nyissuk
ki a siité ajtajdat, mert a felflvodott tlrdkrém osszeesik. Ha langyosra hdlt, vdgjuk
nagyobb kockdkra, és a tepsibdl dvatosan kiemelve tdlaljuk. Fogyasztds elétt locsoljuk meg
a tetejét simdra kevert meleg tejféllel. Polietilénfélidval letakarva hitészekrényben
tdroljuk. Mdsnap grillsiitében Gjramelegitve fogyaszthaté. ElGtte locsoljuk a tetejére a
kivdnt mennyiség( tejfaolt is. Sokan vannak azonban, akik hidegen fogyasztva, és tejféllel
béven meglocsolva kedvelik ezt a lepényt. Télen 1 evékandl szdritott kaporlevelet
haszndlhatunk hozzd.

A valédi magyaros izl kapros-tirds lepény mindig soval késziil, aki azonban nem szereti a
s6s tUrd izét, elkészitheti édesen is. Ebben az esetben a tésztdjdba csak egy csipet sét
tegyiink, és keverjiink hozzd 3 dg barna cukrot, a télteléket pedig sé helyett 10 dg mézzel
izesitsiik. Ha télen készitjiik ezt a vdltozatot, sokkal finomabb lesz, ha mézzel tartdsitott
friss, lide kaprot haszndlunk hozzd. Nydr elején a zsenge, z5ld kaporlevelet mossuk meg,
csepegtessiik le, és szikkasztds utdn vdgjuk nagyon apréra. Rakjuk kisméret( megtisztitott
beféttesiivegekbe, jél nyomkodjuk le, és merjiink rd annyi forrpontig hevitett mézet, hogy
ellepje. Légmentesen lezdrva mélyh(tében tdroljuk. Felbontds utdn nem sziikséges a teljes
mennyiséget felhaszndlni, mivel a méz még egycsillagos mélyh(ité-térben is meggdtolja a
maradék megromldsdt. Ebben az esetben a télteléket késtolds Utjdn izesitsiik. Amennyiben
az édes lepényben a kaprot 4 dg mazsoldval helyettesitjik, és a téltelékbe 1 dg
vanillincukrot is tesziink, akkor kézéonséges Turds lepényt kapunk. A fenti mennyiség fé
fogdsként tdlalva 4, desszertként 6 személynek elegendé.

Karacsonyfa-fiiggelékek

Hozzdvaldk kb. 80 db-hoz:

A tésztdhoz: 250 g liszt, 125 g porcukor, 1/2 citrom lereszelt héja, 1 tojds, 150 g hideg
vaj

A diszitéshez: 125 g porcukor, 2-3 ek. citromlé, rum vagy mdlnaszirup, tetszés szerint
apré szines cukorgyongyok, durva kristdlycukor, vagdalt porkslt mandula vagy cukor-
virdgocskak

ElGkészités: 40 perc

Pihentetés: 16ra

Siités: 10 perc siitGlemezenként

Elkészités: Halmozzuk a lisztet a porcukorral és a citromhéjjal egyiitt a gylrédeszkdra.
Helyezziik a kozepébe a tojdst, majd rakjuk koriil a kis darabokra vdgott zsiradékkal. Az
egészet dolgozzuk el egy nagy késsel, majd kézzel gylrjuk 6ssze kemény tésztdvd. Utdna
gongydljiik fdlidba, és legaldbb 1 6rdra rakjuk hideg helyre. A siitét melegitsiik elé 180 oC-
ra (gdzndl 3-as fokozat). A siitélemezt zsirozzuk ki vagy béleljiik ki siitépapirral. A tésztat
lisztezett deszkdn nydjtsuk ki 3-4 mm vastagra.

Szaggassunk ki tetszés szerinti formdkat (pl.: angyal, csillag, sziv, kardcsonyfa, stb.) és
rakjuk a siitélemezre. A siitében (kozépen) kb. 10 percig siissiik, amig aranysdrga nem lesz.
Utdna a siiteményeket tegyiik tésztardcsra és hagyjuk jél kihilni.

A bevonathoz keverjiik ki a porcukrot a citromlével, a rummal vagy a mdlnasziruppal jé
sirlre. Utdna kenjik be vele a tésztdcskdkat, és hagyjuk, hogy a bevonat kissé
megszdradjon. Ezt kovetéen tetszés szerint diszithetjiik apré szines, cukor gyongyokkel,
durva kristdlycukorral, vagdalt porkslt manduldval vagy készen kaphaté cukor-
virdgocskdkkal.

A bevonat legyen elég s(irl, mert kiilonben a diszitések nem emelkednek ki, vagy a szines
cukorgyongyok szétfolynak rajta. Tul kemény se legyen, mert akkor meg nem szildrdul meg
rajta a diszités. A legjobb, ha egyszerre kb. 10 siitemény bevonatdt készitjiik el, mert mire
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ezekkel végeztiink, addigra az elsé siitemények megszdradnak annyira, hogy
hozzdkezdhetiink a diszitésiikhoz.

Karacsonyi csillag

Hozzdvaldk kb. 25 db-hoz: 200 g liszt, 1 csomag vanilids cukor, 80 g cukor, 1 tojds sdrgdja,
100 g vaj, 4 ek. sdrgabarack lekvdr, kb. 200 g porcukor, 1-1 ek. citrom- és céklalé és
mangé-szirup

Elkészités: A lisztbél, a cukorbdl, a vanilids cukorbdl, a tojdssdrgdjabdél és a vajbdl
osszegylrt tésztdbal cipdt formdlunk, és 1 éran at a hlitdszekrényben pihentet jiik.

A siitét 180 fokra (gdzsiité 2-es fokozat) felmelegitiik.

A tésztdt lisztezett deszkan kinyljtjuk, majd azonos mennyiség(i sima és csévds csillagot
szdrunk ki. A csillagokat siitépapirral bélelt siitélemezre rakjuk, kb. 8 percig siitjik, majd
hagyjuk kihdilni.

A simdra kevert lekvdrral 6sszeragasztunk egy-egy kicsi és egy-egycsoévas csillagot.
Atszitdljuk a porcukrot, hdromfelé osztjuk és az egyik részt citromlével, a mdsikat pedig
mangé-sziruppal festjik meg. A csillagokat bevonjuk kiilonbozé szinl mdzzal, és hagyjuk
megszdradni.

Karacsonyi fatorzs

8 egész tojdst 25 deka porcukorral, meg egy vanilids cukorral habiistbe antiink, és
habverével g6z folott verjiik. mig kemény, habos nem lesz. ("Szalagos" legyen a massza). A
g6zrél levéve tovdbb verjiik, mig ki nem hilt (hideg vizbe dllitjuk az iistot). majd csipet sét
és szitdlva 25 deka réteslisztet adunk hozzd. Végil dvatosan beledontiink 12,5 deka
olvasztott, langyos vajat vagy margarint. Kizsirozott, lisztezett tepsiben ujjnyi vastagon
elteritjiik. és nem til s6tétre siitjik

Még melegen tiszta konyharuhdra boritjuk, és 6sszegongydlve hiitjiik ki. Kozben 3 tojds
sdrgdjat habosra keveriink 15 deka cukorral, és g6z folott, dllanddan kevergetve siiri
krémmé fézziik. KihGtjik, majd habosra keverjiik 10 deka olvasztott csokolddéval (vagy 3
evékandl kakadval), meg 25 deka vajjal, illetve margarinnal. A krém felével megkenjik a
széthajtogatott tésztalapot, Ujra oGsszegongydljiik, és kiilsejét is krémmel vonunk be.
Hideg vizbe mdrtott villdval fatorzsszerire recézziik. Jol behitjiik. Diszithetjiik marcipdn
tobozokkal. csokolddé tortadardval, csillag alakd keksszel.

Karacsonyi hablanc

Hozzdvaldk: 4 tojds fehérje, 7 dkg kristdlycukor, 20 dkg cukor, egy kevés viz, 6 dkg
porcukor, piros ételfesték a szinezéshez

A tojds fehérjébdl a finom kristdlycukorral nagyon kemény habot veriink. A 20 dkg
cukorbdl, és egy kevés vizbél siirl szirupot féziink, folyamatos keverés kozben belednt jiik
a habba, és addig verjiik, mig kih(l. A hab nagyon kemény legyen! Azutdn belekeverjiik a
porcukrot, és a masszdt két részre osztjuk. Az egyik részt megfessiik egy kevés piros
festékkel, a mdsikat fehéren hagyjuk. Igy elkészitett habot, nyomé- zsdkba tesszik, és
kikent tepsibe apré csokokat nyomunk beléle. A habcsékra eziistfonalat helyeziink, és a
csékok kozotti fondlra kisebb csékokat nyomunk.(a rézsaszin és fehér csékokat
vdltogatjuk). Az igy elkészitett ldncokat mérsékelten meleg siitében megszdritjuk.

Karacsonyi keksz

Hozzdvaldk egy tepsire valé adaghoz: 12,5 dkg Grahamliszt (teljes 8riés(i bizaliszt), egy
evékandl porcukor, egy evékandl vanilids cukor, egy csipetnyi sé. 7,5 dkg margarin, 2,5 dkg
tejfol, némi liszt a munkafeliiletre, siitdpapir (vagy helyette liszt és zsiradék a tepsi
bekenéséhez), egy tojdssdrgdja a kekszek tetejére (el is maradhat, helyette cukros viz is
megteszi), a diszitéshez mogyord, dié, diszitdcukorkdk.
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A tészta valamennyi hozzdvaldjat alaposan Gsszegyurjuk, vagy konyhai robotgéppel
osszedolgozzuk. A tésztdt mianyag folidba csomagoljuk, majd egy érdra a hiitészekrénybe
tessziik. A siitét 180°C-ra dllitjuk be. A tepsit eldkészitjiik a siitéshez.

A tésztat kb. fél cm vastagsdglra nydjtjuk, majd kilonféle formdkkal kis kekszeket
szaggatunk beléle. Fontos, hogy a tészta hideg legyen! Egy tojdssdrgdjdat osszekeveriink
egy kandl vizzel, majd bekenjiik a kekszek tetejét. Erre keriilnek a diszitések: mandula,
dié, mogyord, szines diszitdcukorkdk. Kb. 13 percig siitjiik, akkor jé, ha a szine madr
aranybarna.

Tipp: ha a kekszeket jél zdrodé fémdobozban tdroljuk, sokdig frissek maradnak, s
nedvességgel sem szivjdk tele magukat.

Karacsonyi siiti

(Diés szeletek, kardcsonyfdk, ajandékcsomagocskak)

Siitési idé: 15-20 perc 200 fokon

Hozzdvalok: 25 dkg margarin, 20 dkg cukor, 1 csomag vanilids cukor, 1 csipet s6, 4 tojds, 20
dkg dardlt did, 25 dkg liszt, 3 kiskandl siitépor, 25 dkg porcukor, 2 kdavéskandl 6rolt kave, 3
evékandl konyak, 2-3 evékandl viz, diobél a diszitéshez, sotét csokimdz, bonbon, cukorka,
marcipdn, baracklekvar

A margarint habosra keverjiik, majd a cukrot a vanilids cukrot, sét és a tojdst hozzdadjuk.
Beletessziik az 6rolt diét, majd aprdnként a siitéporral elkevert lisztet. Egy tepsit
kizsirozunk, a tésztdt rdsimitjuk, és elémelegitett siitében megsiitjik. Idékozben a
porcukorbdl, 6ralt kavébdl, a konyakbdl és a vizbdl mdzat kavarunk. A kész siiteményt még
forrén négyzetekre vagy hdromszégekre vdgjuk. A hdromszogekre vagy didbelet
ragasztunk, vagy bevonjuk cukormdzzal.

Felmelegitjiik a sotét csokolddét. Egy keveset nyomdzacskdba tesziink beléle és csikokat
nyomunk vele a még nedves mdzra. Gyufaszdllal vonalat hizunk a cslcs irdnydba, mellette
pedig lefelé. A "feny6fdkat" apro cukorkdkkal diszit jiik.

A "csomagocskdkhoz" a négyzet alakl tésztdkat felmelegitett lekvarral, majd cukormazzal
vonjuk be és megszdritjuk. A marcipdnmasszdt kinydjtjuk, csikokra vdgjuk és a
"csomagocskdkat" atkot jiik vele.

Karacsonyi torta.

Hozzdvaldk: 12 tojds, 30 dkg porcukor, 1 csomag vanilids cukor, 30 dkg dardlt did, 3 dkg
dards liszt.

A tojds sdrgdjat, porcukorral és vanilids cukrot fél 6rdig keverjik. Azutdn hozzd adjuk a
dardlt diét, a lisztet és végiil a keményre vert tojdshabot. A tésztdt két egyforma részre
osztjuk, és két egyforma, kikent, kilisztezett tortaformdban kiilon-kilon siitjik, lassan
mérsékelt t(izon.

A teljesen kih(lt két tortdt kettévdgjuk, megtoltjik, és a lapokat egymdsra rakjuk. A
tortdba igy hdrom réteg krém késziil. A tetejét és az oldaldt rummdzzal vonjuk be, és
diszit k.

Krém: 20 dkg porcukor, 20 dkg vaj, 14 dkg drélt did, rum, izlés szerint.

A porcukrot a vajjal jol 6sszekeverjiik, azutdn beletessziik az 6rolt diot és a rumot.
Rummdz: 26 dkg porcukor, 2 kandl, forré viz, 2 kandl rum, 1 kdvéskandl olaj.

A porcukorra 6ntjiik a forré vizet, a rumot és az olajat, és slr mdzzd keveriik.

Karamell-krém

Hdsz deka porcukrot vasserpenydben vildgosbarndra olvasztunk, két dl. vizzel feleresztjiik,
és addig forraljuk, mig egész sima nem lesz. Most 6t tojds sdrgdjdt 12 deka porcukorral jdl
elkeverjiik, hozzdadjuk a langyos karamell-cukrot, g6z fol6tt habverdvel addig verjiik, mig
meg nem s(irlisodik, aztdn a t(izrél elvéve, kih(ilésig tovdbb keverjiik. Négy deciliter
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tejszinbél kemény habot veriink, hozzdkeveriink 6t deka vanilids porcukrot, elkeverjik a
fenti kihGt6tt krémmel, végiil hat lap zselatint, melyet négy kandl meleg vizben feloldunk,
langyos dllapotban belekavarunk a fenti anyagba és nyomban az eldre elkészitett, olajjal
kikent formdba ontjiik, hidegre tessziik, ahol révidesen megkocsonydsodik.

Karamellas mandulafank

Hozzdvaldk: 30-35 dkg finomliszt, 2 1/2 dkg friss éleszté, 14 dkg porcukor, 1/2 dl tej, 14
dkg vaj vagy margarin, 4 tojds sdrgdja, 10 dkg lehéjazott és nagyon vékony szeletekre
(szdlkdsra) vdgott mandula; a tepsi kikenéséhez: 2 dkg vaj és kevés liszt.

Az élesztét elmorzsoljuk, és tedskandlnyi porcukorral egyiitt a tejbe keverjiik. Langyos
helyen felfuttatjuk. Kozben a vajat a cukor kétharmad részével habosra keverjik,
hozzdadjuk a tojdssdrgdkat, majd a liszttel és a megkelt élesztével alaposan kidolgozva,
kaldcstészta keménységli tésztdat dagasztunk. Ha a tészta mdr jo levegds, lyukacsos,
lisztezett kézzel apré gomboket formdlunk beldle. Ugyancsak lisztezett deszkdn hagyjuk
kelni még legaldbb fél érat, majd vajjal kikent és liszttel megszért tepsibe téve,
elémelegitett, forrd siitében pirosra siitjik. Mig a tészta sil, a megmaradt cukrot
teflonserpenydben barndra piritjuk, és 1 dl vizzel ledntve addig forraljuk, amig a karamell
egészen felolvad. A megsiilt fdnkokat a karamelles |ébe bemdrtjuk, és vdgott manduldban
azonnal meghempergetjiik. Csak akkor kindljuk, ha egészen kihdilt.

Karamellpuding

Egy liter tejet 10 dkg cukorral és egy rdd vanilidval felforralunk. Feltoriink, és elhabarunk
ot tojdst, csipetnyi soval megsézzuk, hozzdadjuk a langyosra hiilt tejhez. 20 dkg cukorbdl
nem tul sotét karamellt készitiink, felontjiik kevés vizzel, elémelegitett pudingformdba
tessziik, és gyorsan, még mielétt megkeményedne, egyenletesen elfolyatjuk a forma
oldaldn. Ezutdn a tejjel elkevert tojdsokat is beledntjik a formdba, lezdrjuk, és
hdromnegyed 6rdig vizfiirdében fézziik. Ha a puding elkésziilt, hideg helyre tessziik, amikor
kih(lt, kiboritjuk egy kerek tdlra.

Karibi csigafank

Elkészitési idé kb. 40 perc, darabonként kb. 1130 joule-t (270 kaldridt) tartalmaz.
Hozzdvalok 10 személvre: a tésztdhoz: 60 dkg liszt, 10 dkg cukor, 1 dl olaj, 5 zacské
vanilids cukor, 1/2 tedskandl sé

A kisiitéshez olaj

Kb. 2 I. koktélhoz: 5 dI kdkuszlikér, 2,5 dl lehetdleg fehér rum , 20 dkg kékuszreszelék, 1 T
Exotic mix , rostos gyiimélcslé (vagy anandszlé), 1 mangd, jégkocka

Elkészités: A lisztet tdlba szitdljuk. Fazékban felforralunk 7 dl vizet az olajjal és a séval,
majd a lisztre ontjiik. Kézi mixerrel sima tésztdvd dolgozzuk. A tésztdt nagy dtmérdjd,
csillagcsoves nyomdzsdkba t6ltjik. Magas fald serpenyében vagy fritézben olajat
forrésitjuk, és a tésztdbdl egyszerre 2-3 csigdt nyomunk bele. A csigdkat aranysdrgdra
siitjlik, majd fehér konyhai papirtorldre szedjiik, és leitatjuk a felesleges olajat.

Még forrdn beleforgatjuk a cukorral elkevert vanilids cukorba, és azonnal kindljuk. (Kb. 20
csigat kapunk. )

A koktélhoz a kékuszreszeléket leforrdzzuk 1/4 T vizzel. Kb. 10 percig dztatjuk, majd
gézen datszlrjiik, és a kdkuszlevet felfogjuk.

A gyiimdlcslevet, a likért, a kdkusztejet és a rumot nagy tdlba ontjiik, majd 10 jégkockdt
adunk hozzd. Jél 6sszekeverjiik, és 2 dl-es koktélos poharakba sz(r|ik.

A mangot meghdmozzuk, magjdt eltdvolitjuk. Huisdt kis darabokra vdgjuk, feldiszitett
pdlcikdra szirjuk, és a poharakba helyezziik. Elkészitési id6 25 perc, poharanként 1550
joule-t (370 kaléridat) tartalmaz.
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Otletiink: Ezt a felnétteknek vald koktélt eredetileg kékusztejjel készitik, majd a
kékuszdié héjdba toltik. Tort jég hozzdaddsdval elkészithetjik shakerben vagy
turmixgépben is. A hozzdvalék kozil a mangd elhagyhatd, vagy konzerv anandsszal - a
kékusztej pedig tejszinnel - helyettesithetd.

Kavé torta

7 egész tojds, 25 deka cukor és 25 deka héjas, dardlt manduldt habosra keveriink. Azutdn
hozzd keveriink 60 szem porkslt, dardlt kavét, jol kikent torta-formdba toltjik, s lassan
siitjiik korilbelidl 1 dra hosszat. 20 deka cukrot fél csésze vizzel siir(ire féziink, 3 szelet
csokolddét és 12 deka vajat ebben a szirupban feloldunk. Azutdn a tiizrél elvessziik, s ha
kihdlt 3 tojdssdrgdjat keveriink hozzd, ismét a tlizhelyre tessziik, s keverjik, mig
siirisodni kezd. Ha kih(lt, a kétfelé vdgott tortdt megtoltjik, s egészen bevonjuk a
krémmel.

Kaveéfelfujt

Tizenot deka friss irésvajban 15 deka finomlisztet sdrgdra piritunk. Erds, jé feketekdvébdl
és egy fél liter siir( tejbdl barna tejeskdvét készitiink, 25 deka vanilids cukorral (az egész
folyadék egy liter legyen); ezzel a kihilt rantdst foleresztjik s a tlizre visszatéve,
folytonos kavards mellett sr(ire fézziik. Ha kih(lt, egyenként hét tojds sdrgdjat kavarunk
bele, végiil 6t tojds kemény habjdt, és t(izdll6 edényben egy éra hosszdig siit jiik.

Kavétorta Jalia-modra

Hozzdvaldk: piskdtdhoz: 7 tojds, 7 plpozott evékandl finomitott kristdlycukor, 2 tedskandl
Nescafé, 7 pldpozott evikandl rétesliszt, fél csomag siitépor;

A krémhez: 25 dkg Rdma margarin, 20 dkg porcukor, 3 evékandl Nescafé, 2 tedskandl
kakaépor (nem cukrozott).

A tojdssdrgdjdt a cukorral kikeverem, beleszorom a Nescafét. Ezutdn felvdltva keverem
bele a lisztet (amelybe bele fettiik a siitport) és a tojdsfehérjébél felvert habot.
Vastagon kivajazott és liszttel meghintett tortaformdba simitom a masszdt, és
elémelegitett, forrd siitében kozepes ldngon megsiitom t(probdig. (Nekem 26 cm-es
tortaformdm van, akinek kisebb, annak elég az 5 tojdsbdl, és annak megfeleld
hozzdvalékbdl piskétdt késziteni. Nem kell annyit bajlédni a tortalap kiszedésével, ha a
forma aljat siitépapirral kibéleljik!)

Kozben elkészitem a torta krémjét. A Rdma margarin felét felolvasztom, belekeverem a
porcukrot, a Nescafét, a kakadport. Ha a cukor felolvadt benne, akkor adom hozzd a tébbi
hideg margarint, és az egészet nagyon habosra, kénnylire kikeverem.

A kihdilt piskotdt a formdbdl kiboritom, majd legaldbb 4 vékony lapra vagom, és megkenem a
kavékrémmel. Egymdsra boritva kicsit sszenyomom, és a torta tetejét meg az oldaldt is
bevonom a maradék krémmel.

Kavészemekkel és Nescaféval diszitve, hidegen kindlom.

Kedves jo anyam felfujtja

Négy-ot deci tejben finomlisztet megféziink, mikor mdr kdsaszerd, galambtojds nagysdgu
vajat tesziink bele, ha kih(lt, tdlba ontjiik, egy marok finomra tort didt, egy masdnszki
almdt igen apré kockdra vdgva, cukrot izlés szerint, és citromhéjat adunk hozzd. Hat tojds
sdrgdjat belekeveriink, habjat hozzdadjuk, kikent formdban, a siitében, gézben kifézziik.
Soha 6ssze hem esik; bor- vagy tejsodét lehet hozzdadni. Szép és jo, biztos felfujt.

Kefires lepény
Hozzdvaldk: 2 pohdr kefir, 2 kefires pohdr cukor, 4 kefires pohdr liszt, 3/4 kefires pohdr
étolaj, 2 db tojds, 1 csomag siitépor, mazsola, meggy, dié, izlés szerint
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Elkészités: A hozzdvalékat alaposan osszekeverjiik. A tepsit vagy formdt kivajazzuk,
lisztezziik, és a tésztdt beledntjiik. A tetejére szorhatunk meggyet, durvdra vdgott diot
vagy mazsoldt, kinek mi tetszik, ezek szépen belesiippednek. Kozepesen forré siitében
barndra siitjiik, utdna kedvenc alakzatunkra vdgjuk és megessziik.

Kefires piskota

Eldszor is gyljtsuk be a siitét - mire elémelegszik, a siiti is osszedll...

Hozzdvaldk (dupla adag, a nagyobbik mély tepsibe valé): 4 egész tojds. 2 csomag siitdpor, 2
csomag vanilids cukor, 2x2 dI kristdlycukor

Mindezt egy mély tdlban, habverével keverd simdra (percek alatt kész:).

Ezutdn tegyél bele 2 doboz 2 dl-es kefirt, majd (izlés szerint) 1-2 dl étolajat. Tovdbbi
keverés mellett mdr csak 4x2 dl lisztet kell hozzdtenni, kikeverni és belednteni a
kizsirozott, kilisztezett tepsibe az egészet.

A (nyers) tészta tetejét szord meg fahéjas porcukorral, és mehet a siitébe. Kozepes
héfokon tlprébdig kell siitni (kb. 25-30 perc) Ezt a siitit aztdn lehet kiilonféle (otthon
taldlhaté:) dolgokkal is "fliszerezni", semmi nem rontja el. Ha kakadporral készited, egy
picit tobb cukor kell hozzd.

Lehet belereszelni citrom, narancshéjat, meg lehet ‘"szurkdIni" friss- vagy
konzervgyiimaslccsel, mazsola, kemény lekvadr, kis csokidarabok is nagyon feldobjdk.

Keksz szalami

25 dkg cukorbdl és 1, 5 dl vizbdl szirupot féziink - kb. 5 percig forraljuk. Ha langyosra hilt,
osszekeverjiik 20 dkg margarinnal, 2 ek kakadval, 10 dkg dardlt diéval. 25 dkg édes kekszet
darabosra morzsolunk, meglocsoljuk 1-2 kandl rummal, izesitjiik 1/2 citrom reszelt héjdval,
és az egészet a cukros vajas masszdba keverjiik. Ha a keverék kihiilt, akkor dardlt
kekszmorzsdval és cukorral meghintett zsirpapiron hengert formdlunk beléle, becsavarjuk
a papirba, és hidegre tessziik. Ha keményre dermedt félujjnyi vastag szeletekre vdgjuk.

Kivis krém

A nem f6z6s citrom vagy vanilia pudingport a megadott mennyiségnél kevesebb tejjel (kb.
2/3 rész) keverjiik nagyon habosra. Tetszés szerint izesithetjiik, citromhéjjal, szorppel,
Ugyanigy készitiink el egy puncsiz(i pudingot, ezt rummal, konyakkal, vanilidval izesithet iik.
Kiilon-kiilon osszekeverjiik nagyon kemény tejszinhabbal. Magas kelyhekbe, ha nincs mds,
vizespoharakba (gy rétegezziik, hogy a kiilonb6zé szinl krémek kozé kivi-karikdkat
tesziink. Lényeges, hogy ldtni lehessen a zdld karikdt a krémek kozott. Hitébe tessziik
Tdlaldsndl tejszinhabbal, és kivi darabkdkkal diszitjiik.

Kokusz desszert

Hozzdvaldk: 1 csomag babapiskéta, 5 dkg vaj, 3 dkg porcukor, 1 csomag vanilids cukor, 1/2
dl rum, kékuszreszelék

A piskdtdt megdardljuk, a vajat a porcukorral és a vanilids cukorral jél kikeverjiik, majd a
tobbivel is 6sszedolgozzuk. Lapocskdkat készitiink beléle, kékuszreszelékbe forgatjuk.

Koékuszgolyo

Hozzdvaldk: 1/2 dI tearum, 300-400 g dardlt babapiskéta (minél aprébb, anndl jobb), 5 dkg
teavaj (egy kicsit ajdnlott megolvasztanil), 50 g kékuszreszelék + ami a hempergetéshez
kell (ajanlom a 100 g-os kiszerelést), kakadpor, 1 csomag vanilids cukor, esetleg egy
kevéske tej, ha nem akar a massza 6sszedllni

Elkészités: Egy edényben osszekeverjik a vajat, a rumot, az 50 g kokuszreszeléket, a
vanilids cukrot, a dardlt piskétdt (folyamatosan), izlés szerint a kakadét (nem gond, ha
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kihagyjuk). Ha nem akar olyan konnyen osszedllni, egy nagyon kevés kis tejet ontsiink
hozzd, de nem feledjiik, hogy a tej romlandd!

Egy kiilon tdlba ontsiink kékuszreszeléket és hempergessiik meg benne a kiilonb6zé méreti
golydcskdkat.

Tdlalds elétt tegyiik 30 percre hiitébe, mert dgy finomabb, és a tej kiilonben Ugyis
megromlana.

Kokuszos csok

Hozzdvaldk kb. 40 db-hoz:

A tésztdhoz: 3 tojdsfehérje, 35 g gylimdlcscukor, 45 g diabetikus édesitészer (pl.: Poly
Sweet), 2 tk. Citromlé, 175 g kékuszreszelék

A diszitéshez: 100 g diabetikus csokolddé

Eldkészités: 20 perc

Siités: kb. 20 perc siitélemezenként

Kikészités: 15 perc

Elkészités: A tojdsfehérjét verjik fel kemény habbd. Idérdl idére adjunk hozzd a
gyiimalcscukorbdl és a diabetikus édesitébél, majd keverjiik hozzd a citromlét is.

A kékuszreszeléket keverjiik el a tésztdban. Melegitsiik elé a siitét 150 C°-ra (gdzndl 2-es
fokozat. Készitsiik el a siitélemezt is (zsirozzuk ki, vagy béleljik ki sitéfdlidval). A
siitélemezre két tedskandl segitségével rakjunk kis halmocskdkat. A siiteményeket kb. 20
percig sissik siitében, majd hagyjuk kih(lni. A csokolddét morzsoljuk szét, majd forré
vizfiirdén olvasszuk fel. A siitemények alsé felét mdrtsuk bele, majd tegyiik félidra, és
hagyjuk megszdradni.

Kokuszos siilt fagylat

Hozzdvalok 6 személyre: 2 | vanilia fagylat (jé mindség(i), 1 tojds, 11 dkg liszt, 1.9 dl viz, 25
dkg finom zsemlemorzsa, 2 ek. kokuszreszelék, a siitéshez béven olaj

Elkészités:

1. A fagylaltbdl 6 nagy gombot formdzunk, és megfagyasztjuk.

2. A lisztbél a tojdssal és a vizzel tésztdt keveriink. A fagylaltgomboket belemdrtjuk, majd
a kokuszreszelékkel osszekevert morzsdba forgatjuk. A mélyhitében még néhdny napig
fagyasztjuk.

3. Az olajat megforrésitjuk, és a fagylaltgomboket egyenként néhdny mdsodperc alatt
koros-koril szép pirosra siitjiik. Szlirélapdttal tdanyérokra szedjiik, és karamellmdrtdssal
vagy friss gyiimélccsel kindljuk.

Tipp: A siker titka, hogy a fagylalt kékemény, az olaj pedig nagyon forré legyen,

igy a kékuszos bevonat pillanatok alatt megpirul.

Osszedllitds: 20 perc + tobbszéri fagyasztds

Fézés: 20 perc

Forrds: Kinai izek

Kokuszos tekercs 1.

Tésztdt készitiink 50 dkg finomliszt, 25 dkg Rdma margarin, 4 tojdssdrgdja, 2 dkg éleszté
(pici tejben felfuttatva), kis citrom levével. Jé ruganyos legyen, addig kell dolgozni rajta. A
tésztdt késfok vastagsdglra nydjtjuk, és az aldbbi tolteléket kenjiik rd: 4 tojdsfehérjét
30 dkg cukorral felveriink j6 keményre, majd még g6z folott is verjiik kb. 10 percig.

Majd belekeveriink 10 dkg kékuszreszeléket. Ezt egyenletesen elsimitjuk a kinydjtott
tésztdra. A tésztdt j6 szorosra felcsavarjuk, késsel fél-1 cm-es csikokra vdgjuk.
Siitélemezen kozepes t(izon siitjiik. Vigydzzunk, mert gyorsan siil!

Nagyon sokdig eldll akar alufdlidba csomagolva, vagy pedig az ultramodern siitis dobozban.
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Kokuszos tekercs 2.

Hozzdvalok: 40 dkg lisztet elmorzsolunk 25 dkg margarinnal. (2 dkg élesztét 3 kandl
tejben, 1 kandl cukorral felfuttatunk) és 4 tojds sdrgdjdval dsszegylrjuk az egészet. A
kapott tésztdt 3-4 részre osztjuk. 4 tojds fehérjét goz folott 30 dkg porcukorral, kevés
citromlével habba verjiik és hozzdadunk 10 dkg kokuszt.

Ezt a kinydjtott tésztdra kenjik, (a maradékot tartsuk a géz folott melegen), majd a
tésztdt feltekerjiik, mint a bejglit és kb. 1 cm-re szeleteljiik. Kizsirozott lapra fektetjiik,
és eldre melegitett siitébe tessziik. Addig siitjiik, amig szép rézsaszin nem lesz. Vigydzat
hamar kész!

Kossuth kifli tésztaja

Hozzdvalok: 6 tojds + tojdsok silydnak megfeleld Rdma + cukor + rétesliszt, késhegynyi
szddabikarbdna, 3 ek rum

Megmérjiik a tojdsokat, és ennek alapjdn mérjiik ki a t6bbi hozzdvalét. A margarint
habosra keverjik a cukorral és a tojdssdrgdjdval, majd felvdltva adjuk hozzd a
szédabikarbdndval kevert lisztet és a tojdsok keményre felvert habjat. Rummal izesit jiik
(ezt nem lehet kiérezni a megsiilt tésztdn). Selyempapirral bélelt tepsibe simitjuk. Nekem
igy még sohasem ragadt bele, ellenben a kikent lisztezett tepsibe mdr sokszor. De nagyon
fontos, hogy soha ne béleld ki papirral (vagy kend és lisztezd) a tepsi oldalat, mert akkor
plpos lesz a tészta, csak az aljdra kell megfelelé méretre vdagott papirt tenni. Ez az adag
bdven elég egy normdl tortaformdba és jé magas lesz.

Konnyi piskéta

Hozzdvaldk: 4 db tojds, 20 dkg liszt, 25 dkg cukor, 1/2 csomag siitépor, 1 dl olaj, 1 dl tej
Elkészitése: A tojdsokat kettévdlasztjuk. A fehérjébdl kemény habot veriink. (Ha egy
gondolatnyi sét adunk a tojdsfehérjéhez, akkor konnyebben és keményebbre tudjuk
felverni.). A t6bbi alkotdrészt csomémentesre kikeverjiik.

A felvert tojdsfehérjét ovatosan, hogy ne torjik nagyon Gssze, a masszdhoz keverjiik.
Vajazott, lisztezett tepsibe ontjiik, és elémelegitett siitébe 35-45 percig, kozepes Idngon
suitjuk.

Ha a teteje szép aranybarna, és a beleszirt villdt tisztdn lehet beldle kihidzni: Kész!

Egy pici h(ilés utdn 6vatosan karbevdgva nagyon szépen ki lehet szedni a formdbal.

Ehhez a piskétdhoz bdrmilyen tolteléket, kiegészitdt fel lehet haszndlni, eddig még nem
igazdn sikeriilt elrontanom!

Krémes

8 tojds fehérjét 15 dkg cukorral jél felkeverjiik. 1-liter vizet 20 dkg cukorral, 2 vanilids
cukorral feltesziink fdni. 4 db vanilia pudingot 1/2-liter vizben feloldunk, és a forrdsban
lévé vizhez hozzdadjuk. A megfétt pudinggal a tojdsfehérjét osszekeverjik, és még 3-
percig f6zziik, dllanddan keverget jiik. Langyosra kih(lni hagyjuk, majd megtaltjiik a lapokat,
porcukorral meghint jiik.

En a lapok helyett 10 tojdsos piskétdt szoktam késziteni, és ezzel t6lt6m meg.

Krémes lepény

Toltelék: 1 csomag Vdncza - vanilia-krémport, 2 deka lisztet és 15 deka cukrot 1/2 liter
hideg tejbe csomdmentesen elkeveriink, azutdn dllandé keverés mellett s(r(ire féziink.
Idékozben 2 tojds fehérjébdl 1 kandl porcukor hozzdaddsdval kemény habot veriink, melyet
a t(izrél levet forrd krémhez azonnal konnyedén hozzdkeveriink.
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Kuglof 1.

Hozzdvaldk: 50 dkg liszt, 4 dkg éleszté, 12 dkg cukor, 37 dkg vaj, 1,2 dl langyos tej, 5
tojds sé, 1 citrom lereszelt héja, 15 dkg mazsola, 5 dkg vdgott mandula, 5 dkg cukrozott
citromhéj, 2 ek. porcukor

A lisztet egy tdlba szérjuk, 1 bogrében szétmorzsoljuk az élesztét, 1 tedskandl cukorral, a
tej felével, és kevés liszttel 6sszekeverjiik, majd letakarva 20 percig dllni hagyjuk. A vajat
felolvasztjuk. A megmaradt tejet, cukrot, tojdsokat, sét, citromhéjat, a vajhoz keverjik. A
felfuttatott élesztdt és a vajas keveréket a lisztbe tessziik, és az egészet sima tésztdva
gyurjuk. A mazsoldt a manduldval, a felkockdzott, cukrozott citromhéjjal egyiitt a tésztdba
gydrjuk. A kelt tésztdt a vastagon kivajazott kuglofformdba téltjiik, letakarjuk, és addig
kelesztjiik, amig majdnem kitolti a formdt. A siitét 180 fokra elémelegit jiik.

A kugléfot a siité alsé részébe tessziik, 1 drdn keresztiil siitjik, és tovdbbi 10 percig a
siitében hagyjuk. A siiteményt a formdval egyiitt megforditjuk, 1 nedves kendével
letakarjuk. 10 perc milva levessziik réla a formdt, és porcukorral megszérjuk, vagy
csokimdzzal ledntjiik. (Lehet a kugléfot 2 szinlire is késziteni. Abban az esetben a tésztat
megfelezziik, és az egyik részhez kakadt keveriink, és utdna tessziik a formdba.)

Kuglof 2.

4 tojdssdrgdjat 1 csomag vanilids cukorral, 25 dkg kristdlycukorral és 12,5 dkg Ramdval
habosra keverem (ez robotgéppel 20 perc). 30 dkg lisztben elkeverek 1 csomag siitdport
(Dr. Oetker ami ndlam legjobban bevdlt). Majd ezt az elkevert lisztet 2,5 dl (IIl) tej
tdrsasdgdban a masszdhoz adagolom kanalanként (1 kandl liszt -1 kandl tej). A tej ne legyen
semmiképp tobb! Belekeverek még a tésztdba 1 citrom reszelt héjat. 4 tojdsfehérjét egy
csipet séval kemény habbd verem, s az el6z6kh6z kézi erével hozzdkeverem.

Zsirozott, lisztezett formdba felét belesntom, mdsik felébe 10 dkg reszelt étcsokit
keverek (én a tortabevondt haszndlom e célra), majd ezt is belesntém a formdba az elézé
masszdra. Lassy 1(izon 1 ordt siitom.

Kuglof 3.

Hozzdvaldk: 250 g. vaj (margarin), 200. G cukor, 1 tasak Dr. Oetker vanillincukor, 4 tojds, 1
citrom leve és héja, 500 g liszt, 1 tasak Dr. Oetker siitdpor, 1/2 | tej

A vajat (margarint) habosra keverjiik, és fokozatosan adjuk hozzd a cukrot, vanillincukrot,
tojdst, citromlét és a reszelt citrom héjat. A siitéporral elkevert lisztet kanalanként-
tejjel vdltakozva- adjuk a tésztdhoz. A tésztdt az eldzetesen kikent kugléf-formdba
tessziik és forro siittérben kb. 50 percig siit jik.

Kuglof mikréban

Végy egy Anizs izii tortaport, 25 dkg; énts hozzd a recept szerinti mennyiségben vizet;
tégy bele egy 1/2 szalakdlit; helyezd be a mikréba, hem sziikséges, hogy forgds legyen 20
percre; majd hagyd el a konyhdt! 20 dkg liszt, 1-1/2 tojdspor, 1,1/2 dl tej vagy viz, 1/2
siitépor vagy szalakdli. 10 dkg porcukor ez az alap, izesitésnek azt teszel bele, amit akarsz
itt rum, mazsola, kakad, vanilia, kékusz (akdr |€, akdr dztatott reszelék). Anizsmag dardlva
(aki szereti), dié, vagy ha nincs, dejé is megteszi, feketekdvé, ami lehet pétkavé is,
mogyord, mandula, mdk picit elé6fézve: 10dkg mdk 1/2 dl tej 7,5 dkg porcukor felforralva
dgy, hogy rotyogjon, stb.

Ha a liszt kb. 2/3 részét szdjaliszttel potolod, és cukrot nem de fliszereket teszel bele,
akkor hasonlé lesz a fasirthoz, viszont a folyadék mennyiségét kb. 1/2 - 2/3 résszel meg
kell novelni, és pihentetni kell kb. 15-20 percet, az edényt, amiben készited, folyékony
zsirral, vagy margarinnal korbe kell folyatni, a felesleget kionteni, majd liszttel meghinteni
és hagyni, hogy megdermedjen csak utdna belednteni a tésztdt.
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Kukoricakuglof

Hozzdvalok: 15 dkg kukoricadara, 20 dkg liszt, 1 dl tej, 2 tojds (én 1 tojdst + 1 sdrgdjat
haszndlok a 2/3 részhez), 15 dkg cukor, 15 dkg margarin, 1/2 siitdpor, reszelt citromhéj, 5
dkg mazsola, rum.

A margarint 1/2 percig puhitsuk mikroban - nem szabad megolvadnia. A cukrot, margarint,
tojdst keverjiik habosra. A liszteket, siitdport keverjiik ossze. Keverjiik, a habositott
margarinhoz a tobbi hozzdvalét. A megmosott, majd leszdritds utdn lisztben forgatott
mazsoldt keverjik bele. A tésztdt tegyiik kivajazott kugléfformdba, és takards nélkiil
siissiik 15 percig. 5 percnyi pihenés utdn boritsuk tdlral Porcukorral meghint jiik.

A receptnél nincs feltiintetve a W, én ezt 800-on szoktam (2/3 rész!l).

Ha valaki nem forgdtdnyéros mikréval rendelkezik, félidében 180 fokkal el kell forditani a
tdlat. Valahol azt olvastam, hogy kugléfsiité nélkiil ugy lehet kuglof alakzatot kapni, ha az
edény kozepére betesziink egy hddllé poharat, amiben viz van, és e koré tessziik a tésztdt.
Ezt nem probdltam. Nem fut ki ennyi idé alatt a viz? Es nem lesz nagyon g6z4s?

En egyébként talpig kivajazom a tdlat, és igy egy mozdulattal kiboritom a siitit, és a széle
is magasan feljon. Siitében persze csak aldkenek.

Kiirtoskalacs

1 kil lisztbél, 15 deka olvasztott vajbdl, 5 deka, 1/2 liter tejben felolvasztott élesztdbdl,
6 tojdssdrgdjdbdl és kevés sobdl tésztdt gydrunk. Jol kidolgozzuk, és annyi cipdra osztjuk,
ahdny kaldcsot készitiink, letakarva kelni hagyjuk, majd hosszud szalagformdkra ny(jtjuk. A
vajjal megkent kiirtoskaldcsformdkra rdatekerjik a tésztdat, djunkkal laposra nyomhat juk,
tojdsfehérjével vagy olvasztott vajjal megkenjiik, és cukros, apréra, vdgott manduldval
meghintjiik és pardzs folott (vagy siitében) forgatva szép pirosra megsiit jiik.

L

Langol6 palacsinta Crepes Suzettes (krepp sziizett)

Hozzdvaldk: a palacsintdhoz: 15 dkg liszt, 2 tojds, 2 dl tej, 1 dl tejszin, 5 dkg porcukor, 5
dkg vaj, 1/2 citrom héja, 5 dkg vaj;

A flambirozdshoz: 10 nagyobb szem kockacukor, 2 narancs, 1 citrom, 3 dkg vaj, 2 evdkandl
cukor, 5 cl Cointreau vagy 6rand Marnier (vagy mds narancslikér), 3 cl konyak.

A felsorolt hozzdvalokbdl palacsintatésztdat készitek, amelyhez 5 dkg olvasztott vajat is
hozzdadok. Forré vajon nagyon vékony palacsintdkat siitok. A kockacukrokat az elézdleg
alaposan megmosott és megtordlt narancs és citrom héjdn ledorzsslom. Flambirozo -
serpenydben (akinek nincs, megteszi egy teflonserpenyd is, amelyet mdsra nem haszndlunk)
kevés olvasztott vajon a kockacukrot a kristdlycukorral egyiitt megolvasztom, majd
hozzdadom a narancs és a citrom kifacsart levét és felforralom. 2 cl narancslikért is
hozzdsntok. A serpenydben egyenként dtpiritom a palacsintdkat a likrés martdsban, majd
négyrét hajtom. Egyszerre négy palacsintdt flambirozok. Ha jél magukba szivtdk a
narancsos levet, meglocsolom a maradék narancslikér és konyak keverékével és
meggydjtom. Ha a ldng elaludt, a palacsintdkat tdnyérra teszem, és a serpenyében maradt
szirupot rdkanalazom. Italnak jégbe hiitott Coinreau-t adok mellé. A Coinreau-t
helyettesithetjik a Curacao vdltozataival is. Ez olyan &ndllé fogds, amely még
vendégségben is megdllja a helyét!
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Legényhodito

25 deka cukrot 15 deka zsirral, 2 egész tojdssal, 1 citrom reszelt héjdval, 1/2 csomag
Vancza-vanilincukorral, 50 deka liszttel kevert 1 csomag Vdncza-siitéporral és annyi tejjel
osszegylrunk, hogy ldgyan nydjthato legyen. A tészta nagyobbik felét tepsi aljdra tessziik
és megkenjiik a kovetkezd toltelékkel: 12 deka 8rélt porkslt mogyorét 12 deka porcukorral,
1/2 citrom reszelt héjdval, 2 egész tojdssal és 2 kandl morzsdval elkeveriink. A téltelékre a
maradék tésztdt helyezziik egyenletes vastagra nyljtva. Tojdssal megkenjiik, kevés tort
mogyoréval megszérjuk és villdval megszurkdlva, lassu tGiznél jél atsiitjiik.

Siités utdn vanilin-szérécukorral hintjiik be, és szeletekre vdgjuk.

Lekvaros gomboéc

Hozzdvaldok a tésztdhoz: ugyanaz, mint a szilvds gombéc tésztdjdhoz, a toltelékhez: kemény
(beszdradt, régi) gyiimolcsiz vagy szilvalekvar, fahéjas porcukor.

Ugyanidgy késziil, mint a szilvds gombéc, csak a gylimdlcs helyett gyilimélcs nagysdgu
darabkdkra vdgott kemény lekvdrt teszek a tészta kozepére.

Lekvaros kifli (orosz recept)

50 deka lisztet eldolgozunk 12,5 deka margarinnal, egy deci (fél pohdr) kefirrel, 2,5 deka,
egy deci édes, langyos tejben megfuttatott élesztével meg csipet séval, és hideg helyen
néhdny érdig dlini hagyjuk. (Nem tévedés: tojds nem kell bele.)

Lisztezett deszkdn nagyon vékonyra nydjtjuk, fdnkszaggatéval vagy széles szdji pohdrral
kerek lapokat szirunk ki beldle, és mindegyikre egy-egy kandlka siirl gylimélcsizt téve,
kifliket formdzunk beldle. Tetejiiket egész tojdssal kenjik, és a siitében aranybarndra
siitjlik. Azon melegen meghintjiik porcukorral. (Ezt a tésztdt napokig lehet nyersen tdrolni
a hiitdszekrényben. Lekvdr helyett késziilhet dié- vagy mdktoltelékkel is.)

Lekvaros molnarka (4 személyre)

Hozzdvaldk: 8 kicsi molndrka (édeskés péksiitemény, vagy 1 kis fonott kaldcs), 3 dl tej, 4
evékandl szilvalekvar (vagy jé darabos sdrgabarackdzsem), fél dl rum (vagy 1 tedskandl
rumaroma), 3 evdkandl liszt, 2 tojds, 8-10 dkg zsemlemorzsa, izlés szerint porcukor, 1
mokkdskandl reszelt citromhéj, olaj a siitéshez, a tetejére kevés fahéjas porcukor.

A molndrkdkat félbevdgjuk. A tejbe mdrtjuk, és azonnal kivéve beldle, tdlra rakjuk. Néhany
perc milva a mdrtogatdst megismételjiik. (Ha kaldcsbodl készitjik, azt vékony szeletekre
vdgva ugyandgy készitjik, mint a molndrkdt.) Ugyeljiink arra, hogy a péksiitemény ne dzzon
el, azaz kénnyen lehessen vele bdnni. Kozben a szilvalekvdrt Gsszekeverjiik a rummal és a
citromhéjjal. Az dztatott siiteményre rdkeniink a szilvalekvdrbél, majd rdboritjuk a mdsik
felét, a histivel Ugy t(izziik 6ssze, hogy ne essen szét. Lisztbe mdrtjuk, ezutdn a habosra
felvert tojdsba forgatjuk, és zsemlemorzsdban meghempergetve, azonnal bé, forré olajba
rakjuk. Mindkét oldaldt megsiitjik, a felesleges olajat lecsopogtetjik és a hustiket
kihlzva beléle, rogton meghintjiik fahéjas porcukorral. Melegen tdlaljuk.

Lekvaros pufok

30 dkg lisztet, 1 csomag siitéport 20 dkg zsirral / vajjal, 8 dkg porcukorral, 2 egész
tojdssal, fél csomag vanilincukorral kannyen formdlhaté tésztdvad gydrunk, melybdl egyenlé
szdmu didnyi és mogyorényi golyécskdkat alakitunk. A nagyobb golydcskdkat ujjaink kozott
kissé meglapitjuk, kozepiiket erdsebben benyomjuk, és a fészekbe kdvékandlnyi lekvart
rakunk (jelen esetben szilva, de lehet meggy, mdlna...). A lekvdrba a siiteményke kozepére
egy-egy kis golydcskadt helyeziink, és vajazott, lisztezett tepsibe helyezve tojdssdrgadjdval
koriilkenjiik. Kozepes forrd siitében sdrgdsra siitjik. Mutatds teasiitemény. (Vdncza)
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Likérkrém

(svdjci recept alapjdn)

Hozzdvalok: 2 egész tojds, egy tojdsfehérje, 4 kandl cukor, 2 dl tejszin, 1 dl jellegzetes iz(
likér (mandula, dié, marachino - az eredeti receptben grand marnier van).

A tojdssdrgdkat kikeverjiik a fele cukorral, a fehérjéket a mdsik felével kemény habbd
verjik. A habhoz dvatosan hozzdkeverjik a cukros tojdssdrgdt, a likért, végiil a
tejszinhabot. A krémet formdkba (a h(itészekrény tojdstartéja jél bevdlt) toltve 3-4 érdra
mélyh(tébe tessziik.

Linzer

Hozzdvaldk: 50 dkg rétesliszt, 15 dkg porcukor, 1 kocka Rdma (25 dkg), 3 tojdssdrgdja, 1
siitépor, 1/2 (fél) citrom reszelt héja, lekvar a ragasztdshoz, porcukor a szérdshoz

A hozzdvaldkat tejjel 6sszedolgozzuk a szokdsos médon. (Liszt + siitdpor) + Rdma stb.
Vildgosra siitjiik, lekvarral Gsszeragasztjuk, megszorjuk porcukorral és megesszik. A
tojdsfehérjébdl (hogy ne menjen veszenddbe) én kékuszos habcsékot csindltam.

Linzi torta

30 deka liszt, 21 deka vaj, 10 és 1/2 deka mandula, 17 deka cukor, kevés fahéj és
citromhéja finomra vdgva, 1 egész tojds és 2 sdrgdjdval 6ssze lesz gylrva. Két részre
osztjuk, az egyiket kissé kinyljtva, torta-formdba tessziik, bekenjiik barack, vagy mds
beféttel, a mdsik részbdl rdcsozatot készitiink, tojdssal bekenjik, s jé t(znél vildgos
barndra siitjlik.

sLusta asszony tésztai”

Bolyi tiaros lepény

(Lusta asszony tésztaja)

10 dkg vaj, 25 dkg rétesliszt, 17 dkg porcukor, 2 csomag vanilids cukor, 50 dkg turé, 10 dkg
mazsola, 2 db tojds, 2 dl tej, 0,5 csomag siitdpor, citromhéj, kevés sé.

A lisztet, cukrot, siitéport osszekeverjik. Egy kdozepes nagysdgu tepsit a vaj felével
kikeniink. Beleszorjuk a cukros liszt felét. Egyenletesen elosztjuk rajta az attort tarot.
Megszorjuk a bedztatott mazsoldval, citromhéjjal, vanilids cukorral. Erre hintjiik a cukros
liszt maradékdt. A tejet Gsszekeverjiik a tojdssal, és egyenletesen rdontjiik a lisztre. A vaj
maradékdt rdmorzsoljuk. Forrd siitében 5 percig nagy ldngon, majd mérsékelten szép
pirosra siit jik.

Tipp:

Amikor mdr a tej is rajta van, villdval besegitek a tejnek, hogy le tudjon minden helyre
csurogni, féleg a sarkokndl. - Kb. fél decivel tobb tejet haszndlok.

- A tdrora befgtt-, leveses nyers gyiimolcs-, beszdradt lekvdrdarabkdkat is lehet szérni.
Nem rontja el. - A tdréhoz ma hozzdkevertem kb. 25  dl kimaradt epres
gyiimalcsjoghurtot. A tejbél viszont csak 2 dI-+ haszndltam

Lusta asszony pitéje

Hozzdvaldk: (nagy tepsihez) (kis tepsihez): Rétesliszt 60 dkg 40 dkg, Reszelt alma 60 dkg
40 dkg, Tojds 6 db 4 db, Cukor 30 dkg 20 dkg, Siitépor 1 csomag 1/2 csomag, Orélt fahéj
késhegynyi.

Elkészités: A hozzdvaldkbdl piskétatésztat készitek, végiil hozzdadom a reszelt, kicsavart
almdt. Siitépapirral kibélelt tepsibe teszem. Kozepes hémérsékleten siitom tliprdbdig.
Tetejét megszérhatom fejtett meggyel, szilvdval, lekvdrral is megtélthetem, de
egyszer(ien porcukorral megszérva is finom.
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Lusta asszony tésztaja

Elkészités: 20 dkg. lisztet, 10 dkg. cukrot és 1 csomag siitdport keverjetek Gssze. Egy
kozepes nagysdgu tepsit vastagon kenjetek ki margarinnal, és szérjatok bele a 3/4 részét,
morzsoljatok rd 25 dkg. tirét, amit el6zdleg citromhéjjal izesitsetek. Erre teritsetek kb. 1
kg. meggyet, vagy bdrmilyen gyiimolcsst, végiil a maradék lisztet. 2,5 dl. tejbe keverjetek 3
tojdst, 2 csomag vanilids cukrot és ontsétek a tésztdra. A tetejére csorgassatok 5 dkg.
olvasztott margarint. Elémelegitett siitében lassan siissétek.

Lusta asszony tarosa (Bolyai tiros)

Hozzdvaldk: 25 dkg liszt, 25 dkg porcukor, 1/2 csomag siitépor, 50 dkg tdré, 10 dkg
mazsola,1 csomag vanilids cukor, 1 citrom v. narancs lereszelt héja, 4 dl tej,2 egész tojds +
1 sdrgdja, 15 dkg margarin

A lisztet, a porcukrot és a siitéport jol 6sszekeverjiik, és két részre osztjuk. A tepsit
kivajazzuk, vagy zsirozzuk, kilisztezziik, majd a fenti keverék egyik részét egyenletesen
elsimitjuk a tepsibe. Ezutdn egyenletesen rdszérjuk az elmorzsolt tirét, a vanilids cukrot,
a mazsoldt, a citrom héjat. Ezt beboritjuk a keverék mdsik felével, a 4 dl tejet, a tojdsokat
osszekeverjik és szép egyenletesen (!) rdontjik a tetejére, majd a 15 dkg margarint
vékony szeletekre vdgjuk és beboritjuk vele a tetejét. A siitét elémelegitjiik, de a
siitemény betevésekor kis langra tessziik. Kb. 20-25 perc alatt siil meg.

Lustak lakomaja

Hozzdvaldk: 25 dkg finomliszt, 25 dkg porcukor, 1/2 csomag siitépor, 1/2 citrom héja, 1/2
csomag vanilia, csipetnyi sé.

Az alapanyagokat szdrazon jél ossze kell keverni. Egy kozepes nagysdgl (20-30 cm) tepsit
vastagon megkeniink margarinnal (kb. 5 dkg), az oldaldt sem hagyjuk ki. Beleszérjuk az
osszekevert liszt 1/3-dt. 25 dkg tehéntirét egyenletesen szétmorzsolunk a liszt tetején, 1
csomag vanilidval megszérjuk. Rdontiink egy liveg meggy- vagy cseresznye-beféttet
(szerencsésebb a magozott befdtt). Betakarjuk a maradék liszttel. 4 dl tejet
osszekeveriink 2 habosra vert tojdssal, és lassan rdontjik a lisztre. 4 evékandl olajjal vagy
5 dkg olvasztott margarinnal meglocsoljuk a tetejét Eldmelegitett siitében 7-8 percig nagy
langon, majd 30-35 percig kisebb t(izon siit lik.

M

Macesztorta

Hozzdvaldk: 6 tojds, 6 evékandl cukor, 6 kandl maceszliszt, 2 kandl dardlt did.

A tojds sdrgdjat a cukorral habosra keverjiik, felverjik a tojdshabot, hozzdadjuk a
maceszlisztet, a diét és a cukros sdrgdjat. Kikent, maceszliszttel megszdrt tepsiben
megsiitjik. Dié- vagy csokolddékrémmel megkenjik.

Diokrém: hozzdvaldk: 1 tojds, fél csésze cukor, fél csésze dardlt dié, 25 dkg margarin.

A tojdst dsszekeverjiik a cukorral és a dardlt didval. Ldbosban kis ldngon 6sszefdzziik, ha
tdl sird, kevés vizet ontiink hozzd. Még forron hozzdadjuk a margarint, és addig keverjiik,
amig elolvad. Hitdben jol kifagyasztjuk, majd habverével felverjiik. fgy sok laza
tortakrémet kapunk. Ugyanigy késziil a csokolddékrém, csak ebben az esetben a tojdshoz 2
kandl kakadport keveriink.

Magdolna kifli.
Hozzdvalok: 25 dkg margarin, 6 db tojds, 6 evékandl cukor, 1 csomag siitdpor, 4 evékandl
tejfal, 30 dkg liszt, 15 dkg dardlt did, 15 dkg cukor.
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A margarint a tojdsok sdrgdjdval 6 evékandl cukorral habosra keveriink, majd hozzdadjuk a
tejfolt reszelt citromhéjat a siitéport, és a lisztet, az egészet jol osszekeverjiik kikent,
lisztezet, tepsibe ontjiik, egyenletesen szétnyomkodjuk megkenjiik vékonyan lekvarral.

A 6 tojds fehérjébdl kemény habot veriink, évatosan osszekeverjiik a dardlt didval, és a
cukorral rdkenjik a tészta tetejére, és egyiitt megsiitjik elémelegitett siitében kb. 30
percig mérsékelt tiiznél. Kissé hilni hagyjuk, és fank szaggatdval kifli formdra szaggat juk.

Marcafank

(Arany Jdnos Szildgyi Istvdnhoz irott levelébdl)

"Ime, itt a recipe: Uss egy csuporba két tojdst. Belé egy kevés sét, cukrot. Verd éssze jdl.
Onts hozzd egy meszely tejet, annyi lisztet, hogy palacsinta tészta siirliségii legyen. Akkor
tégy zsirt tepsibe, egy ujjnyi vastagon, s ezt forrald fel. Mikor a legjobban forr, a tésztat
kanalankint rakd bele, egy-egy kiskandllal egy helyre, és pirosra siisd meg. Punctum. Ez,
fiam olyan egyszer(, hogy magad is megcsindlhatod!"

Magnas pite

Hozzdvaldk: a tésztdhoz: 30 dkg finomliszt, 15 dkg Rdma margarin, 1 tojds, 8 dkg porcukor,
1 evdkandl tejfél, 0,5 csomag siitépor, 1 citrom reszelt héja, csipet sé. Téltelékhez: 8-10
evékandl dzsem, 4 tojds, 20 dkg porcukor, 12 dkg dardlt did.

Elkészités: a siitéporral, kevés séval elegyitett lisztet elmorzsoljuk a margarinnal, majd
hozzdadjuk a tojdst, a cukrot, a tejfdlt, és a reszelt citromhéjat. A tészta hdromnegyed
részét kozepes nagysdgu siitélap méretre nydjtjuk, a siitélapra helyezziik és megkenjiik
dzsemmel. A négy tojdssdrgdjat elkeverjiik a porcukorral, majd kemény habbd verjiik a
fehérjét, és a kikevert sdrgdjdhoz adjuk. Végiil beletessziik a dardlt diét. E habos krémet
a tésztdra simitjuk. A félretett tésztdbdl rdcsot tesziink a tetejére. Kozepes tiiznél,
ovatosan siitjiik.

Mak kenyér

1 egész tojdst 1 csésze cukorral kikavarunk. Hozzdadunk egy csésze tejet, 1 citrom
lereszelt héjat, 1 és negyed csésze grizes lisztet, fél csomag siitéport, 1 csésze dardlt
mdkot. Kikent §zgerincformdba t6ltjiik és megsiitjlik.

Makcharlotte

Hozzdvalok: 1 kész piskétatekercs-lap, 3 dl tejszin, 2 tojdssdrgdja, 4 dkg porcukor, 5 dkg
dardlt mdk, 10 dkg sdrgabaracklekvdr, reszelt citromhé;

A lekvdrt kevés forrd vizzel elkeverjiik, majd a piskétdra kenjiik. Szorosan feltekerjiik,
alufélidba csavarjuk és hiitébe tessziik. A dardlt mdkot 1,5 dl tejszinben 3 percig fézziik,
kih(t ik, majd belekeverjiik a citromhéjat. A tojdssdrgdkat és a cukrot g6z felett habosra
keverjiik. Hozzdadjuk a mdkkrémet és jeges vizbe téve (az edényt, amiben az anyag van)
tovdbb verjiik, mig ki nem hidl. A maradék tejszint kemény habbd verve a mdkkrémbe
vegyitjik. Egy félgomb alaki formdt folpackkal kibéleliink. A piskéta tekercset ujjnyi
vastag szeletekre vdgjuk és kibéleljiik vele a formadt. Beleontjik a mdkkrémet és legaldbb 4
ordn at, fagyasztjuk. Fogyasztdskor a forma al jat meleg vizbe mdrtjuk, igy konnyebb lesz a
siitit kiboritani. Felszeletelés utdn mdlna- vagy eperpiirével tdlaljuk.

Makos lepény

3 egész tojdst 25 dkg cukorral és 2,5 dl tej felével elkeveriink. Ha habos hozzdadunk 20
dkg dardlt mdkot, 1 csomag siitéporral elvegyitett 20 dkg lisztet és a tej mdsik felét.
Beleszélhatunk néhdny szem meggyet vagy mazsoldt. Kizsirozott, lisztezett tepsiben 30-40
percig siitjik. Ha kih(lt kockdra vdgjuk és megszérjuk porcukorral.
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Makos mézes szelet

Hozzdvaldk: 38 dkg finomliszt, 1 csipetnyi sé, 1/2 csomag siitépor, 1 csomag vanilids cukor,
5 dkg dardlt mdk, 15 dkg vaj, 1 db tojds, 2 evékandl méz, 3 evékandl tej, 1 db tojds sdrgdja,
tejfol sziikség szerint.

Eldszor keverjiik ossze a sét, a siitdport, a vanilids cukrot, a megdardlt mdkot és a lisztet,
majd ehhez a keverékhez adjuk hozzd a vajat, a tojdst, a folyds mézet és a tejet. Jdl
gyurjuk Gssze. Osszuk hdrom egyenld részre a kigylrt tésztdt, és kiilon-kiilon sodorjuk
vékonyra.

Az elsd kigydrt lapot helyezziik a gyengén kivajazott tepsibe, és kenjiik meg a toltelék
felével. Takarjuk be a mdsodik lappal. ezt is kenjik meg a maradék téltelékkel, és
helyezziik rd a harmadik lapot. A tetejét kenjik meg tojds sdrgdja és tejfsl 1:1 ardnyu
keverékével és az elémelegitett siitében siissiik aranysdrgdra. Hidegen szeleteljiik, a végén
a szeletek tetejét porcukorral meghinthetjik.

Toltelék: 17 dkg ldgyabb szilvalekvdr, 12 dkg porcukor, 1 csomag vanilids cukor, 2 evékandl
méz, 10 dkg dardlt mdk, 4 evékandl tej.

Az Gsszes hozzdvalét egyszerre, alaposan keverjiik dssze.

Makos torta

20 dkg finomra dardlt mdkot, 25 dkg cukrot, 5 tojdssdrgdjdt, 1 citrom reszelt héjat, pici
tort fahéjat és szegfliszeget addig keveriink, amig habos nem lesz. A végén hozzdkever ik
a tojdsok keményre vert habjdt. Tortaformdba 15ltjiik, megsiitjik, ha kihlt kakadkrémmel
télthetjiik

Makos-csomag (igen finom)

30 deka lisztet 1 csomag Vdncza-siitéporral és 10 deka cukorral elkeveriink, azutdn 15 deka
zsirral és 4 tojds sdrgdjdval 6sszegyurjuk. A tésztat fél centi vastagra nydjtjuk, négyzetes
darabokra vdgjuk, melyekre az aldbbi mdkos édességbdl kis halmocskdkat rakunk.

Toltelék: 15 deka finomra dardlt mdkot 15 deka cukorral és kevés tejjel puhdra atféziink,
majd hozzdkeveriink 5 deka mazsoldt és 1 csomag Vdncza-vanilincukrot. A 16ltott tésztdkat
felébe Gsszehajtjuk, széleiben ujjunkkal lenyomkodjuk, és forré siitdben siitjiik.
Felszolgdldskor vanilin-szérécukorral béven hint jiik.

Makosguba, vaniliapudinggal

Hozzdvalok: 4-6 db kifli 1 csomag vanilia puding, 7 dl tej, fél csomag mazsola, 1 evékandl
cukor 5 dkg madk.

Elkészitése: Elkészitjiik a vaniliapudingot a tasakon taldlhaté leirds alapjdn, azzal a
modositdssal, hogy 7 dl tejet haszndlunk hozzd, és még egy evékandl cukorral édesitjik. A
kifliket karikdra vdgjuk, és lapos tdlakra simitjuk egy rétegben. Rdontjiik a pudingot, és jol
osszerdzzuk (nem keverjik!) vele. A mdkot megdardljuk és rdszorjuk. Ezzel is
megrdzogat juk egy kicsit. Mazsoldval diszitjiik, és hidegen fogyasztjuk.

Makos rudacskak (igen joizii)

3/4 kg liszttel kevert 1 csomag Vdncza-siitdport 20 deka zsirral és 10 deka cukorral, kevés
citromlé és késhegynyi t6rott fahéj hozzdaddsdval 6sszegytrunk. Késhdt vastagra nydjtjuk
és derelyevdgéval egyenlé nagy, kb. 3 ujjnyi széles és ujjnyi hosszd darabkdkra vdgjuk. A
szeletek kozepébe ujjnyi vastag csikban 12 deka mdkbdl vanillincukros tejben fétt s 1-2
deka mazsoldval késziilt szokdsos mdkos tolteléket tesziink, és hosszdban Gsszehajtjuk.
Tojdssdrgdjdval kenjiik, és kozepes t(iznél siitjiik. Felszolgdldskor vanilin-szérécukorral
hintjiik be.
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Makpite

3 dl lisztet, 3 dl tejet, 3 dl cukrot, 1 tojdst, késhegynyi szédabikarbéndt, 3 dl dardlt mdkot
és kevés citromhéjat osszekeveriink.(El6szor a cukrot, tejet, tojdst kikeverjiik, utdna
tessziik hozzd a tobbit. Kizsirozott, kilisztezett tepsibe ontjiik, megsiitjiik. Ha kihdilt
kettévdgjuk és megkenjiik lekvdrral. Elkészitheté didval is.

Malnalepény

40 deka finomlisztet 6sszegylrunk 20 deka margarinnal, 13 deka porcukorral, két
tojdssdrgdval, csipetnyi séval, egy kevés reszelt citromhéjjal meg citromlével. Ha nem dll
ossze, 1-2 evdkandl tejfslt is beledolgozunk, hogy rugalmas tésztdt kapjunk, és legaldbb
egy ordra, de még jobb, ha egy éjszakdra behdtjiik. Ezutdn kinydjtjuk, kibéleliink vele egy
kozepes nagysdgl tepsit, és villdval megszurkdljuk. Nagyon vildgosra siitjik, majd
mdlnaizzel megkenjiik. Kemény habbd veriink 6t tojdsfehérjét, beleveriink 20 deka
kristdlycukrot, és egy fél citrom levét beledntve, géz félott, habverdvel verve s(iriise
f6zziik. A g6zrél levéve, beleveriink 20 deka mdlndt, és a tésztdra simitjuk. Még 20 deka
mdlndval megszérjuk a tetejét, és a forrd siitébe visszatolva a tepsit, most mdr nagyon kis
langon inkdbb szdritjuk, mint siitjik, de megpiritani sem szabad. Hidegen, vizbe
mdrtogatott késsel kockdkra vdgjuk, igy hem torik a siitemény tetején a hab.

Malnatorta 1.

Vésdrolunk egy 6tlapos szdraz piskétdt. és a lapokat megkenjiik vizzel higitott mdlna izzel.
Négy egész tojdst simdra keveriink 18 deka cukorral, g6z félott siirlire fézzik, kihdGtjik,
majd nagyon jol kikeverjik 25 deka elére kikevert Rdma margarinnal (vagy vajjal). Ezzel
kenjiik meg a lapokat, siir(in kirakva mindegyiket friss mdlndval, egymdsra fektetjik.
lenyomkodjuk, és a torta oldaldt is bevonjuk a krémmel. Tetejét szép mdlnaszemekkel
diszitjiik, és tdlalds eldtt legaldbb egy napra jégbe hiitjiik.

Malnatorta 2.
(10 szelet)

Hozzdvaldk a tésztdhoz: 3 db tojds, 6 dkg blzaliszt, 2 evékandl viz, 6-8 db Polisett, 1
kdvéskandl Rdma margarin, késhegynyi siitgpor

Hozzdvalok a krémhez: 1 csomag vaniliaiz( pudingpor, 3 dl zsirszegény tej, 4-5 db Polisett,
30 dkg mdlna

Elkészités: A tojdsok sdrgdjat a porrd tort Polisettel 6-8 percig keverjiik robotgéppel.
(Kézzel legaldbb fél érdig kell dolgozni, amig megsliriisadik, szine kivildagosodik és j6 habos
lesz.) Ekkor simdra keveriink 2 evdkandl vizzel és a siitéporos liszttel, végiil lazitjuk a
kemény habbd vert tojdsfehérjével. Kozben egy 26-30 cm dtmérdji, kerek
gyimolcstortaformdt margarinnal jél kikeniink, és egyenletesen elosztjuk benne a
piskdtamasszdt Ugy, hogy koérben az oldaldra egy peremet alakitsunk ki. 10 percig
nagyldngon elémelegitett siitébe téve mérsékeljiik a ldngot, szép vildgos pirosra megsiit jiik.
8-10 percig ne nyissuk ki a siitd ajtajdt, mert a habos massza osszeesik. A formdbdl
kiemelve hagyjuk kihdlni. Kozben a tejet simdra keverjik a pudingporral és a porrd tort
édesitétablettdkkal. Rovid ideig dlini hagyjuk, majd dllandéan kevergetve siirlre f6zziik. A
piskéta iliregébe toltve elkenjiik és kirakjuk mdlnaszemekkel. Jél leh(tve, 10 szeletre vdgva
tessziik asztalra. Foldieperrel, ribizli szemekkel, narancsszeletekkel egyardnt elkészithetd.

Energiatartalma 6sszesen: 360 kJ (86 kcal)
Szénhidrdttartalma 6sszesen: 11 g
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Mandarinzselé

Hozzdvaldk: 200 g mandaringerezd (ide konzerv van irva), 8 zselatinlap, 1/2 | mandarinlé
frissen kicsavarva, vagy liveges (esetleg naranccsal helyettesitheté), 1 citrom leve, 100 g
cukor

1. A mandaringerezdeket lecsopogtetjiik, és a levét felfogjuk.

2. A zselatint 6t percig hideg vizben dztat juk.

3. A mandarinlevet, a citromlevet és a cukrot addig melegitjiik, mig a cukor teljesen
felolvad.

4. A zselatint kinyomkodjuk és belekeverjiik a még meleg Iébe.

5. A gylimolcsdarabokat apré fém-, porceldn-, vagy miianyagformdkba tessziik és leantjik a
meleg gyilimalcslével.

6. Htdszekrényben hagyjuk megszildrdulni. 2-3 éra mdlva kiborithatjuk a formdkat dgy,
hogy egy pillanatra forré vizet engediink rdjuk. Ha sziikséges, akkor késsel vdlasztjuk el a
formatdl.

Hasznos tandcsok a zselé alkalmazdsdhoz:

Ugyanilyen recept szerint készithetiink el mds gylimslcsbél és gyiiméleslébél is falatokat.
Ha kemény gyiimélccsel dolgozunk (pl. alma) akkor elézdleg kissé pdroljuk meg, és a levét
haszndljuk fel a zseléhez. A zselatin nemcsak a folyadékot, hanem az izanyagokat is
megkaoti, ezért a gylimolcslevet a szokdsosndl jobban izesitsiik. Minél nagyobb a forma
anndl tovdbb kell hiteni. Ha a gylimélcs engedi, nyugodtan félmelegithetjik, és djra
izesithetjiik a zselét, majd ismét kihithetjiik. A zselé mdsodszor is ugyanlgy megszildrdul.

Mandulas hold

Hozzdvaldk kb. 50 db-hoz: A tésztdhoz: 2 tojdsfehérje, 2 ek citromlé, 1/2 citrom lereszelt
héja, 250 g cukor, 300 g hdmozott, dardlt mandula

A bevonathoz: 125 g porcukor, 3-4 ek. citromlé

Eldkészités: 40 perc

Pihentetés: 1 éra

Siités: kb. 12 perc siitélemezenként

Kikészités: 20 perc

Elkészités: A tojdsfehérjét verjiik fel kemény habbd, majd adjuk hozzd a citromlét és a -
héjat. A cukrot keverjiik 6ssze a manduldval, és szdrjuk a tojdshabba. Amennyiben a tészta
tdl ldgy, adjunk hozzd még egy kevés dardlt manduldt. A tésztdt gongydljik félidba, és 1
ordra tegyiik hideg helyre. A siitét melegitsiik el6 160 fokra (gdzndl 2-es fokozat). A
sitélemezt béleljik ki siitépapirral. A cukorral megszért gylrddeszkdn nyljtsuk ki a
tésztat 5-6 mm vastagra. A tésztdbél szaggassunk ki félhold alakid darabokat, és helyezziik
Oket a siitélemezre. Tegyiik a siitébe, és kb. 12 percig siissiik. A bevonathoz keverjiik el
simdra a porcukrot a citromlével. A kihlt holdacskdkat kenjiik be a mdzzal, és hagyjuk
megszdradni.

Mandulas karamellcsikok

Hozzdvaldk: 300 g mandula, 200 g porcukor, 1/8 | tejszin, 200 g marcipdn nyersmassza,
olaj

A manduldt 10 percig 200 C fokon pérkélni. A porcukrot vastag alji tdlba tenni és
megolvasztani. Csak akkor szabad elkezdeni keverni, ha mdr elkezdett olvadni. Ha a
porcukor teljesen folyékony tejszint belekeverni, igy a karamellmassza djra kemény lesz.
Addig keverni, amig djra folyés nem lesz, a marcipint belemorzsolni, és a manduldt
beletenni. Kiolajozott siitéformdba onteni, és mig a karamell, forrd, és ldgy kozepes
vastagsdglra elosztani. Mieltt egészen megdermed 15 x 3 cm-es csikokra vdgni és
mdzba mdrtani.

Edességek, sitemények A-tdl Z-ig 83 Klement Andrds



A Drotpostagalamb recepttara 3. kdnyv

Mandulas kuglof

Hozzdvaldk: 35 dkg finomliszt, 2 dkg élesztd, 1/2 dl tej, 4 tojds, 5 dkg cukor, 2 zacské
vanilids cukor, 15 dkg vaj (vagy margarin), 10 dkg mandula, 5 dkg mazsola, 5 dkg csokolddé,
csipet s6, margarin (a kugléfforma kenéséhez).

A manduldt egy pillanatra forrdsban |évé vizbe tessziik, és egy percig f6zziik, majd a héjat
lehdzzuk, és forgdcsokra vdgjuk. A tejet meglangyositjuk, belemorzsoljuk az élesztdt, és
bogrébe ontjiik. Letakarva "megfuttatjuk”, vagyis addig kelesztjiik, amig a bogre tetejére
feljon. Az egész tojdsokat a cukorral habosra keverjiik, hozzdadjuk a puha vajat és a
vanilids cukrot.

Ezutdn hozzdontjik a felfutott élesztdt, a lisztet és csipetnyi sot. Beleforgatjuk a
mandulaforgdcsot, a megmosott, lecsurgatott és megtisztitott mazsoldt, valamint a
durvdra reszelt csokolddét. A kugléf-formdt vastagon kikenjiik a margarinnal, és a tésztdt
belesimitjuk. (Ugyeljink arra, hogy a tésztamassza csak a forma feléig érjen, mert
"kidagadhat" beldle!). Térfogatdhoz képest dupldjdra kelesztjik, majd elémelegitett forré
siitébe toljuk, és szép aranysdrgdra siitjik. Még forron tdlra boritjuk és hagyjuk, hogy
kihdljon, csak azutdn vdgjuk fel.

Mandulas 16here

Hozzdvaldk kb. 30 db-hoz:

A tésztdhoz: 100-100 g méz és nddcukor (vagy almaszirup), 50 g vaj vagy margarin, 1 tojds,
1/2 tk. siitépor, 250 g teljes driésii blzaliszt 2 tk. mézeskaldcs-fliszerkeverék - 1-1 jékora
csipetnyi 6rolt szegfliszeg, kardamom, szerecsendié-virdg, szegfilibors, 1/2 citrom
lereszelt héja

Diszitéshez: 2 ek. tej, kb. 15 szem mandula

Elkészités: 50 perc

Pihentetés: 12 éra

Siités: 12 perc siitGlemezenként

Elkészités: Kavards kozben hevitsiik fel a mézet a nadcukorral és a zsiradékkal egyiitt. A
kapott masszdt ontsiik egy tdlba és hagyjuk kihdilni.

A tojdst villdval jol keverjiik el, és két evékandlnyit tegyiink beldle a mézes masszdhoz. A
maradékdt tegyiik félre. A siitdport keverjik el a liszttel, majd adjuk hozzd a
fliszerkeveréket és a citromhéjat is. Az o6sszes hozzdvalét gyldrjuk 6ssze nyljthaté
tésztdvd. Amennyiben a tészta tdl puha, adjunk hozzd tedskanalanként adagolva teljes
orlés( blzalisztet. Ha viszont tdl kemény, kis adagokban dolgozzunk bele vizet. A tdlat
takarjuk be félidval vagy nedves konyharuhdval. A tésztdt egy éjszakdra, vagy még inkdbb
2-3 napra tegyiik hiitészekrénybe, és hagyjuk pihenni.

Melegitsiik elé a siitét 200 C-ra (gdzndl 4-es fokozat. Készitsiik elé a siitélemezt is
(zsirozzuk ki, vagy béleljiik ki siitéfolidval). A lisztezett gydrddeszkdn a tésztat nydjtsuk
ki 3-4 mm vastagra.

Szaggassunk ki kis Iéhere formdju aprésiiteményeket, és helyezziik a siitélemezre. Az
elkevert tojds félretett maradékdt vegyitsik el a liszttel, és kenjik be vele a
siteményeket. Hegyes késsel vdgjuk ketté hosszdban a manduldkat, és egyet-egyet
tegyiink a I6herék kozepére.

A kis siiteményeket siitében kb. 12 percig siissiik aranybarndra.

Mandulas piskotakrém

Tizenhat deka teavajat, 16 deka cukorral egy drdig keveriink, azutdn négy teatojds
sdrgdjat, 14 deka forrdzott és dardlt manduldt, két deka tejszint vesziink hozzd és izlés
szerint egy kis konyakot, vagy maraszkiné likért. Egy doboz gyermekpiskotdbdl livegtdlra
egy sort rakunk, rdkenjiik a krém felét, azutdn Gjra piskdtdt rakunk, rdkenjiik a krém mdsik
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felét, és a tetejét beboritjuk piskétdval, 24 ordra jégre dllitjuk, és tdlaldskor két deci
vanilids cukros tejszinhabba burkoljuk.

Mandulas rizspuding nagymama maédjara

50 perc

Nehézség: 1

Hozzdvaldk: 7 dl tej, 10 dkg rizsliszt, 7 dkg dardlt, hdmozott mandula, 5 dkg vaj, 6
tojdssdrga, 5 evdkandl porcukor, 2 dl tejszin, 1 tedskandl zéldmandula-aroma (pisztdcia-
aroma).

A tej felében elkeverem a rizslisztet, majd hozzdsntom a tobbit és kis Idngon, dllandé
keverés kozben siirlire f6zom. Hagyom kih(ilni. Kzben a tojdssdrgdjat habosra keverem a
cukorral, ezutdn a vajat és a dardlt manduldt, végiil a mandulaaromdt is hozzdadva alaposan
osszekeverem. A tejszinbél kemény habot verek, és évatosan beleforgatom a pudingba.
Vizezett poharakba belekanalazom és jél leh(tve kindlom vagy tejszinhabbal, vagy anélkiil,
néhdny szem manduldval vagy csokolddéforgdccsal feldiszitve.

Mandulas spekulatius

Hozzdvaldk kb. 60 db-hoz:

A tésztdhoz: 175 g hideg vaj, vagy margarin, 300 g teljes érlésl buzaliszt, 50 g frissen
dardlt mandula, 125 g nddcukor, 3 ek. tej v. tejszin, 1/2 tk. kardamom, 1-1 jokora csipetnyi
fahéj és szegfiibors

Tovdbba: 75 g mandula

El6készités: 1 6ra

Pihentetés 1 éra

Siités: 12 perc siitdlemezenként

Elkészités:

A zsiradékot szabdaljuk fel kis darabokra, majd a liszttel és a dardlt manduldval egyiitt
halmozzuk gylrédeszkdra. Utdna szdrjuk rd a nddcukrot. Adjuk hozzd a tejet vagy tejszint
és a fliszereket. Az 6sszes hozzdvalot egy nagy késsel dolgozzuk el, majd kézzel gyorsan
gyurjuk kemény tésztdvd. Gongyaljiik félidba, és 1 drdra tegyiik a hiitdszekrénybe pihenni.
A mandulaszemeket vdgjuk fel hosszdban, lehetdség szerint vékony szeletekre. Ez ugyan
kissé aprolékos munka lehet, de ettdl a spekulatius késébb rendkiviil tetszetds lesz. (hogy
a munkdtokat megkannyitsem, boltban lehet kapni hdmozott vdgott manduldt, ha azzal
dolgozol nincs vele sok munka)

Melegitsiik el a siitét 200 C-ra (gdzndl 4-es fokozat. Készitsik el a siitélemezt is
(zsirozzuk ki, vagy béleljik ki siitéfoliaval). A mandulalevélkékkel sirin beszért
gyurddeszkdn nydjtsuk ki a tésztdt kb. 4 mm vastagra. Utdna vdgjunk beldle kis
négyszogeket vagy rombuszokat.

A spekulatiust a mandulds oldaldval felfelé rakjuk a siitélemezre. A siitében kozépen kb. 12
percig siissiik aranybarndra.

Mandulas turotorta

Elkészitési idé kb. 1,3/4 dra

Hozzdvalok 16 szelethez: 25 dkg liszt, 25 dkg tehéntird, 25 dkg vaj vagy margarin, 35 dkg
cukor, b tojds, 2 zacsko vaniliaizl pudingpor, 2 dkg szdlasra vdgott mandula, 1 narancs leve
és reszelt héja, 1 tedskandl siitépor, csipetnyi sé

A nyljtdshoz liszt, a forma kikenéséhez margarin a szérdshoz porcukor, folpack

Elkészités: A siitéporral elkevert lisztet tdlba szitdljuk. A kozepébe mélyedést nyomunk,
beleiitiink 1 tojdst, meghintjik 7 dkg cukorral és a séval. A szélére rdmorzsolunk 12 dkg
vajat vagy margarint, majd a kozép felé haladva 6sszedolgozzuk. Sima tésztdva gyurjuk, és
folpackba csomagolva kb. 30 percre hiitészekrénybe dllitjuk.
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A t6bbi tojdst 25 dkg cukorral fehéredésig keverjiik, majd hozzdadjuk az dtpasszirozott
tehéntirét, 10 dkg vajat vagy margarint, a narancs levét és reszelt héjat, végiil
evékanalanként a pudingport is. A tésztdt lisztezett deszkdn kb. 30 cm dtmérdjl kerek
lappd nydjtjuk, és 26 cm dtmérdji, margarinnal kikent formdba fektetjiik gy, hogy kb. 3
cm magas pereme legyen. Rdsimitjuk a tdrds tolteléket, majd a tortdt eldmelegitett
siitében 175 fokon (gdztiizhelynél 2-es fokozaton) kb. 70 percig siitjik, A maradék vajat
vagy margarint serpenydben megforrésitjuk, hozzdadjuk a szdlasra vdgott manduldt és a
maradék cukrot. Allandé keverés mellett arany-barndra piritjuk. A langyosra hiilt
turétortdt a karamellizdlt manduldval és porcukorral meghintve kindljuk.

Mandulas-mogyorés rudacskak

Hozzdvaldk kb. 70 db-hoz:

A tésztdhoz: 125-125 g dardlt mandula és mogyord, 250 g cukor, 1 csomag vanilids cukor, 1
csipetnyi 6rolt szegf(iszeg, 1-2 tojds

A bevonathoz: 1 tojdsfehérje, 125 g porcukor

Elékészités: 50 perc

Pihentetés: 60 perc

Siités: kb. 12 perc siitélemezenként

Elkészités: A manduldt, a mogyorét és a cukrot keverjiik 6ssze egy tdlban. Adjuk hozzd a
fliszerféléket. Keverjik el a tojdsokat, ontsiik be a tdlba, és az egészet dolgozzuk dssze
kemény tésztdvd. Utdna fedjik le félidval, és kb. 1 érdig pihentessiik a hiitészekrényben.

A tésztat cukorral megszért gylrddeszkadn nydjtsuk ki 5-6 mm vastagra. Ezutdn vdgjuk fel
4 X 2 cm, méretl rudacskdkra. A siitét, melegitsiik elé 200 fokra (gdzndl 4-es fokozat).
Béleljik ki a siitélemezt siitépapirral, majd a rudacskdkat helyezzik el rajta. A
tojdsfehérjét a bevonathoz jo keményre verjik fel. Evékanalanként adjuk hozzd a
porcukrot, mikozben a habot vdltozatlanul tovdbbkeverjiik. A rudacskdkat kenjiik be a
mdzzal, majd a siitében kb. 12 percig siissiik.

Marcipan hamisan

Hozzdvalok: 10 dkg dardlt hdztartdsi keksz, 5 dkg buzadara, 5 dkg margarin, 20 dkg
porcukor, 3 evékandl hideg tej, 1 kdvéskandl zoldmandula aroma

Osszegytirni az anyagokat, egy éjszakdt dlini hagyjuk, mdsnap lehet formdzni, szinezni. En
golydkat szoktam kakaés porcukorba forgatni beldle. Ennek az 6tszorése kell egy 5 tagl
csalddnak.

Marcipan torta

Hozzdvaldk: 50 dkg marcipdn massza, 19 dkg vaj, 20 dkg barnacukor, 1 evékandl reszelt
citromhéj, 4 simdra kevert tojds, 16 dkg rétesliszt, 2 kiskandl siitépor, 40 dkg mazsola, 10
dkg félbevdgott cukrozott vagy aszalt cseresznye, 2 evékandl baracklekvar

1. Egy 17 cm dtmérdjl kerek tortaformdt olvasztott vajjal vagy olajjal kikeniink, az aljat és
az oldaldt siitdpapirral kibéleljik. 30 dkg marcipdnmasszdt két alufdlia lap kozott egy
tdnyér segitségével 20 cm datmérd i korré nyljtjuk, korilvdagjuk. Ugyanezt megismételjiik a
maradék marcipdnmasszaval.

2. A vajat a cukorral meg a reszelt citromhéjjal j6 habosra keverjik, a tojdsokat
aprdnként beledolgozzuk. A lisztet a siitporral elkeverjiik, és két evékandlnyit a masszdba
forgatunk. A maradék lisztet a gyiimdlccsel Gsszekeverjiik, Ggy adjuk a tésztdhoz. A
massza felét az elékészitett formdba simitjuk, a vékonyabb (20 dkg-os) marcipdnlapot
rafektet ik, lenyomtatjuk.

A maradék tésztamasszdt rdtoltjik, a tetejét elsimitjuk. A bemelegitett siitében kb. 1
ordig siitjiik, majd a meleget 150 C-ra csékkentve még 45-60 percig hagyjuk a siitdben.
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Akkor jo, ha a beleszirt tlire mdr nem tapad ragacsos massza. A tortdt a siitébdl kivéve a
tepsiben hagy juk langyosra kihdilni.

3. A torta tetejét baracklekvdrral megkenjiik, és a mdsodik marcipdnlapot rdfektetjiik, a
szélét (junkkal kissé megnhyomkodjuk, hogy cakkos legyen. A kész tortdt grillsiitébe
tessziik, hogy a teteje kissé megpiruljon, majd teljesen kihdit jik.

Porcukorral meghintjiik, és apré marcipdntojdsokkal diszithetjik. A torta derekdra
szalagot kotve még szebbé tehetjiik ezt az iinnepi siiteményt

Tdrolds: Mivel ez a forta nem tartalmaz alkoholt, és marcipdn a bevonata, akdr négy hétig
is frissen eltarthaté. Ha pdrds az idé, jél zdrédo fémdobozban, a hiitészekrényben
ajdnlatos tartani.

J6 tudni: Ezt a gylimdlcstortdt Anglidban hagyomdnyosan hisvétkor, illetve anydk napjdra
készitik.

Elkészitési idé: kb. 3 ora

Marika néni csokis piskotaja

Hozzdvaldk: 6 tojds, 3 evékandl viz, 9 evékandl porcukor, 9 evékandl liszt, fél csomag
siitépor

A szokdsos médon piskdtat siitiink.

Krém: 2 csoki pudingpor, 6 e. kandl cukor, 6 dl tej, 1 pici rum, étcsoki, 1 csomag margarin,
15 dkg cukor

Elkészitjik a pudingot a 6 kandl cukorral és a tejjel, ha felforrt beletessziik a rumot,
beletordeljiik a csokit, f6zziik egy kicsit.

Amig kihdl, a margarint és a cukrot habosra keverjik, majd hozzdtessziik a kihdilt
pudingkrémet. A piskotdt 3 lapra vdgjuk és megtéltjik a krémmel, megkenjiik a tetejét is
és aki szereti, szérja meg kokuszreszelékkel.

Mazas dioszeletek

Hozzdvaldk: 375 g didbél, 2 x 250 g porcukor, 2 tojds, 2 evékandl citromlé, 30 db,
cukrozott didbél

Ledardljuk a diét. Szlrén dattorjik a porcukrot és osszekeverjiik a diéval. Hozzdadjuk a
felvert tojdsokat, sima masszdva gyurjuk. Siitépapirra tesszik, leteritjik egy mdsikkal, és
a két papir kozott 1 cm vastagra nydjtjuk. A siitélapra hizzuk, és 2 centis kockdkra vdgjuk
(persze elétte leszedjiik a tetejérdl a papirt). A porcukrot mérsékelt héfokon 2 evdkandl
vizzel és a citromlével folyés mdzzd keverjiik. Megkenjiik vele a szeleteket. Siitébe toljuk,
résnyire nyitjuk az ajtajdt, és a siiteményt megszdritjuk (villanysiité: 60°C, gdzsiité: a
legkisebb fokozat). Akkor kész, ha a tészta megszildrdult, de még ruganyos. Szdradds utdn
a cukrozott diobelet azonnal nyomjuk a még ragadés mdzba. A felvdgdshoz haszndlt kést
madrtsuk lisztbe vagy porcukorba, igy hem ragad a siiteménybe.

Mazsolas kenyér

Hozzdvalok: 45 dkg liszt, 1 tk szodabikarbdna, csipet sd, csipet borkésav, 2,8 dl tejfal, 15
dkg mazsola (nekem megkivdnt 1 ek vizet is) J6| 6sszegylrod, és egy kis tepsiben 25 percig
siitod mérsékelt langon, utdna megforditod, és még 10 perc. Nem tovdbb! Egyszerd, nem tdl
édes, és gyors.

Mazsolas kuglof

Hozzdvalok: 25 dkg vaj, 25 dkg porcukor, 8 egész tojds, 50 dkg liszt, 2,5 dl tejfal, 5 dkg
mazsola, 10 dkg dardlt dié, 1 zacské siitépor, csipetnyi sé, 10 dkg dardlt did, a forma
kenéséhez 3 dkg vaj, a tetejére fél dl rum.

A kugléfformadt elészor is a vajjal vastagon kikenem, majd a dardlt diét beleszorom és
kérben végig "folyatom", hogy mindeniitt egyenletesen befedje a vajat. A tGbbi vajat
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habosra keverem a porcukorral, majd a tojdssdrgdkat is hozzdadva tovdbb keverem néhdny
percig. Ezutdn vdltakozva adom hozzd a siitdporral és a séval elkevert lisztet meg a
tojdsfehérjék kemény habjat. A masszdt belesimitom a kugléfformdba, majd eldmelegitett,
forro siitébe tolva 5 percig erds ldngon, ezutdan tovdbbi 60 percig kis ldngon siitém.
Tlprobadval ellenérzom, megsiilt-e a kozepe is. Még tiizforrén kiboritom a formdbdl, és a
rummal lelocsolva hagyom kihdilni.

Mazsolas morzsdoka

Hozzdvalok: 2,5 dl bldzadara, 2,5 dl rétesliszt, 5 dl tej, 4 egész tojds, 4 evékandl olaj, 10
dkg mazsola, csipetnyi sé, a tetejére mdlnaszorp vagy rummal izesitett sdrgabaracklekvar.
A lisztet és a blzadardt egy tdlban osszekeverem, megsézom. A tejet és a megmosott,
leszdrazott mazsoldt is belekeverve, fél napig pihentetem. Ezt a s(r{ masszdt a tojdsok
sdrgdival simdra keverem, ezutdn pedig hozzdadom a fehérjékbdl vert kemény habot. Az
olajat egy palacsintasiitében felforrdsitom és a tésztdt beledntve, addig siitom, amig az
alsé fele meg nem pirult. Akkor lapdtkandllal aldnyilok és megforditom, majd a mdsik felét
is pirosra siitom. Ezutdn egy tepsibe dtteszem a megsiilt tésztdt, és 5 percig siitom a forré
siitében, hogy ropogés legyen. Allandéan forgatva széttsrdelem az egészet.

Forrén tdlalom vagy mdlnaszorppel lelocsolva vagy a rumos, megforrésitott
sdrgabaracklekvdrt mellé téve.

Mazsolas tejberizs mikréoban

Hozzdvalok 4 személyre: 6 dkg rizs, 7,5 dl tej, 1 ek mazsola, 3 dkg kristdlycukor, 1 ek
vanilids cukor

Elkészités: Gondosan vdlogassuk dt, mossuk meg és csepegtessiik le a rizst. A mazsoldat is
vdlogassuk dt, tdvolitsuk el a szdrakat, oblitsiik le folyé-vizben, és 30 percig dztassuk egy
pohdr vizben.

Egy mikrohulldmd siitébe valé, magas falu edénybe ontsiink fél pohdr vizet és szérjuk bele a
rizst. Fedjik le mikroba valé félidval, amit szdrjunk at 2-3 helyen és fézziik a rizst a
mikréban max. fokozaton 5 percig.

Adjuk hozzd a tejet, a kristdlycukrot meg a vanilids cukrot, és alaposan keverjiik 6ssze.
Lefedés nélkiil tegyiik vissza a mikrdba, és 30 percig fézzik max fokozaton. Kézben
néhdnyszor vegyliik ki és keverjiik meg.

Kozben jol csepegtessiik le a mazsoldt, és a f6zési idG lejdrta elétt 10 perccel keverjik a
rizshez. Még melegen osszuk szét a tejberizst hideg vizzel kioblitett tdlkdkba, hagyjuk
leh(ilni és langyosan vagy hidegen tdlaljuk. + gazdagithatjuk cukrozott gyiimslccsel, apréra
vdgott didval is, tetejét megszorhatjuk cukrozott gyiimslccsel vagy csoki reszelékkel.

Ha nincs mikronk - akkor készithet jiik hagyomdnyosan:

Forraljunk fel 1,5 | vizet, és szorjuk bele a rizst. Forraljuk 3 percig, kozben egy mdsik
edényben forraljunk fel 7,5 dl tejet.

Csepegtessiik le a riszt, tegyik 4t a forrdsban 1évé tejbe és fgzziik folyamatosan
kevergetve 15 - 20 percig. Vegyiik le a t(izrdl, adjuk hozzad a kristdlycukrot, vaniilids cukrot
és villdval ovatosan keverjiik dssze.

Mazsolas tekercs

Hozzdvaldk: 30 dkg édes keksz, 5 dkg mazsola, 20 dkg vaj, 15 dkg porcukor, 1 dl rum
Krémhez: 10 dkg vaj, 10 dkg porcukor, habosra keverve, rummal izesitve.

A kekszet ledardljuk, hozzdadjuk az apréora vdgott mazsoldt, rumot, és a vajjal
osszegyurjuk. Porcukorral hintett gydrddeszkdn 1/2 cm vastagra nydjtjuk, a krémmel
megkenjiik, feltekerjiik. H(itében tdroljuk (ha fel nem falja azonnal a csaldd), szeletelve
tdlal juk
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Mazsolas tarokorong

Elkészitési idé kb. 1 éra

Hozzdvalok 4 személvre: 50 dkg tehéntiro, 4 evékandl liszt 2 tojds, 10 dkg cukor, 30 dkg
lisztes burgonya, 1 iiveg (720 ml) kimagozott szilvabefétt, 2 kisebb alma 5 dkg mazsola 4
evbkandl rum, 3 evékandl étkezési blzakeményité 2 tedskandl siitépor, 1 zacské vanilids
cukor 1 citrom reszelt héja csipetnyi so, a nyljtdshoz liszt a siitéshez olaj, a szérdshoz
porcukor és 6rélt fahéj

Elkészités: A burgonydt héjdban, sés vizben kb. 20 perc alatt megfdzziik, hideg vizzel
lesblitjiik, lecsopdgtetjiik, majd kissé kih(tjik. Kozben az almdt megmossuk,
felnegyedeljiik, maghdzat kiemeljiik vagy kiszurjuk. A gyiimolcs hisat cikkelyekre vdgjuk. A
szilvabeféttet a levével egyiitt ldbosba ontjiik. Hozzdadjuk a feldarabolt almdt, 2 evékandl
cukrot és a vanilids cukrot. Felforraljuk, majd kb. 5 percig fézziik. Végiil egyenként
belekeverjiik a feliitott tojdsokat is. Kevés vizben csomémentesre keveriink 1 evékandl
étkezési keményitét, és kevergetve besritjiik vele a gylimélcsos martdst. Az dtvdlogatott,
megtisztitott mazsoldt megmossuk, lecsopogtetjiik, majd rumba dztatjuk. A meghdmozott
burgonyadt dttorjik, vagy villdval szétnyomjuk, majd osszegylrjuk az dttort tdrdval, a
tojdssal, a maradék cukorral és keményitdvel, a liszttel, a siitéporral, a citromhéjjal és a
séval, végiil hozzdadjuk a rumba dztatott mazsoldt. A masszdt lisztezett deszkdn kb. 1 cm
vastagra nyujtjuk. Pogdcsaszaggatoval vagy pohdrral kb. 7 cm dtmérdji korongokat szdrunk
ki beldle, majd bd, forré olajban (fritézben) aranybarndra siitjiik. A tiréropogost
itatéspapirra szedjik, és még forrén meghintjiik fahéjas porcukorral. A gyiimslcsmdrtdssal
tdlal juk.

Mazsolas taropuding (4 személyre)

Hozzdvaldk: 5 dl tej, 15 dkg tehéntird, 5 dkg mazsola, 1 citrom leve és reszelt sdrga héja,
1 zacské vanilids pudingpor, 1 zacské vanilids cukor, csipetnyi sé, izlés szerint cukor.

A mazsoldt megmossuk, szdrdt leszedegetjiik, és révid idére forré vizbe dztatjuk. Kozben
a tehéntdrot villdval egészen apréra osszetorjiik. A vaniliapudingot a zacskén Iévé eléirds
szerint elkészitjik, a tejbe azonban a reszelt citromhéjat és a lesz(irt mazsoldt is
belekeverjiik. A mdr besiir(is6dott pudingba belecsorgatjuk a citromlevet és belekeveriik
az attort tUrét, de a 1izrél lehlzzuk. Idénként megkeverve, félig hagyjuk kihdlni, végiil kis
poharakba vagy kompétos tdlkdkba osztjuk. A tetejét kevés citromhéjjal vagy
csokolddéreszelékkel diszithet jiik.

Elkészitési ideje: kb. 60 perc.

Maglyarakas masként (Nusi moédra)

Hozzdvalok: 1 db. nagyobb fonott kaldcs, (de ennek csak a hdromnegyed részét szoktam
felhaszndlni) felszeletelve. A nagyobb szeleteket harmadolni kell. A kicsit csak felébe
vagni. 30-35 dkg tehéntdrd, + 2 tojdssdrgdja, amit elkeverek 1 evékandl cukorral és 1
csomag vanilids cukorral alaposan. 1 csomag Aranka vanilids pudingpor, ami hideg tejjel
készithetd. Nagyobb alma kb. 4-5 db. kisebbél t6bb, amit almareszelén le kell reszelni,
miutdn meghdmoztdtok. Nem kell apréra reszelni! 1/2 |. tej + 1 plpos evdkandl
kristdlycukor. Ezt fel kell forralni. + 3 dl forralt de leh(it6tt tej /vagy tartds tej hidegen
/ + 2 tojds sdrgdja kis cukorral elkeverve. Tojdsfehérje, akdr 5-6 tojdsé is, ha lenne
maradék. De elég a 4 is. Ezt kemény habbd kell verni pici citrdl és kristdlycukor
segitségével.

A nagyobb jénai tdlat rdmdval kikenve elére elkészitem. A siitét eldmelegitésre begyljtom.
A fél liter tejet a kristdlycukorral felforralom, és leforrdzom a feldarabolt fonott
kaldcsot (Egy edény folé sziirébe rakom a kaldcsdarabkdkat, s igy 6ntém rd a forro tejet.)
Egy sort rakok ebbél a kaldcsbél a jénai aljdra. A pudingporbdl a 3 dl tej segitségével
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(esetleg tehettek bele egy kis habfixdlot is) hidegen pudingot készitek, és rdkenem a
kaldcsra. Erre rdteszek egy jo ujjnyi sor reszelt almdt, majd a tehéntirét, amit
osszekeverek a 2 tojdssdrgadval kikevert cukorral, és vanilids cukorral. Befedem a maradék
leforrdzott kaldcsdarabkdkkal. S ezeket kenem meg a cukorral elkevert mdsik két
tojdssdrgdjdval.

Volt mdr, hogy felcseréltem, és elészor a kikevert tirét tettem a leforrdzott kaldcsra, és
utoljdra a pudingot, s arra djra a leforrdzott kaldcsot. Az alma kozépre keriil jon.

A bemelegitett siitdben kozepes ldngon megsiitom a mdglyarakdst (Az én siitémben 25
perc, esetleg 30.). Amikor a kaldcsdarabkdk aranysdrgdra siiltek a jénai tetején, kiveszem
a siitébél, s rdhalmozom a keményre felvert tojdsfehérjék habjdt. Visszatéve a siitébe,
mdr a gdzldngot is nagyobbra dllitom.

3-4 perc alatt, - illetve amikor latjatok, hogy gydnyéri aranybarndra siilt a feltornyozott,
és még véletleniil sem elsimitott hab.

Megbolonditott tiarogomboéc

Hozzdvalok: (4 személyre), 75 dkg tiré, 3 tojds, 4 ek. margarin, 10 dkg buzadara, 3 ek.
rétesliszt, s, gylimélcs

A tojdsokat a margarinnal habosra keverjiik, hozzdadjuk a blzadardt, egy csipet sét, a
lisztet, és az dttort turdt. Aki teheti, az keverje mindezt robotgéppel, akkor kiilngsen
konny(i gombécot kap, és a turét se kell attorni. Kb. fél orat dlini hagyjuk, hogy a dara
megduzzadjon. Ezutdn formdzzuk a gombdcokat, és itt jon a mdssdg: nyomjunk mindegyik
kozepébe egy-egy szem gyiimélcsot: meggyet, cseresznyét, cukrozott, fahéjas fél szilvat,
beféttet, friss gylimdlcsot, vagy fagyasztottat, teljesen mindegy, mindegyikkel finom. Sés,
enyhén lobogé vizben fgzziik ki, ha feljon a tetejére, onnan kezdve még 3-4 perc alatt
biztosan megfé. Ezutdn olajban piritott zsemlemorzsdba forgatom a gombdcokat. Nagyon
finom, konnyd dllagt szokott lenni.

Meggyes siitemények

Finom meggyes lepény

Kategodria: Siitemények, desszertek, édességek

Adagok: 8-10

Hozzdvaldk: 24 dkg vaj, 3 dkg zsir, 24 dkg porcukor, 50 dkg meggy, 8 db tojds, 5 dkg
vanilids cukor, 24 dkg liszt.

Elkészités: A vajat 20 dkg porcukorral habosra keverjiik, majd egyenként hozzdkeverjik a
tojdssdrgdkat, majd a 6 dkg cukorral felvert kemény tojdshabot. Kizsirozott liszttel
kihintett tepsibe ontjiik, és a tetejét beszérjuk a kimagozott meggyel, és mérsékelten
meleg siitdben megsiitjik. A mikor kissé kih(ilt, felszeleteljik és megszérjuk vanilids
cukorral.

Elkészitési idé: 55 perc

Meggyes béles

Osszegydrunk 15 deka finomlisztet 10 deka margarinnal, egy tojdssdrgdval, csipetnyi séval,
egy kiskandlnyi porcukorral meg annyi tejfollel, hogy rugalmas tésztat kapjunk, és legaldbb
egy 6rdra, de még jobb, ha egy éjszakdra a hiitdszekrénybe rakjuk. Ezutdn kinyijtja
kibéleliink vele egy kozepes nagysdgl tepsit, villdval megszurkdljuk, és a forrd siitdben
¢élénk t(iznél félig megsiitjiik. Ezutdn megszérjuk zsemlemorzsdval, rdteritiink egy kild
kimagozott, lecsepegtetett, hdrom evékandl mézzel osszekevert meggyet (vagy vegyesen
cseresznyét meg meggyet) és meghintjiik egy evdkandlnyi porcukorral. Két tojdssdrgdt
habosra keveriink hdrom evékandl mézzel meg egy deci tejfollel, beleszitdlunk két evékandl
réteslisztet, végiil hozzdadjuk a két tojds, habbad vert fehérjét, és a meggyre simitjuk. A
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tepsit a slitébe visszatoljuk, és Ugy siitjiik t(iprébdig, akdr a piskétdt. A tepsiben hagyjuk
kih(lni, és kockdra vdgva rakjuk tdlra. A tetejét mdr nem kell megcukrozni, mert a tészta
elég édes.

Meggyes 1.

Hozzdvaldk: 40 dkg cukor, 4 db tojds, 25 dkg margarin, 50 dkg liszt, 2 csomag siitdpor, 1
pohdr kefir, 1 pohdr tejfdl, 1 citrom reszelt héja, meggy, izlés szerint Elkészités: A
margarint, a tojdsokat, és a cukrot habosra keverjiik, majd hozzdadjuk a siitéporral
elkevert lisztet, a kefirt, és a tejfélt, valamint a reszelt citromhéjat. Az egészet jdl
osszekeverjiik, zsirozott, prézlizett tepsibe ontjik a masszdt, a tetejét megszorjuk
meggyel, amit elézdleg lisztbe forgatunk. Forrd siitében tiiprdbdig siitjiik. Kockdkra vdgva,
porcukorral meghintve tdlaljuk.

Meggyes 2.

Hozzdvalok: 3 db tojds, 30 dkg liszt, 3 dl tejfél, 30 dkg cukor (mi csak 20 dkg-t tesziink
bele!), 3 vanilids cukor, fél siitépor, 1-1,5 kg meggy

A meggyet kimagozom, lecsopogtetem. (A leve nagyon finom Udité!). A tojdssdrgdjat
habosra keverem a cukorral, vanilids cukorral, a siitdporral. Hozzdadagolom a tejfslt és a
lisztet. A fojdsfehérjét séval habbd verem és ugyanazzal a mozdulattal belekeverem a
lisztes masszdba. Beleontém vajazott-lisztezett vagy siitépapirral bélelt tepsibe, majd
rdszérom a meggyet. Elére melegitett siitében kb. 20 percig siitém. Ha megsiilt, a siitében
hagyom kih(ilni, és csak utdna vagom fel, hogy ne legyen "szalonnds", de meg kell mondanom,
hogy mi szalonndsan is ugyanlgy befaltuk! (Igazsdg szerint csak esztétikailag szdmit a
dolog!)

Meggyes lepény - nagyon finom

60 dkg liszthez 1 csomag siitdport keveriink, 10 dkg zsirral (1), 1 tojds sdrgdjdval, 1,5 dI
tejfollel, pici séval, 5-10 dkg cukorral, citromhéjjal, 1 ek rummal jél 6sszegydrjuk. A tészta
nagyobb felét kinyljtva tepsibe tessziik, meghintjik kekszmorzsdval vagy dardl diéval.
Kimagozott és jél (?) megcukrozott, de nem kicsavart meggyel j6 ujjnyi vastagon befedjiik.
Rdtessziik a tészta mdsik felét, tojdssal megkenjik, kristdlycukorral elkevert, dardlt
diéval, vagy mogyoréval, megszérjuk. (Atlésan, hegyes késsel 2-3 cm-es nyildsokkal
megszurkdlta.) Titka, hogy vékony tésztdt készitsiink.

Meggyes lepény 1.

Hozzdvaldk: 35 dkg. liszt, 25 dkg cukor, 3 dl tejfal, 2 egész tojds, 2 mokkds kandl siitépor,
(vagy kevés szddabikarbéna), sé. A fenti anyagokat fakandllal jol kikeverjiik, és tepsibe
ontjiik. Tetejére fejtett meggyet szérunk, melyet elézéleg lisztben meghempergetiink. Ezt
megszérjuk még durvdra vdgott cukros diéval. Elészor erds ldngon siitjik, ha szépen
feljott, mérsékeljiik a Idngot, és t(iprébdig készre siitjiik.

Meggyes lepény 2.

20 dkg Rdmat habosra keveriink 8 dkg porcukorral és hozzdkeverjiik 4 db tojds sdrgdjat. A
4 tojdsfehérjét felverjiik 7 dkg porcukorral habosra. Ezeket 6sszekeverjik 20 dkg
liszttel. Papirral kibélelt tepsibe simitjuk. A tetejébe szérunk 80 dkg kimagvalt meggyet,
melyet 10 dkg porcukorral elkevertiink, levétdl lecsorgattuk. Mérsékelt tiiznél pirosra
siitjlik. Kockdra szeletel jiik. Melegen, hidegen finom.

Meggyes lepény 3.
Hozzdvalok: 20 dkg liszt (lehet felesen sima és rétesliszt), 20 dkg vaj, 15 dkg porcukor, 4
tojds, 1 csomag siitépor, 80 dkg magozott meggy és még 10 dkg cukor a tetejére Nagy
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gdztepsi: dupla adag! A vajat habosra keverjiik a cukor felével, majd egyenként hozzdadjuk
a tojdsok sdrgdjat. Ezutdn a tojdsfehérjét a cukor mdsik felével kemény habbd verjiik,
ovatosan a vajas tojds sdrgdhoz adjuk, végiil beleszitdljuk a lisztet. Kizsirozott, lisztezett
tepsibe simitjuk, rdrakjuk a meggyet.

Meggyes-lepény 4.

Hozzdvalok: 36 dkg. liszt, 12 dkg. vaj, 2 tojds sdrgdja, 1 dl. tejfsl vagy tejszin, 2 dkg.
elmorzsolt élesztd, 1 evékandl cukor Kevés sé. Tésztdt gyurok, kinyljtom, és jol kizsirozott
tepsibe rakom. Izlés szerint kimagozott vagy kimagozatlan meggyel kirakom, erésen
behintem cukros tort mogyoréval. Fél érdig kelesztem, majd forrd siitében 3/4 ordig
siitom. Szilvaval is készithetd.

Meggyes torta

Tészta: 10 dkg. margarin, 10 dkg. porcukor 2-3 evékandl meleg viz, 1 vanilids cukor, 4 tojds
sdrgadjat kikeverjiik fél siitéporral, 15 dkg. lisztet adunk hozzd és 2 lapba siitjiik, amelyre
az aldbbi habot rakjuk.

Kétszer kiilon: 2 tojds fehérje 10 dkg. porcukrot kemény habra felveriink, rdkenjik a
tésztdra, durvdra vdgott diéval megszérjuk és kb. 25 percig kizepes t(iznél siitjik. 10-15
perc utdn zsirpapirral letakarjuk, hogy ne barnuljon meg. Az egyik lapot forta szeletekre
felszeleteljiik. Ez keriil a forta tetejére. Krém: 3 dl. meggylét, 3 evékandl liszttel
felféziink, 15 dkg. porcukorral 15 dkg. margarint kikeveriink, és a két krémet
osszekeverjiik. A torta formdban hagyott lapra kenjiik a meggyes krémet, és rdtessziik a 3
dl felvert tejszint, amelybe habfixdlot adunk. A tejszinhab tetejére rakjuk a felszeletelt
tortalapot. 1 napra hiitdbe tessziik.

Meggyes turokrém (6 személyre)
Hozzdvalok: 2 dl tejszin, 40 dkg tehéntird, izlés szerint porcukor, 25 dkg meggybefétt
(kimagozva, leve nélkiil), 1,5 dl meggybeféttlé, 1 csapott evékandl zselatinpor, csipetnyi sé.

A tirét 1 dl beféttlével a turmixgép pohardba tessziik, rdszérjuk a cukrot (vigydzat, a
meggylé is édes) és a sot, majd addig keverjiik, amig az egész egynem(, sima nem lesz. A
hlitdszekrénybe félretessziik. A tejszinbdl nagyon kemény habot veriink. A zselatinport kis
ldboskdba szérjuk, és rdontjiikk a megmaradt beféttlevet, majd folytonosan kevergetve,
egészen kis ldngon, olddddsig melegitjiik, de forralni nem szabad. Ha a zselatin mdr sima,
folyds, lehlizzuk a t(izrél, és hagyjuk kihdlni, kzben néhdnyszor megkeverjiik. Amig hdl, a
meggyet kimagozzuk, és nagyon apréra vdgjuk. Mély keverdtdlba ontjik a meggyes turét, a
tejszinhabot és a mdr egészen kihiilt, de még nem dermedt zselatint. Kézi habverdvel
ovatosan 6sszeforgatjuk, ezutdn hozzdkeverjiik a meggyet, és azonnal betessziik a
hitészekrénybe. Néhdny érai dermedés utdn tdlalhat juk.

Elkészitési ideje: kb. 45 perc.

Meggyesbitta mas modon

Végy a gylrddeszkdra fél kilégramm lisztet, adj hozzd 1/4 kg irésvajat, vagy lddzsirt,
dorzsold fol a liszttel, tégy bele 3 tojds sdrgdjat, kevés sot és annyi tejfolt, amennyit a
tészta kivdn, hogy olyan kemény legyen, mint a gyurt tészta. Ekkor nydjtsd ki kisujjnyi
vastagon s tedd a tepsibe. Verj fol 10 tojds fehérjét habnak; ha mdr kemény, keverj bele
1/4 liter tort cukrot, s reszelt citromhéjat. Rakd a meggyet a tésztdra, ontsd rd a
tojdshabot, és kend el simdra. Ekkor tedd a siitébe és hagyd megsiilni. Vdgd szeletekre, és
megcukrozva add fal.
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Tejfollepény meggyel (Kitiind)

2 egész tojdst 2 (tejfolos) pohdr cukorral habosra keveriink. Hozzdadjuk 1 citrom héjat és
2 pohdr tejfolt. Végiil hozzdadunk 3 pohdr lisztet és 1 csomag siitéport. Kimagozott
meggyel megszérjuk, és lassu t(izon megsiit k.

Tejfolos meggyes

Hozzdvalok: 15 dkg vajat 10 dkg cukorral, és 1 tojdssal, csipet séval 6sszedolgozunk,
belekeveriink 15 dkg lisztet és 10 dkg dardlt diét. Jél osszegylrjuk, és egy kozepes,
kivajazott tepsibe nyomkodjuk. Kirakjuk kimagozott meggyel (kb. 80 dkg fér ra).
Megszérjuk 2 evikandl prézli és egy kdavéskandl fahéj keverékével. 2 dl tejfolt egy tojdssal
és 2 vanilids cukorral 6sszekeveriink, és a tetejére ontjiik. 200 fokon 30-35 percig siit jiik.

Méteres kalacs piskotatésztabol

4 tojds sargdjat 26 dkg porcukorral kikeverjiik, és folyamatosan hozzdadunk 1 dl olajat, 1
dl meleg vizet. A tojds fehérjét felverve hozzdadjuk, és még 25 dkg lisztet 3 csomag
siitéporral. Ezt a masszdt 2 részre osztjuk, és az egyik felébe 2 kandl kakaét, 1 kandl
meleg vizet, 1 kandl olajat adunk. Hideg vajjal vagy zsirral kikenjiik az &zgerincformat,
majd kilisztezziik.

Ezekbe beledntjiik a kétfajta masszat, és kb. 25-30 percig siit jiik.

Krém: 15 dkg porcukrot 15 dkg vajjal jol kikeveriink, ehhez hozzdadunk 4 kandl rumot. 1
csomag pudingport 3 dl tejben megféziink, majd kihdtjik. Hités kozben sirin kell
kevergetni, hogy ne f516s6djon a teteje. Ha a puding kihdilt, belekeverjiik a vajas krémbe.
A piskétdt a gerincek mentén felvdgjuk, egy barnha - egy sdrga piskétdt felvdltva
megkeniink krémmel. A végén ledntjiik csokimdzzal. Hitdbe tessziik, mig a csoki meg nem
kot. Tdlalaskor ferdén kell felvagnil

Mexikoéi lapok

1/2 kilé liszttel kevert 1 csomag V.- siitéport 4 tojds sdrgdjdval, 6 deka cukorral, 30 deka
zsirral (igen jo vajjal) jol osszegylrunk, és kozepes vastagon nydjtjuk. A tésztdbdl szép
szabdlyos, kb. gyufadoboz nagysdgl kockdkat vdagunk és zsirozott, lisztezett tepsibe téve,
a 4 tojds fehérjébdl 20 deka porcukorral, 3 deka kakadval és 1/2 csomag V.- vanilincukorral
1/2 6érds keveréssel késziilt habbdl hosszdban vastag csikokat rakunk. Kézepes forrod
siitében siitjiik. Tdlaldskor gyengén vanilin széré-cukorral hintjiik be.

Mézes puszedli.

60-80 db lesz beldle.

Hozzdvalok: 3 egész tojds, 10 dkg kristdlycukor, 35 dkg méz, 5 dkg fagyos margarin vagy
vaj, 70 dkg liszt, 1 csapott kdvéskandl szédabikarbodna, dié, mogyord

A tojdst, a cukrot, a mézet és a vajat habosra kikeverjik, aprdnként hozzdadjuk a lisztet,
végiil a szédabikarbénat és alaposan 6sszedolgozzuk.

Meglisztezett deszkdn 3-4 mm vastagra nydjtjuk, tetszéleges formdra szaggatjuk,
mindegyik tetejére 1-1 gerezd didt vagy mogyorot tesziink, és eldmelegitett, forré (200 C
fok) siitében, megsiitjiik. Vigydzat, gyorsan megsiill Ne égessiik meg, mert keseri lesz!
Leveg6tél védve, j6l zdrédé fémdobozban hetekig eldll, sét minél tovdbb érik, anndl
finomabb, puhdbb.

Mézes zserbo
Hozzdvaldk: 50 dkg liszt, 6 dkg zsir /Rdma, 1 kk szodabikarbdna, 4 ek olvasztott méz, 2
egész tojds, 4 kandl tejfel
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A liszttel kevert szddabikarbondt Gsszekeverjiik a zsirral, mézzel, tojdsokkal, és a
tejfollel 6sszegyurjuk. Négy cipora osztjuk, és egyesével kinyljtjuk - zsirozott lisztezett
tepsi hatdn megsiit jik a 4 lapot.

Krém: 2 tojdssdrgdja, 2 ek liszt, 2 ek cukor, 1 csomag vanilids cukor, 4 dl tej

A tojdssdrgdjdkat, lisztet, cukrot, van. cukrot egy pici tejjel Gsszekeverjik - majd
hozzdontjiik a tobbi tejet. Es dllandé kevergetés mellett stiri krémmé f8zziik, ha megfétt
még melegen beletesziink 15 dkg vajat.

A két tojds fehérjét habbd verjik, és aprdnként hozzdadunk 15 dkg porcukrot -
belekeverjiik a megfétt krémbe évatosan.

A lapokat ezzel a krémmel toltjik, és a negyedik lap tetejére olvasztott csokolddét
tesziink (melybe olvasztdskor 5 dkg vajat tesziink) - ha nincs otthon csokolddé, akkor
kakaobdl készitiink mdzat (3 ek kakad, 3 dkg vaj). Egy napot dllni hagyjuk, hogy a lapok
megpuhuljanak - és utdna felvdgjuk (csak annyit amennyit tdlalunk, mert felvdgva gyorsan
kiszdrad).

Lehet hogy egy kicsit macerds, de elrontani nem lehet és nagyon finom!

Mézeskalacs

/ahogy Szentendrén késziilt a Szabadtéri Néprajzi Mizeumban /

1 kg liszthez hozzdkeveriink 2 kdvéskandl szédabikarbdndt és izlés szerinti fliszereket /
lehet 6rolt fahéj, 6rolt szegfliszeg, reszelt citromhéj, dnizs, gyombér, stb. / A liszt
kozepébe 1 db 25 dkg-os margarint helyeziink.40 dkg mézet 15 dkg cukorral felforralunk.
majd a lisztbe helyezett margarinra ontjik. Ha a margarin kissé megolvadt, 1 tojds
sargdjat adunk hozzd.

Melegen Gsszegylrjuk, majd kiszaggatjuk. Siités elétt tojdssal megkenjiik. Forro siitében
néhdny perc alatt szép / vildgos / barndra siit ik.

Ha kihdilt, diszithetjik: 1 tojds folvert habjdhoz keverés kizben hozzdadott 15 dkg
porcukorbdl, illetve cukorlisztbél késziilt habbal, amely a mézes tetején kb. 25-30 perc
alatt megszdrad.

Mézes-krémes 1.

50 dkg lisztet, kiskandl szédabikarbdndt, 6 dkg vajat, 15 dkg cukrot, 2 egész tojdst, 4 ek.
folyékony mézet Gsszegylrunk, 4 lapot siitiink beléle. Mdsnap 16ltiik.

Krém: 5 dI tejben 15 dkg cukrot, 3 kiskandl kakaét, 4-5 ek. lisztet féziink fel, siirl krémet
kapunk. Ha kihiilt, 20 dkg kikevert vajat adunk hozzd. Ezutdn megtsltjiik a lapokat.
Tetejére csokimdzt tesziink.

Mézes-krémes 2.

3 tojdst 10 dkg cukorral, 5 dkg margarinnal, 2 ek. mézzel, 40 dkg liszttel, kevés
szédabikarbéndval 6sszegydrunk, 6 lapot siitiink beléle.

Krém: plpozott ek. lisztet 5 dl tejjel slrl péppé féziink. 20 dkg margarint 20 dkg
porcukorral, 2 tojdssdrgdjdval habosra keveriink. Ha kih(lt, a kettét osszekeverjiik.
Kétfelé vessziik, egyik felét kakadval, mdsikat vanilidval izesitjiik. Ezzel kenjik meg
felvdltva a lapokat.

Mdz: 20 dkg cukrot, 2 kandl kakadval, 5 dkg margarinnal, 3 kandlforréd vizzel
osszekeveriink, a tészta tetejére kenjik.

Mézes-krémes 3.

Hozzdvaldok: 2 csomag mézes lap (2 x 3 lap), 3 dl. tej, 3-4 evékandl griz, 15 dkg. cukor + 1
db vanilia aroma, 20 dkg. rdma, savanykds lekvdr (én sajat eltevésii sdrgabarack lekvart
haszndlok), csoki mdz (3-4 evékandl kakad, ua. cukor, viz, rdma)
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Elkészités: 3 dl. tejet feltesziink forrni, mikor forrni kezd, a grizt dllandé keverés mellett
belefézziik, s addig keverjiik, amig slr(i nem lesz. Mikor mdr csak langyos, belekeverjiik a
cukrot, az aromdt és a rdmdval jél kikeverjiik (én habverdvel szoktam). Két lapot egymds
mellé fektetek és elészor lekvdrral, aztdn a krémmel nem tidl vékonyan megkenem, s igy
folytatom, amig a lapok tartanak. A tetejét nem kell megkenni, mert arra jon a csokimdz.
En magam csindlom, de lehet olvasztott csokival is.

Hazi csokimdz: 3-4 evékandl kakaét, ugyanannyi cukrot és nagyon kevés vizet 6sszekeverek,
majd felteszem melegedni.

Mikor forrni kezd, beledobom a rdmdt (vajat) és hagyom elolvadni. A kész mdzat a
siitemény tetejére ontom, s egyenletesen elosztom egy kés fokdval. Hiivos helyen legaldbb
1 napot hagyom pihenni, majd vékony szeleteket vdghatunk beléle, de mindig csak annyit,
amennyit megeszink.

Mézes-mazas

Hozzdvaldk kb. két tepsire valé adaghoz: 25 dkg méz, 6 dkg margarin, 25 dkg finomliszt, 5
dkg tért mandula, fél tedskandlnyi reszelt citromhéj, egy késhegynyi 6rslt szegfiiszeg, egy
csipetnyi porrd tort kardamom mag, egy zacské szalalkdli (amménium-bikarbondt), liszt a
tészta nyljtdsdhoz, siitépapir a tepsibe (vagy helyette margarin a bekenéséhez), a
diszitéshez: 2-3 evdkandl citromlé, 8 dkg porcukor, manduladarabkdk, kandirozott
gylimalcs, pisztdcia a diszitéshez.

A mézet és a margarint felforraljuk egy ldbaskdban, majd levessziik a t(zrél, aprdnként
beleszérjuk a lisztet, a tort manduldt és a fliszereket, majd beledolgozzuk a kevés tejben
feloldott szalakdlit (legjobb az elektromos habverd spirdljdval osszekeverni). A tésztat
szobahdmérsékleten letakarva egy napig dllni hagyjuk, majd mdsnap belisztezett
munkafeliileten kinyljtjuk, és vagy formdkat szaggatunk beléle, vagy éles késsel kis
négyszogeket vdgunk. A tepsibe helyezett siiteményt bekenjiik egy kis vizzel, majd forré
siitében 10 percig siitjiik. Kézben a citromlét kikeverjiik a porcukorral, és a még forré
siteménydarabokra kenjiik. Rogton belenyomkodjuk a diszitésiil szdnt manduldt vagy
kandirozott gylimalcsot.

Mikado torta (van, aki Készikla néven ismeri)

Hozzdvaldk: a laphoz: 10 egész tojds, 24 dkg cukor, 10 dkg reszelt csoki, 25 dkg dardlt did,
2 evékandl dardlt- szitdlt kavé (én Nescafét szoktam haszndlni);

A toltelékhez: 6 tojds sdrgdja, 6 evékandl cukor, 8 evékandl erdsre f6zott feketekdvé, 20
dkg vaj;

A tetejére: csokireszelék.

A 10 tojds sdrgdjat 24 dkg cukorral habosra keverjiik, tesziink hozzd 10 dkg reszelt
csokolddét, 25 dkg dardlt diot, 2 plpos evékandl dardlt-szitdlt kdvét és jo alaposan
elkeverjiik. Kozben a 10 tojds fehérjét kemény habbd verjik, ovatosan keverve adjuk
hozzd a sdrga masszdhoz. Siités zsirozott, siitdpapiros tepsiben. Vigydzzunk, nagyon
ovatosan siissiik, ugyanis liszt nincs benne, a kozepe nehogy nyers maradjon! (t+(iprdba)

Ez idé alatt elkészitjiik a tolteléket: 6 tojds sdrgdjat 6 evékandl cukorral, 8 evékandl erds
feketekdvéval slir(isodésig gézfiirdén fézziik. Kih(lés utdn évatosan dtszedjiik abba az
edénybe, amibe elézéleg kikavartunk 20 dkg vajat habosra. Osszekeverjiik dket.

Ha kihdilt a lap, elszeleteljiik keskeny csikokra, tgy 14ltjiik meg, hogy 3 sor tészta és 2 sor
krém keriil egymds tetejére. Megkenjiik a kiilsejét is a krémmel. Mint egy hosszikds torta,
dgy fog kinézni. Tetejét és oldaldt is megszérhatjuk csokireszelékkel, de ezt el is
hagyhatjuk. Kb. 1 cm széles szeletekre szeljiik fel. Beh(itve kindljuk.

Ez a mennyiség a nagy gdztepsire vonatkozik.
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Mindenki szereti tészta (igen jo uzsonnahoz)

32 deka lisztet 1 csomag Vdncza-siitéporral, 15 deka zsirral és 1 egész tojdssal deszkdn
osszegyurunk, két részben nyljtjuk. Egyik részét vajazott tepsibe téve, az aldbbi
toltelékkel kenjiik meg, és a tészta mdsik felével betakarjuk.

Megszurkdlva, forré siitében siitjik. Toltelék: 4 tojds sdrgdjat 18 deka porcukorral jol
kikeveriink, aztdn 10 deka 6rélt porkslt mogyordt, 10 deka durvdn tért manduldt, 3 szelet
fézécsokolddét, 1/2 csomag Vdncza-vanilincukrot és legvégiil a 4 tojds fehérjének
keményre vert habjat adjuk hozzd.

Mirindas siiti

Siissiink 6 tojdsbdl kakads piskotdt. A krémhez 25 dkg Rdmdt keverjiik ki 20 dkg
porcukorral és 25 dkg turéval, és teritsiik ra (ha mar kihdlt). A mdzhoz 7 dl Mirinddval
(vagy mds szénsavas narancsitallal), 2 evdkandl cukorral fézziink 2 csomag vanilids
pudingporbdl pudingot. Ha megh(ilt, de még nem dermedt meg, boritsd be a siitit vele.
(Vigydzz, dgy ne jdrj, mint én, amikor siettem: még meleg volt a mdz, amikor rdsntottem, és
a krém meg a mdz 6sszeolvadva lefolyt.

Mokka-torta

12 és fél deka megtort cukrot, 6 tojdssdrgdjdt és 2 egész tojdst habiistben a tiizhelyen
nagyon habosra veriink, de csak a tiizhely szélén, hogy a tomeg langyos maradjon. Ha jé
slirli és habos, elvessziik, s még verjiik addig, mig kihilt. Akkor fézdkandllal hozzd keveriink
9 deka lisztet és 7 deka olvasztott vajat. Jél elvegyitve a vajjal és liszttel, kikent és be-
lisztezett tortaformdba toltjiik, s kozépfoku tiiznél vildgos barndra siitjiik. Ha kihdlt 2-3
részre vdgjuk, s kdvékrémmel téltjik meg, melyet kovetkezéképen készitiink: 8 deka
cukrot 1 egész tojdssal habiistben melegen félveriink, hogy sir( és habos legyen, s azutdn
kihagyjuk hlni. 1 deci erés feketekdvét 3 deka cukorral siirlire befgziink, s félre tessziik.
14 deka vajat habosra keveriink, s lassankint hozzdadjuk a tojds-keveréket és s(ir(i kavét.
A tfortdt megtéltjik, oldatait is bekenjik a mokka-krémmel, foliletét kdvé konzervvel
vonjuk be. Porkslt fehér manduldt darabosra vagdalva szérunk az oldaldra, foliil pedig
lagyitott csokolddébdl készitett kavészemekkel diszitjiik a tortat.

Mogyoro krémtorta

21 deka eldbb siitében porkslt, finomra dardlt mogyorét, 21 deka vanilids cukrot elkeveriink
6 tojds-sdrgdjdval s hozzdadva még a 6 tojds habjat, torta-formdba téltjik, s lassan
siitjiik. Kovetkezd nap szétvdgjuk 3 részre, s megtéltjik. 12 deka vaj, 8 deka cukor és 2
tdbla melegitett csokolddéval elkevertetik és 6 deka porkéolt mogyorédt tesziink még
megdardlva hozzd. A tortdt megtéltjiik s be is vonjuk a krémmel s beszérjuk még 7 deka
cukor és egy néhdny porkalt mogyordbdl késziilt, megtort grilldzzsal.

Mogyoro6 torta

7 tojds fehérjét, 28 deka cukrot és 30 deka, siitdben piritott, dardlt mogyorét fél drdig
keveriink, Tiszta fehérpapirbdl két torta nagysdgu darabot vdgunk, a tomeget két
egyforma részben rdkenjik, s nem nagy tGznél 3/4 ordt siitjik. Baracklekvdrral
megtdltjik, s narancs jéggel bevonjuk.

Mogyoropuding

Négy tojdssdrgdjat 7 dkg cukorral, egy fél citrom levével és reszelt héjdval habosra
keverjiik, hozzdadunk 14 dkg dardlt mogyorét, végiil a tojdsok keményre vert habjat. A
masszdt a szokdsos modon elékészitett pudingformdba 6ntjiik, és egy éra hosszat fézzik
vizfiirdében. A pudinghoz gyiimalcsszorpst vagy forré borsodét tdlalunk.
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Mogyoros bananpuszedli

A kis puszedlik pont kézbe valék, puhdk és édesek a beledolgozott bandntdl, igy a
szokdsosndl kevesebb hozzdadott cukrot tartalmaznak. Ime, egy viszonylag idedlis
nassolnivald!

Hozzdvalok 2 tepsire valé adaghoz: 3 tojdsfehérje, 8 dkg cukor, 2 bandn, 20 dkg dardlt
mogyord vagy mandula, 15 dkg tortabevond csokolddé, némi liszt és zsiradék a tepsik
bekenéséhez (vagy helyette siitdpapir), 5 dkg kokuszreszelék.

A tojdsfehérjéket kemény habbd verjiik, kozben beleszorjuk a cukrot. A megtisztitott
bandnokat villdval 6sszetorjiik, majd a dardlt mogyordval egyiitt aprdnként és ovatosan a
felvert tojdshabhoz keverjiik. A siitét 170 °C-ra elémelegitjiik. Az eldkészitett, kizsirozott
tepsikbe kis diékat formdlunk a masszdbdl, és kb. 20 percig siitjik. Ha azt akarjuk, hogy a
puszedlik valamivel keményebbek, ropogdsabbak legyenek, csokkentsik a siité
hémérsékletét 150 - 160 °C-ra, és a tepsit valamivel tovdbb, 30-35 percig hagyjuk a
siitében. a tortabevond csokit kis Idbaskdban évatosan felolvasztjuk (mikréban legfeljebb
olvasztéfokozaton, mert igen kdnnyen megég), azutdn a mdr kész és kihiilt puszedlikre
kenjiik. Befejezésiil meghempergethet jiik kékuszreszelékben is.

Tipp: A dardlt mogyorét vagy manduldt részben vagy egészen gabonafélékkel is
helyettesithetjiik, pl. zabpehellyel, zabpehelyliszttel, bldzakorpa és blzadara fele-fele
ardnyl keverékével.

Mogyorésbonbon

Hozzdvalok: 10 deka vaj, 15 deka porcukor, 15 deka 6rélt mogyord, egy egész tojds, két-
hdrom evékandl rum, egy rud csokolddé reszelve. A vajat a cukorral és a tojdssal habosra
kavarjuk, mikor j6 habos, beletessziik a mogyorét, csokolddét, rumot, kis gombaly(
alakokat formdlunk beldle, és mignonpapirba tessziik 6ket. Gyorsan lehet késziteni és jé.

Munkacsy-krém (Hat személyre)

Készitsiink egyenként nyolc tojdsbél egy csokolddé- és egy piskdtalapot. Egy kétliteres
Grtartalmi edénybe rakjuk bele a lapokat felvdltva, az edény oldaldn koréskeril dgy,
miként a narancsszeletek vannak. (Tehdt nem az edény aljdval parhuzamosan, hanem arra
merélegesen.) Verjiink fel egy liter habtejszint, tegyiink hozzd 16 lap olvasztott zselatint
és 20 deka cukrot és keverjiik el. Osszuk el hdrom edénybe, az egyikhez keverjiink
olvasztott csokolddét, a mdsikba 6t deka porkslt, dardlt mogyordét és a harmadikba
anandszepret vagy mdlndt. A mdlnakrémet ontsiik a kibélelt forma aljdra, utdna a mogyorét
és végiil a csokolddékrémet s ezt befddjiik piskétatorta lappal, s jégre tessziik. Atfagyds
utdn kiboritjuk és feladjuk.

N

Nagyanyaink almatortaja

Hozzdvaldk: 2 dl almakompétbdl attort almapép, 1 dl almabor, 1 dl méz, 2 dl barna cukor, 1
dl margarin, 1 dl vaj, 3 db tojds, 5 dl rétesliszt, 1/2 tedskandl sd, 1 tedskandl siitépor, 1
tedskandl 6rolt fahéj, 1 tedskandl 6rolt szerecsendié.

Alaposan keverjik ossze az almdt, az almabort, a mézet, a barna cukrot, a vajat, a
tojdsokat és a margarint. Adjuk ehhez a keverékhez a szdraz hozzdvalokat, és jdl
dolgozzuk 6ssze. Ontsiik a masszdt egy kb. 20 cm-es, kizsirozott kerek tortaformdba.
Elémelegitett, 175C°-o0s siitében siissik 30 percig. A kész, kihdilt korongbél éles késsel
készitsiink 3 tortalapot.

Toltelék és krém: 4 dl porcukor, 2 dl almakompétbél attort almapép, 1 tedskandl 6rolt
szerecsendid, 1 tedskandl 6rélt fahéj, 2 evékandl margarin, 1-2 dl kékuszreszelék.
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Alaposan keverjiik ossze a hozzdvalékat a (kdkusz kivételével). A krémmel kenjiik meg a
tortalapokat és vonjuk be a tortdt kiviilrél is. A végén szorjuk meg kékuszreszelékkel.

Nagymamam kedvenc kiflije

Hozzdvalldk: tésztdhoz, 2 dl s(iri tejfdl, 4 db tojdssdrgdja, liszt amennyit felvesz, Kb. 70
dkg, 25 dkg margarin

Toltelékhez: 20 dkg lekvar, siirliségtél fliggéen amennyit felvesz, bizacsira Kb. 10 dkg

Dids téltelékhez: 20 dkg dardlt dié, egy részét lehet helyettesiteni bizacsirdval, 4
tojdsfehérje habnak felverve, 10 dkg porcukor

Mdkos toltelékhez: tejfél, jo a 12%-os is, 15 dkg dardlt mdk, 10 dkg porcukor

A tésztdhoz valdkat Gsszegylrjuk, és kb. dié nagysdgl golydkat készitiink beléle, amit egy
tdlba egymdsra rakunk. Nem fog 6sszeragadni. fél napra, akdr 1 napra is. Hiitébe tessziik.
Majd egyenként kerekre kinyljtjuk. Hogy haladds legyen, egyszerre kettdt nydjtok ki, és
valamelyik toltelékkel megtoltom. Feltekerem, kifli alakira formdzom. Kisiitém siitdben,
porcukorban meghempergetem, de a nélkiil is elfogy.

Kb. 90 darab lesz beldle. Azért szeretem, mert kevés cukrot tartalmaz, ardnylag olcsd, 2-3
hétig is eldll, vagy linnep elgtt idében elkészithetd.

Nagypénteki tiros lepény - Majtisrol

Hozzdvaldk: 60 dkg liszt, 3 dkg élesztd, 5 dkg porcukor, 1 kk zsir, 2 tojds sdrgdja, sé, 1/2 |
tej.

Az élesztét 2 dl langyos, cukrozott tejben kell keleszteni. A tobbit tdlba tessziik és a
kelesztett élesztét, meg a tejet hozzdontjiik. Meggylrjuk a tésztdt, és addig dagasztjuk,
mig hélyagos lesz. Langyos helyen kelesztjik. Ha megkelt, elfelezziik, felét zsirozott,
lisztezett tepsibe tessziik, rdontjik a tolteléket, beboritjuk a tészta mdsik felével. Ezt
meglocsoljuk hig, cukros tejfollel, az sem drt, ha ebbe tesziink 1 tojds sdrgdjdt is. A
tésztdt megszurkdljuk villdval.

Toltelék: 1/2 kg tird, 2 tojds, 3 dkg vaj, 2 ek tejfél, kevés sé. Osszevdgott kaprot is
tesznek bele, ha édesszdji a csaldd, cukrot is. Amikor a tészta teteje j6 piros, akkor
vessziik ki a siit6bdl. Kemencében az igazi.

Narancsos csokoladékrém

60 perc

Nehézség: 2

Hozzdvaldk: 1 csokolddés pudingpor (amit nem kell f6zni), 2 narancs, 5 dl tej, 1 plpozott
evékandl kakaépor, 2 dl tejszin, 8-10 dkg cukor, 1 mokkdskandl nescafé.

A megmosott narancs sdrga héjdat lereszelem, majd 1 dl tejbe beletéve felforralom és 5
percig f6zom. Ezutdn a tejet dtsz(irom és hozzdkeverem a tobbihez. Mély keverdtdlba
szérom a pudingport, a cukrot, a kakadport és a nescafét, majd 2 dl tejjel simdra keverem.
Ezutdn hozzdontém a tobbi tejet, és addig keverem, amig s(iri krém nem vdlik beldle.
Ezutdn a tejszinbél kemény habot verek, és évatosan beleforgatom a pudingba. Poharakba
osztom, a kis kockdkra vdagott narancshist belenyomkodom, tetszés szerint feldiszitem és
hidegen kindlom.

Narancsos kuglof

Hozzdvaldk: 6 egész tojds, 20 dkg kristdlycukor, 15 dkg rétesliszt, 6 evdkandl frissen
kipréselt narancslé (vagy narancs juice, de édes narancsszorp nem lehet), 1 evékandl
reszelt narancshéj, 10 dkg vaj vagy margarin, 1 tedskandl siitépor, csipetnyi sé, a formdhoz
2 dkg vaj és kevés liszt.

A tojdsok sdrgdjat habosra keverem a cukor felével, majd tovdbb keverem a narancslével
és a reszelt narancshéjjal.
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Megsézom, és az olvasztott, de mdr nem meleg vajat is hozzdtéve, felvdltva teszem bele a
sitéporral elkevert lisztet és a tojdsfehérjék keményre vert habjdt. A kuglofformat
kikenem a vajjal, meghintem kevés liszttel, és a masszdt belesimitom.

Eldmelegitett, forrd siitébe tolom, 5 percig erds ldngon, majd takarékon addig siitom, amig
a beleszirt hurkapdlca mdr nem ragad a masszatél. Ha a teteje hamarabb pirul, mint ahogy
a belseje dtsiilne, egy papirlappal vagy alufdlidval lefedve siitém tovdbb. Csak hidegen
szeletelem fol.

Narancsos madartej

Hozzdvaldk: 2 nagy narancs, 1,2 liter tej, 15 dkg cukor, 4 egész tojds, 1 evékandl liszt, 1 di
narancsszorp, csipetnyi sé.

Ugyanlgy készitem, mint az egyszer(i maddrtejet, csak a tejbe belekeverem a lereszelt
sdrga narancshéjat és a narancsszorpét is. A habgaluskdk tetejére teszek egy-két
narancskarikdt, a Iébe pedig a hagyon apréra vdgott narancshist keverem bele.

Narancsos napocska

Egyenként kb. 90 kcal/375 kJ

Hozzdvalok kb. 40 db-hoz: 300 g liszt, 2 tojdssdrgdja, 150 g cukor, 1 narancs lereszelt
héja, 2 ek. narancslikér, 200 g vaj

A diszitéshez: 4 ek. porcukor, 1 ek. mangé szirup, 4 narancs, 1 ek. cukor

Elkészités: A lisztet, a tojdssdrgdjdt, az egész tojdst, a cukrot, a narancshéjat és - likdrt
tdlba rakjuk, hozzdadjuk a forgdcsokra vdgott vajat, és az egészet sima tésztdva gyurjuk.
A félidba csomagolt tésztdt 1 érdn at hiitészekrényben pihentetjiik. 180 fokra (gdzsiité 2-
es fokozat) felmelegitjik a siitét. A tésztat kilisztezett deszkdn adagonként kinydjtjuk és
"napocskdkat" szirunk ki beldle. A lapokat siitépapirral bélelt siitélemezre rakjuk és 12
percig siitjik. A tésztdat hagyjuk kihdlni. A mdzhoz a mangd sziruppal simdra keverjiik az
datszitdlt porcukrot, majd kisebb mlanyag zacskéba 16ltjiik. A zacské egyik sarkdn nagyon
pici lyukat vdgunk. A mdzzal nagyon vékony vonalakat hizunk a lapok tetejére.

A négy narancsot forré vizzel ledblitjiik, szdrazra t6raljik, és a héjdbdl vékony csikokat
vagunk. A cukorbdl 2 evékandl vizzel szirupot féziink, beletessziik a csikokra vdgott
narancshéjat, és siirlire fézziik. A cukrozott narancshéjat elosztjuk a lapocskdk tetején.

Narancsos piskota

Habosra keveriink egy egész tojdst és hdrom tojdssdrgat 15 deka porcukorral, egy csomag
vanilids cukorral, belereszeljik két narancs sdrga héjat, belecsavarjuk a levét. Végiil
felvdltva adogatjuk hozzd a kemény habbd vert hdrom tojdsfehérjét és 10 deka
réteslisztet. Alaposan kizsirozott, kilisztezett plispokkenyérformdban dgy siitjik, mint a
piskétdt, majd deszkdra boritva h(itjiik ki. Csak magdban, felszeletelve is kitling, de ha két
lapba vdgjuk, és narancskrémmel téltjiik, nnepi tortaként is tdlalhatjuk.

Narancsos tiurétorta (10 szelet)

Hozzdvaldk a tésztdhoz: 3 db tojds, 4 dkg blzaliszt, 45-50 csepp Polisweet, késhegynyi
sitépor

Hozzdvaldk a krémhez: 25 dkg tehéntird, 25 dkg narancs, 1/4 pohdr kefir, 1/2 narancs
héja, 45-50 csepp Polisweet

Elkészités: A tojdsok sdrgdjat a Polisweettel 6-8 percig keverjiik robotgéppel vagy 25-30
percig kézzel. Akkor jo, ha a tojdsos massza szine kivildgosodik, s(ir(i és habos lesz.
Csomdmentesre dolgozzuk, a siitéporral elkevert lisztel, majd évatosan lazitjuk a keményre
vert tojdsfehérjével. Papirral bélelt siitélapon irélap nagysdgira elkenve (kb. 20 x 30 cm).
10 percig nagyldngon elémelegitett siitébe téve mérsékeljik a ldngot. 8-10 percig ne
nyissuk ki a siité ajtajdt, mert a habos massza osszeesik. Akkor jé, ha szine vildgos
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rézsaszin és a beleszirt hurkapdlcdra vagy pecsenyevillira nem tapad. Egy tiszta
konyharuhdra fektetjiik a papirral felfelé. A papirt kenjik meg kevés hideg vizzel, igy a
keletkezé g6z hatdsdra kannyebben lehlzhatd. A vizzel dvatosan bdnjuk, nehogy eldzzon a
piskétal Osszerakva tetejét narancskarikdkkal diszitjik, majd jél lehiitve éles késsel 10
egyenlG szeletre vdgva kindljuk.

Krém elkészitése: a szitdn dttort tdrét jol kikeverjik az édesité folyadékkal, a meleg
vizben gondosan megmosott nharancs lereszelt héjdval és 2 evékandl kefirrel. A krém
egyharmad részét rdkenjiik a felsé lapnak szdnt piskotdra. A maradékba apréra vdgva
belekeverjiik a narancs kétharmadat és elosztjuk a mdsi két lapon.

Oszbarackkal, eperrel, mdlndval, ribizlivel, meggyel egyardnt izletes, mutatés, tdpldld.

Narancstorta

Elkészitési id6 kb. 1 1/4 dra, szeletenként 710 joule-t (170 kaldridt) tartalmaz.

Hozzdvalok kb. 16 szelethez: 12 dkg vaj vagy fézémargarin, 10 dkg cukor, 1 csomag vanilids
cukor, 1 narancs reszelt héja, sé, 2 egész tojds, 6 dkg étkezési keményité, 1 tedskandl
siitépor, 6-7 darab narancs, 2-3 evékandl narancslekvdr vagy sdrgabarackdzsem, izlés
szerint por- vagy finom kristdlycukor, a tetejére siitdpapir és zsiradék a forma
kikenéséhez

Elkészités: A zsiradékot habosra keverjiik a cukorral, a vanilids cukorral, egy gondosan
megmosott narancs reszelt héjdval és egy csipet séval. Egyenként belekeverjik a
tojdsokat. Az dtszitdlt lisztet gondosan elvegyitjik az étkezési keményitével meg a
siitéporral, és évatosan hozzdadjuk a masszdhoz. A megmosott narancsokat meghdmozzuk,
fehér héjukat teljesen eltdvolitjuk, majd vastag szeletekre vagjuk. Egy 26 cm datmérdji
kerek tortaformdt kibélelink siitépapirral, és kizsirozzuk. Belefektetjik a
narancsszeleteket (gy, hogy félig fedjék egymdst. Rdsimitjuk a tésztdt, és elémelegitett
siité alsé részébe tolva kb. 40 percig siitjik 200 fokon. (Ha a teteje esetleg til gyorsan
barnulna, az utolsé 10 percre félidval vagy siitépapirral letakarhatjuk.)

A siiteményt a formdban kb. 20 percig hiini hagyjuk, majd évatosan elvdlasztjuk a
peremtdl, +(izdlld, lapos tdlra boritjuk, és lehlzzuk réla a papirt. A formadt Gjbdl rdtessziik
a tortdra, amelynek tetejét megkenjiik a felolvasztott és dtsziirt lekvdrral.

Eldmelegitett grillsiitében vagy a siité legnagyobb fokozatdn 5-7 percig piritjuk. Ha kihdilt,
por- vagy finom kristdlycukorral béven meghintve tdlal juk.

Néger kocka

Tészta: 4 tojds sdrgdja, 20 dkg cukor, 12 dkg zsir, vagy 15 dkg margarin, 1 siitépor, 3 dkg
kakad, 20 dkg liszt, annyi tej, hogy piskétatészta legyen. Ezeket jél kikeverjiik, és
megsiit juk.

Fehér krém: 4 tojds fehérje, 20 dkg cukor. Ezeket g6z felett (én nem ott szoktam) habbd
verjik, a kisilt tésztdra kenjiik, és visszatessziik szdradni. Ha mdr kicsit szdradt, akkor
jon rd a barna krém.

Barna krém: 5 kandl tej, 5 dkg kakad, 1 kandl liszt, 20 dkg cukor. Ezeket siir( krémmé
fézziik. Addig keverjiik, amig kih(l (de ne teljesen), akkor hozzd keveriink 10 dkg vajat,
vagy margarint, és igy kenjiik a fehér krémre.

Néger-torta.

28 deka vajat elkeveriink 28 deka cukor és 6 tojdssdrgdjdval, 28 deka dardlt barna
manduldt, 4 tdbla reszelt csokolddét, 3 deka kockdra vdgott citronddot, kevés vanilia és
finomra vdgott citromhéjdt, 6 tojds-fehérjét s utoljdra 10 deka lisztet keveriink hozzd, 3
részben siitjik. Kovetkezd krémmel téltjlik: 14 deka cukor, 8 tojdssdrgdja, 2 deka liszt, 4
deci tejbdl gézben siiri krémet féziink, a tortalapokat megtoltjiik, s kockdra vdgott
anandsszal diszit jiik.
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Nem élesztés pogacsa

Hozzdvalok: 40 dkg liszt, 25 dkg margarin, 2 dl tejfol, 1 kdvéskandl sé, 1 kdvéskandl
siitépor.

Tetszés szerint izesithetjik tepertével, sajttal. Osszekeverjik a tésztdt, elnydjtjuk
megkenjiik tepertével, hajtogatjuk, 20 percet pihentetjik, forrd siitdben siitjik. Ha nem
tepertével készitjik, akkor sajttal szérjuk, és Ugy siit k.

Német kuglof

Hozzdvaldk: 25 dkg vaj v. margarin, 8 hdmozott mandula (szerintem dié is megteszi), 25
dkg kristdlycukor, 10 dkg porcukor, 30 dkg liszt, 4 tojds, 2 kdvéskandl siitdpor, 1 csomag
vanilids cukor, 2,5 dl tej, 1 citrom héja reszelve, sé

Jol kenjiink ki egy kb.30 cm dtmérdji kerek kugléfformdt. Az aljdra - vajdarabokra
dgyazva - 8 szem manduldt tegyiink. Egy nagyobb tdlban habverdvel keverjiink habosra 20
dkg vajat, azutdn ontsiik bele a kristdlycukrot, a porcukrot, a 4 tojdssdrgdjat, és kb.10
percig keverjiik. Ezutdn lassan keverjik bele a lisztet-amibe elézéleg belekevertik a
siitéport-, a sét, a vanilids cukrot és a reszelt citromhéjat, majd a tejet keverjiik hozzd.
Végiil verjiik keményre a tojdsok fehérjét és tegyiik azt is a tésztdba. A tésztdt ontsiik a
formdba, és kozepes ldngon elémelegitett siitében kb.1 éra hosszat siissiik. T(probadval
ellenérizziik.

Noénapi siitemény

10 tojds fehérjébdl és 28 dkg cukorbdl géz folott habot veriink, majd belekeverjiik 38 dkg
dardlt dié, 4 kandl liszt és 1 siitdpor keverékét. Kisiitjiik. A 10 tojds sdrgdjat géz folott 28
dkg cukorral krémmé fézziik, 1 vanilids cukorral és 38 dkg margarinnal keverjik. Egy
csomag ostyalapot szorosan egymds mellé tesziink, akkora nagysdgu legyen, mint a kisiilt
tésztalapunk. Megkenjiik a tojdsos krém felével, rdrakjuk a tésztalapot, erre ismét krém
keriil, majd egy sor ostyalap. 1-2 érdra nehezékkel lenyomatjuk. Ezutdn csokimdzzal a
siitemény tetejét bevonjuk. Hosszdkds szeletekre vdgva tdlaljuk. Erdemes 1 nappal elétte
elkésziteni, hogy az ostya dtpuhuljon.

Nugatos csillagok

Siitési idé 8-10 perc 200-225 fokon

Hozzdvalok: 17,5 dkg liszt, 7,5 dkg étkezési blizakeményitd /esetleg liszt /, 1 tojds, 10 dkg
cukor, 1 csomag vanilids cukor, 12,5 dkg vaj vagy kemény margarin

Toltelék: 1/2 doboz mogyords nugdt /kb. 10 dkg /

Ontet: 1-2 zacské vildgos tortamdz /egyenként 10 dkg /

Diszités: csupasz mogyorészemek

A lisztet és a keményitdt egy tdlba tessziik. A tojdst, a cukrot, a vanilids cukrot és a puha
zsiradékot hozzdadjuk, és mindezt alacsony fokozatra dllitott kézi robotgéppel
osszedolgozzuk, majd a tésztdt hidegre tessziik. Egy tepsit kibéleliink, ragadds- mentes
siitépapirral. A tésztdt vékonyra nydjtjuk, apré és nagyobb csillagokat szaggatunk beléle, a
ragaddsmentes siitépapirra helyezziik Sket, és elémelegitett siitében megsiitjik. Siités
utdn a csillagokat rdcsra helyezziik és hagyjuk kihdlni. A kisebb csillagokat megkenjiik
felmelegitett nugdt masszdval, a nagyobbakra helyezziik és bevonjuk vildgos tortamdzzal,
majd csupasz mogyorészemekkel diszitjik. A mdzhoz a vildgos tortabevonét eléirds szerint
melegitsiik fel.

Nugat-praliné
Hozzdvaldk: 150 g nugdt, 200 g marcipdn, 2 - szer 50 g dardlt mogyoré, 3 ek. Irish Cream
Likér, 150 g csokimdz
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Osszegytirni a nugdtot, marcipdnt 50 g mogyorét, likért. Kb. 1 cm vastag rudat formdlni,
abbdl kb. 2,5 cm-s darabokat vdgni, mdzba forgatni, mdsik 50 g mogyordval disziteni.

O -0

Orosz-krém torta

Piskotatésztat készitiink 6 tojdssdrgdja, 10 és fél deka cukor, 6 tojds habja és 8 deka
lisztbél, egyben siitjik, s ha kih(lt 3 részre vdgjuk. 8 tojdssdrgdja, 3 és fél deci tej, 14
deka cukorbdl krémet féziink, s elvéve a tiizrél még keverjiik, mig kihdlt. Fél liter tejszint
folverve a krém kozé vegyitiink egy kevés vanilids cukorral egyiitt s beletesziink még 7
deka mazsoldt és 7 deka citronddot, mit elézéleg mar rumban dztattunk. 4-5 lap 1 deci
vizben feloldott zselatint is keveriink a krémhez, elévesziink egy tortaformdt, alul a
krémbdl tesziink, azutdn egy bisquit lapot, ismét krémet s igy tovdbb. Jégre tessziik pdr
ordra, s haszndlatkor kiboritjuk.

Oroszkrém mogyoroval

Minden személyre egy tojds sdrgdjat szdmitunk és két deka cukrot. Ezt egyiitt habosra
keverjik. Most adunk hozzd hat személyre szdmitva, 10 deka ldbasban porcukorral
megpiritott és megdrélt mogyorét és annyi kandl rumot, ahdny tojdsbdl készil. Ezt jdl
osszekeverjiik, csinos talpas poharakat félig megtéltink vele, tetejére tejszinhabot
tesziink, s jégen megfagyasztjuk. A tejszinhab tetejére tehetiink egy-egy szem cukrozott
cseresznyét. Piskétdt vagy ostydt adunk melléje.

Oszibarack csemege (6 adag)

Hozzdvaldk a tésztdhoz: 3 db tojds, 6 dkg bizaliszt, 2 evékandl viz, 40-50 csepp Polisweet,
késhegynyi siitépor

Hozzdvalok a téltelékhez: 4 db kb. 40 dkg dszibarack, 2 dkg blzacsira, 30-40 csepp
Polisweet, 2 db tojdsfehérje, 1-2 csepp rumaroma

Elkészités: A mdlnatortdndl leirt mddon elkészitjik a piskétdt, és egy papirral bélelt
siitélap nagysdgura kenve megsiitjiik. A papirt még melegen, dvatosan lehlzva, a tésztdt 6
egyenlé kockdra vdgjuk. Kozben a meghdmozott &szibarackot gerezdekre vdgjuk, a
legérettebbeket pedig villdval péppé nyomjuk. A barackszeleteket megcsepegtetjik a
Polisweet felével, kevés rumaromadval, s rovid ideig dllni hagyjuk. Blzacsirdban megforgatva
egyenletesen elosztjuk a siitélapra tett piskétaszeleteken. A tojdsfehérjét a
maradékédesitvel kemény habbd verjiik, belekeverjik az 6&szibarack piirét, és
egyenletesen bevonjuk vele a gylimslcshalmokat. Elémelegitett siitébe tessziik, amig a hab
enyhén megpirul a tetején. fzlés szerint barmilyen gyiimélccsel elkészithets.

Paprikas fank

Hozzdvalok: 2 adag maradék paprikds krumpli, 2 db. tojds, 1 evékandl bldzadara, 1 plpozott
tedskandl pirospaprika, 1 mokkdskandl t6rott bors, olaj a siitéshez.

A maradék ételt villdval 6sszetérom, majd hozzdadom a blzadardt és a felvert tojdst.
Tizpercnyi pihentetés utdn alaposan 6sszekeverem a fliszerekkel egyiitt és bé, forré
olajba, evékandllal adagolva mindkét oldaldn megsiitom.
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Papsipka

Hozzdvaldk kb. 40 db-hoz:

A tésztdhoz: 250 g liszt, 125 g cukor, 1 csomag vanilids cukor, 1 tojds sdrgdja, 125 g hideg
vaj vagy margarin

A toltelékhez: 1 tojds fehérje, 40 g cukor, 30-30 g 6rolt mogyoré ill. mandula, 1-1 csipetnyi
fahéj ill. szegfliszeg

Eldkészités: 1 6ra

Pihentetés: 1 éra

Siités: kb. 15 perc siitélemezenként

Elkészités: Halmozzuk a lisztet, a cukrot és a vanilidscukrot a gylrédeszkdra. Rakjuk a
kozepébe a tojdssdrgdjdt, a kis darabokra szabdalt zsiradékot pedig helyezziik koréje.
Mindezt dolgozzuk el egy késsel, majd kézzel gyurjuk Gssze. A tésztat csavarjuk folidba,
majd legaldbb 1 6rdra tegyiik hideg helyre.

A siitét melegitsiik elé 180 C-ra (gdzndl 3-as fokozat). A siitélemezt zsirozzuk ki vagy
béleljiik ki siitdpapirral. A tojdsfehérjét verjiik fel keményre, szérjuk hozzd a cukrot és
egy keveset még igy is verjiink rajta. Ezutdn adjuk hozzd az osszes t6bbi hozzdvalét. A
tésztat lisztezett deszkdn nyljtsuk ki 2-3 mm vastagra. Szaggassunk ki 7 cm datmérdji
korongokat, s ezek mindegyikének a kozepére rakjunk egy mogyordnyi halmocskdt a
toltelékbél. A tészta szélét mindeniitt kenjik meg tojdsfehérjével, és a kozepén, ahol
osszeérnek, nyomjuk szorosan 6ssze, hogy sapkaformdkat kapjunk. A siitében (kozépen) kb.
15 percig siissiik.

Parizsi gytra

Hozzdvaldk: 1.5 dl étolaj 1.5 dI viz ,csipetnyi sé, csipetnyi cukor, 15 dkg liszt, 1 csapott kk.
siitépor (dr. O.), 4 tojds, szeletelt mandula

A krémhez: 5 dl tej, 1 csomag vanilia izii pudingpor (dr. O.), 4 ek. cukor, 0.5 dI rum, 1.5 dI
tej, 1 csomag tejszin iz(i habpor (dr. O.)

Elkészités: Olajat, a vizet, a sét és a cukrot egy edényben felforraljuk. Amikor forr
hozzdadjuk a lisztet és a siitéport. Addig tartjuk a t(izon, amig a tészta elvdlik az edény
falatél. A tlzrdl levéve egyenként belekeverjiik a tojdsokat. A siitélemezen gyirdalakot
formdzunk nyomdzsdkbdl. A tetejét tojdssal megkenjiik, és manduldval megszorjuk.
Eldmelegitett, nedves siitdben (220° C-n) kb. 10-15 percig siitjiik. Vaniliapudingot készitiink
rummal, és a habporbdl készitett habbal lazitjuk, majd megtoltjik a krémmel a gy(iriket.

Pehelykonnyu tarés lepény

Hozzdvalok: 30 dkg rétesliszt, 15 dkg vaj vagy margarin, 4 tojds, 3 dkg élesztd, egy kevés
tej:

A toltelékhez 75 dkg taré, 25 dkg porcukor, 10 dkg mazsola, 1 citrom reszelt héja, 1
csomag vanilids cukor, egy csipet so.

Habosra keverjiik a vajat vagy margarint a tojdsok sdrgdjdval, hozzdadjuk a kevés tejben
megkelesztett élesztét, a lisztet meg a csipet sét, és konny(, ldgy tésztdat dagasztunk
beléle. Két részre osztjuk, és az egyiket lappd nyljtva kibéleliink vele egy kozepes
nagysdgl tepsit. Rdsimitjuk a tolteléket, a melyhez az attort tehéntirét simdra keverjik a
cukorral, vanilids cukorral, citromhéjjal, beletessziik a mazsoldt, a tojdsok kemény habbad
vert fehérjét. Beboritjuk a maradék, ugyancsak lappd nydjtott tésztdval. Igy kb. 3 érdig
pihentetjiik, majd forré siitébe toljuk, de a tiizet mérsékelve siit jiik.

Pénteki felfujt

15 deka porcukrot 4 tojdssdrgdjdval és 1/2 csomag Vdncza-vanilincukorral habosra
kikeveriink, azutdn 1 deci édes tejfelt és 10 deka liszttel kevert 1/2 csomag Vdncza-
siitéport adunk hozzd. Legvégiil a 4 tojds fehérjének keményre vert habjdt. Vajjal kikent,
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morzsdval kiszért kugléfformdba aontjiik, és azonnal forré siitébe téve siitjik. Tdlaldskor
langyos vizzel felengedett barackizzel, vagy borsodéval szolgdljuk fel melegen.

Piritottmandula-torta

Tésztdhoz: 8 dkg mandula, 5 tojdsfehérje, 4 evékandl cukor, 4 evékandl rétesliszt, 2 dkg
f6z6csokolddé

Krémhez: 5 tojdssdrgdja, 4 evékandl porcukor, 1 dl tej, 8 dkg fézdcsokolddé, 20 dkg vaj
vagy Rdma margarin (1-2 evékandl rum)

Tetejére: 12 dkg mandula

8 dkg manduldt szdlasra vdgunk (ez keriil a tésztdba), a tobbit durvdra torjik. A tésztdhoz
a tojdsfehérjét kemény habbd verjiik, majd a cukorral, a reszelt csokolddéval és a vdgott
manduldval osszekeverjiik. Végiil beleszitdljuk a lisztet, és papirral bélelt tepsibe ontjiik.
Forré siitében tiiprobdig siitjik, majd deszkdra boritjuk és lehlzzuk réla a papirt. Ha
kihdlt, két lapba vdgjuk. Kozben elkészitjik a krémet, amelyhez a tojdsok sdrgdjat a
cukorral, meg a tejjel simdra keverjik, és gézon slr( krémmé fézziik. Belereszeljik a
csokolddét, majd langyosra hiitve a kikevert vajhoz adjuk. (Rummal izesithetjiik.) Ezzel a
krémmel toltjik, illetve vonjuk be a tortalapokat, majd a tetejét meg az oldaldt
megszérjuk a durvdra tort, piritott manduldval. Tdlalds elétt legaldbb egy napig hiit jiik.

Piskota cukor nélkiil

Igen népszer(, szdmtalan kedvelt édesség alapja. Lényegét, készitésének egyik titkdt a
belekevert levegé mennyisége jelenti. Ezért kell friss tojdst vdlasztani, a tojdssdrgdjat
habosra keverni a cukorral, és keményre verni a tojdsfehérjét. A tészta osszedllitdsa
sordn pedig ligyelni arra kell, hogy minél t6bb levegé maradjon a masszdban.

Piskotaszelet
Hozzdvaldk: 3 db tojds, 6 dkg buzaliszt, 2 evékandl viz, 40-50 csepp Polisweet, késhegynyi
sitépor

Elkészités: A megmosott tojdsokat feliitjiik, és gondosan szétvdlasztjuk. A tojdssdrgdjat
30 csepp Polisweettel habosra keverjiik, majd hozzdadjuk a vizet és kisebb részletekben a
siitéporral elkevert lisztet, végiil a maradék, édesitével keményre vert tojdshabot. Papirral
bélelt siitélapra vagy zsiradékkal kikent, liszttel meghintett formdba ontve 10 percig
nagyldngon eldmelegitett siitébe téve megsiitjik. Amikor a tésztdt a siitébe toljuk,
kozepesre mérsékeljiik a ldngot, és legaldbb 8-10 percig ne nyissuk ki a siité ajtajdt,
kiilonben a piskéta * szalonnds lesz *. Amikor kihilt, szeletekre vdgjuk.

Piskotatészta

Hozzdvaldk: 90 g vaj, 6 tojds, 175 g cukor, 150 g liszt

A tortaformadt kikenjik és kilisztezziik. A vajat kis ldngon felolvasztjuk. A tojdst
szétvdlasztjuk. A cukrot hozzdadjuk a tojdssdrgdjdhoz, és forré vizfiirdében habosra
keverjik. A siirl, fehéres krémet kiemeljik a vizfiirdébél. A lisztet beleszitdljuk a
tojdskrémbe. Ne keverjiik! Hozzdontjiik a folyékony, langyos vajat.

A tojdsfehérjét egy csipet soval kemény habbd verjiik. (Jobban verhetd, ha elgtte
leh(tjik!). A tojdshab egyharmaddt, dvatosan a tojdskrémbe keverjiik, hogy fellazitsuk. A
maradék tojdshabot hozzdadjuk a fellazitott masszdhoz. Az anyagokat dvatosan
elkeverjiik. A piskétamasszdt az elékészitett formdba ontjik, és elsimitjuk. A formdt a
180 °C-ra elémelegitett siitébe tessziik. A siitemény kb. 35 perc miilva kész. Eles késsel
koriilvdgjuk. A forma szélét levessziik. A rostélyt a meleg siiteményre tessziik. Kiboritjuk a
piskotdt, leemeljiik a siit6forma alaplapjat.

A siiteményt kb. 60 percig hilni hagyjuk a rostélyon.

Vdltozatok:
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A tésztdhoz adhatunk 100 g diét, mogyordt, amerikai mogyordt, pisztdcidt vagy manduldt,
100 g reszelt vagy durvdra vdgott csokolddét, két narancs finomra reszelt héjat, esetleg
140 g olvasztott csokolddét.

Piskotatészta fortélyok

Ha tojdssdrgdjat meleg vizfiirdében keverjiik habosra, a tojds jobban megkati a levegét, és
nagyobb, keményebb masszdt kapunk. Vigydzat, a vizfiirdé ne legyen til forrd, mert akkor
a tojds kicsapadik.

Finomitott cukrot haszndljunk. A masszdt addig keverjiik, amig a cukor teljesen feloldédik.
Kellemetlen, ha a piskétdban ropog a cukor.

Ha a lisztet szitdlva hintjik a kikevert tojdssdrgdjdhoz, pillekonny(i lesz, és nem
csomdsodik. A piskdtamasszdt az 6sszedllitds utdn soha ne hagyjuk dllnil Azonnal siissiik
meg, nehogy a levegé elszokjon, és a massza 6sszeessen.

Ha a siitéformdt gondosan kivajazzuk és - lisztezziik, biztosan nem ragad le a piskdta.

Ha teljesen biztosra akarunk menni (és mosogatni se szeretnénk), béleljik ki a format
hajszdlpontosra szabott siitépapirral.

A siitépapirt a tészta kiboritdsa utdn azonnal hizzuk le a tésztdrdl, hogy a piskéta feliilete
szép sima maradjon. (Ha késébb tdvolitjuk el a papirt, a tészta feliilete felszakadozik.) Ha
a papirt lazdn visszahelyezziik a tésztdra, a piskdta nem szdrad ki.

Ha a tészta dtsiilt, elvdlik a forma szélétél.

A tésztdt mindig a rostélyon hagyjuk kihdilni, hogy minden oldalrdl levegé érje és hogy ne
vdl jon ragacsossa.

Pisztacias kakaotorta

Hozzdvaldk: 20 dkg porcukor, 2 csapott ek kakad, 10 dkg vaj vagy margarin, 10 dkg
pisztdcia (vagy mogyord), 1/2 dlI tej, 10 dkg mazsola, 20 dkg liszt, 1/2 dI rum, 1 siitépor,
vanilids porcukor, 4 tojds

A vajat habosra keverjiik a cukorral, egyenként hozzdadjuk a tojdssdrgdkat, aprdnként a
tejet, a lisztet, a kakadt, a durvdra megvdgott pisztdcidt vagy mogyorot, az elézéleg rumba
dztatott, lecsepegtetett, lisztben megforgatott mazsoldt és alaposan 6sszekeverjiik. Végiil
kemény habbd verjik a tojdsfehérjét, és dvatosan a masszdhoz keverjiik. Kivajazott,
lisztezett, kerek tortaformdba simitjuk, eldmelegitett siitében, mérsékelt +iznél (180 fok)
kb. 40-45 percig siitiik.

A formdban hagyjuk kih(lni, kiboritds utdn tetejét meghintjik vanilids porcukorral, és
tortaszerden vdgjuk fel.

Pitetészta

Egy nagy tdlban 6sszekeveriink 15 dkg lisztet, egy kdvéskandl sét. Belegydrunk 5 dkg vajat,
5 dkg zsirt, hdrom evékandl tejet, és addig gydrjuk, mig a tdl szélétél el nem vdlik. Gyengén
kilisztezett deszkadn kinydjtjuk.

Politikus szelet (kitiind, kiadods)

35 deka lisztet, melyhez 1 csomag Vdncza-siitdport elegyitettiink, 6sszegytrunk 1 egész
tojdssal, 22 deka zsirral, 12 deka cukorral, 1 citrom reszelt héjdval és levével, azon kiviil 2
szelet reszelt csokolddéval és 1/2 csomag Vdncza-vanilincukorral. A tészta kétharmad
részét vajazott tepsi aljdra tessziik, egyenletesen elnyomkodva és mdlnaizzel bekenjiik. A
lekvdros bevonatra cukros-habos tolteléket keniink az aldbbi eldirds szerint készitve: 20
deka porcukrot habosra keveriink 3 tojds sdrgdjdval és 1 szelet csokolddéval, hozzdadunk
még 10 deka 6rélt mogyorét és a 3 tojds fehérjének kemény habjdt. A habos télteléket
befedjiik a félretett egyharmad rész tésztdbdl kinydjtott lappal és villdval tobb helyen
megszurkdlva, kozepes t(iznél jél atsiitjiik. Felszolgdldskor vanilin-szérécukorral hintjik be.
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Provancei torta

9 tojdsfehérjét kemény habbd veriink, 28 deka forrdzott, dardlt manduldt és 28 deka
torott cukrot keveriink hozzd, s két részben siitjiik. 21 deka fehérmanduldt megdardlunk,
megporkaliink; 21 deka vanilids cukorral egyiitt hozzdkeverjiik 21 deka habosra kevert
vajhoz, s evvel a tortdt megtéltjik, oldaldt is bekenjiik s feliil narancs, vagy citromjéggel
vonjuk be.

Puding

Dié nagysdgl vajat négy tojds sdrgdjdval és két kandl porcukorral 1/4 érdig keveriink.
Ekkor két drb kockdra vdgott, elézetesen cukros tejben dztatott és kicsavart zsemlyét
adunk hozzd. Beletesziink még mazsoldt, diét, tetszés szerint és a négy tojds, habbd vert
fehérjét. Ekkor egy tiszta fehér ruhdt megkeniink vajjal, a fenti pépet beletessziik,
spdrgdval atkotjik, de hagyjunk helyet a tészta megndvekedésére, és ezt fové vizbe
eresztjiik. (A spdrga két végét a fazék két fiilére kot jiik.)

Fézziik csendesen egynegyed 6rdig. Mikor feladjuk, hegyesre vdgott manduldval szurkdljuk
meg a tetejét s igy ontjiik le a sodéval.

Sodé: Négy tojds jél eldorzséliink tetszésszerinti cukorral, tesziink hozzd egy kis vanilidt,
hozzdéntiink fél liter bort, s t(iznél addig verjiik habverdvel, mig jé habos lesz.

Puncsos piskota

Egy csomag (n. Gdla (fézés nélkiil készithetd) pudingporhoz habverével, aprdnként
hozzdkeveriink egy fél liter szobahémérsékletii tejet. egy csomag vanilids cukrot meg 2-3
evékandl rumot, 2-3 percig habverdvel tovdbb keverjiik, és 10 percig dllni hagyjuk. Ekkor
elkeverjiik két deci habbd vert tejszinnel. Egy doboz babapiskétdt vesziink, darabonként
megmdrtjuk (nem dztatjuk!) egy evékandl rummal meg kevés cukorral izesitett tejben, és
felét kirakjuk egy mély ivegtdl aljdra Erre darabokra vdgott befétt-anandszt, vagy
dszibarackot rakunk (a levétédl jol lecsurgatjukl), és rdsimitunk a krémbdl egy réteget.
Ismét babapiskéta sor kovetkezik, rd egy gyiimélcssor, majd rdkenjik a maradék krémet.
Tetejét gyiimolcsdarabokkal diszitjiik, és a h(itészekrényben legaldbb egy fél napig dlini
hagyjuk. (Ha szeretjiik, keverhetiink a krém-be 10 deka mazsoldt is.)

Puncstorta, krémmel

Elkészités: 20 deka cukrot 6 tojds sdrgdjdval habosra keveriink, azutdn részletekben 12
deka liszttel kevert 1/2 csomag Vdncza-siitéport és a 6 tojds keményre vert habjat adjuk
hozzd. Magas falu tortasiitébe téve azonnal siitjik. Sités utdn a kihdlt tésztdt hdrom
részre vdgjuk. Az alsé lapot barackizzel vonjuk be s rdhelyezziik a kozépsé lapot, melyet 1
csomag Vdncza-vanilinkrémporbdl a krémes lepénynél leirt médon késziilt krémmel vonunk
be. A lapokat a toltelékek felkenése el6tt rummal jol meglocsoljuk.

Az osszedllitott tortdt alkormossel halvdny rézsaszinre festett cukormdzzal vonjuk be.

Piickler herceg-krém

Egy liter tejszinbdl kemény habot veriink és abba 20 deka apréra vdgott Makront, hét deka
csokolddét, hét deka citronddot, hét deka manduldt és hét deka mazsoldt keveriink. Ha
ossze van keverve, hdrom részre osztjuk, egyik rész marad fehér, a mdsik részt
csokolddéval barndra, a harmadik részt bretonnal rézsaszinre festjiik és igy, rétegenként,
a fagyaszté formdba tessziik, és a szokdsos méd szerint fagyasszuk.

A Makron készitési médja: Harom tojds fehérjébdl habot veriink, ehhez 15 deka cukrot, 15
deka reszelt manduldt adunk, papirral letakart pléhre kis rakdsokat formdlunk beléle, és
lassan siit jiik.

Sennyey Anna gréfné
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R

Racsos linzer

12 dkg zsir, 12 dkg cukor, 1 fojds sdrgdja, citromhéj, fél citromlé, 1 siitépor, 40 dkg
rétesliszt, kevés tejfal, vagy tej.

Ldgy tésztdvd gylrjuk, a nagyobb felét tepsibe tessziik, megkenjiik baracklekvdrral,
meghintjiik cukrozott didval. A tojds fehérjét habbd verjiik, rdkenjik a lekvdrra. A
megmaradt tésztdbdl vékony hengercsikokat készitiink, berdcsozzuk, megsiitjik.

Racsos linzer (finomabb)

Hozzdvaldk: 25 dkg liszt, 25 dkg vaj v. margarin, 25 dkg porcukor, 25 dkg dié v. mogyord,
esetleg a kettd vegyesen, 2 tojdssdrgdja, reszelt citromhéj, fahéj, 20 dkg barack - mdlna-
v. meggylekvar, csipet sé

Ldgy tésztdva gyurjuk, a hagyobb felét tepsibe tessziik, megkenjiik lekvdrral, meghintjiik
cukrozott diéval. A tojds sdrgdjat elkeverjiik, rdkenjiik a lekvarra. A megmaradt tésztdbal
vékony hengercsikokat készitiink, berdcsozzuk, megsiit jlik.

Racsos linzer masként

Hozzdvaldk: 1/2 kg liszt, 25 dkg margarin vagy 15 dkg zsir, 20 dkg porcukor, 10 dkg dardlt
did, 1 tojds, 1 dl tej vagy 1 kandl tejfal, 1 siitépor, citromhéj, fahéj, csipet sé

Toltelék: 15-20 dkg lekvar

A lisztet 6sszekeverjiik a siitéporral, elmorzsol juk a margarinnal, hozzdadjuk a cukrot, diét
és a tobbi anyagot. Gyorsan 6sszegylrjuk és 1/2 érdig hidegen pihentetjik. A tészta 2/3
részével kibéleliink egy tepsit, és lekvdrral megkenjik. A megmaradt tésztdt vékonyra
kisodorjuk, rdcsokat készitiink beléle, és a tésztdra helyezziik. (A rdcsot megkenhetjiik
tojdssdrgdjdval, akkor siités utdn szép fényes lesz.) Kozépmeleg siitében 20-25 percig
siitjlik. Siités utdn deszkdra boritjuk, és ha kihiilt, ferde téglalapokra szeleteljiik.

Racsos tészta 1.

60 dkg lisztet 20 deka vajjal és 20 deka zsirral elkeverek. Majd az anyaghoz hozzdkeverek
20 dkg cukorpldert (- vagyis porcukrot -), 1 tojdst, 1 kis kandlka szédabikarbondtot (én 1
csomag siitéport), 1 deci friss langyos tejet, 1 kandl tejfelt, 1 kupica pdlinkdt dgy, hogy jol
nyldjthato tészta vdljék dltala.

A siitébddogot kevés zsirral meg kell kenni. A tészta nagyobbik felét kinydjtom, és bele
teszem (én is, ha sikeriil, mert igen torékeny). Finom baracklekvdrral jé ujjnyi vastagon
bekenem. Mire a tészta félig-meddig megsiilt, addigra elnydjtom a maradék tésztdt vékony
csikokra, megkenem tojdssal és rafektetem rdcsnak a lekvdr tetejére.

Racsos tészta 2.

15 deka fagyos zsirt, 15 deka porcukrot, 30 deka sima lisztet, 1 egész tojdst, 1 citrom
reszelt héjat, egy fél citrom levét gyorsan Gsszegylrjuk. Siitélemezem a tészta felét
kinydjtva, ribizli- vagy mdlnaizzel megkenjiik, a tészta mdsodik felébdl rdcsokat sodrunk,
rdhelyezziik az izzel megkent tésztdra, tojds sdrgdjdval megkenve, forré siitében siitjiik.

Racsos-barackos siitemény

Hozzdvaldk: 50 dkg linzertészta, 25 dkg sdrgabaracklekvdr, 50 dkg érett sdrgabarack, 1
tojdssdrga.

A tésztdt egyharmad-kétharmad ardnyban elosztom. A nagyobbik darabot akkordra
nyljtom, hogy egy kozepes tepsit kibélelhessek vele. A tésztat megkenem a
sdrgabaracklekvdrral, és az elézéleg megmosott, kimagozott sdrgabarackot maghdzdval
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lefelé fektetem. A kisebbik tésztdbdl vékony, hosszi rudakat formdlok, majd
"berdcsozom" a tetejét, vagyis a gylimdlcsok tetejére keresztben, egymdstél 5 centi
tdvolsdgra rdcsszer(ien fektetem a tészta rudakat. A rdcsok tetejét a felvert
tojdssdrgdjdval megkenem, és mérsékelten meleg siitében megsiitom. Ugyelek arra, hogy a
siitemény ne égjen el, mert a lekvdrban lévé cukor hamar karamellizalddik.

Radiokrémes

Tészta: 25 dkg lisztet, 5 dkg cukrot, 5 dkg zsirt, 1 db tojdst, 1 evikandl kakaét, 1 dkg
szalakdlit és pici tejet dsszegydrunk, és 2 lapot siitiink beléle.

Piskota: Ha tortamagassdgu siiteményt akarsz, akkor kb. 6 tojdsbdl kell piskotdt késziteni.
Krém 1: 2 dl tejet 2 kandl liszttel keményre féziink.

Krém 2: 20 dkg vajat, 20 dkg porcukorral habosra keveriink.

Ha a krém 1 kihdlt (mi dltaldban kevergetni szoktuk kihiilésig, hogy ne csomésodjon be),
akkor a krém 2-hoz adjuk.

Behizds: 3 kandl vizet, 3 kandl kakadt, 3 kandl cukrot és 5 dkg vajat felfdziink, majd a
siitemény tetejére kenjiik.

A siitemény osszedllitdsa: 1 barna lapot megkeniink a 2 krém keverékével, majd rdtessziik a
piskéotdt, azt is megkenjiik a krémek keverékével, majd arra tessziik rd a 2. barna lapot, és
a végén ezt kell megkenni a csokolddéval.

Ha készen van a siitemény jobb ha szobahémérsékleten pdr ordt szikkadni hagyjuk,
kiilonben szétcslsznak a lapok a szeletelésnél.

Raffaello

Sziikséges hozzd: 3 kandl liszt, 6 kandl cukor, 1 csomag vanilids cukor, 3 dl tej, 20 deka
kékuszreszelék, (+ még valamennyi kiviilre), 10 deka vaj vagy Rdma margarin, egy liveg
nutella vagy egyéb mogyordokrém egy fél kilé (lehet jéval kevesebb is) mandula vagy
mogyoro

Az elkészités médja: A lisztet, a cukrot, a vanilids cukrot és a tejet fel kell f6zni. Meg kell
vdrni, amig langyosra hil, majd bele kell keverni a kékuszt és a vajat.

Ha teljesen kih(ilt, akkor golyécskdkat kell alkotni, mégpedig Ugy, hogy a golyé magja egy
szem mandula vagy mogyoré legyen, koré pedig izlés szerinti mennyiségben nutella-krém
illesztendé. Mikor ez megvan, akkor johet a lényeg: a hideg rafaello-masszdbdl tetszés
szerinti, de szerintem legaldbb fél centi vastagsdgu héjat késziteni a félkész golydcskak
koré. Az utolsé |épés a legegyszer(bb, az immdr szinte tokéletes golyocskdkat
kokuszreszelékben kell meghempergetni.

A munkdnak vége, johet a pihenés, a rafaellonak ugyanis egy éjszakdn dt, dllnia kell a
hitdben.

Rakoczi turos lepény

(Rdkéczi Jdnos (1897-1966) konyhafénok kredimdnya - irja Gundel Kdroly a Kis magyar
szakdcskonyvében - Bp. - Corvina - 1984)

Tésztdhoz: 180 g grizes liszt, 120 g vaj, 60 g porcukor, 1 dl tejfdl, 2 tojdssdrgdja,
késhegynyi szodabikarbéna (vagy 1 csomag siitépor), sé.

Toltelékhez: 120 g porcukor, 30 g vanilids cukor, 3 tojdssdrgdja, 600 g tehéntiro,2 dl
tejfal, 40 g mazsola, reszelt citromhéj, 2 tojdsfehérje habja.

Tetejére: 30 g édes morzsa, 3 tojdsfehérje habja, 90 g porcukor, barack- vagy ribizli
lekvar.

A lisztet, vajat, cukrot, tejfaolt, tojdssdrgdkat, szédabikarbdndt 6sszegyirjuk. Pihentet jik.
Kinydjtjuk, kibéleliink vele egy tepsit, villdval megszurkdljuk, félig megsiitjik. Toltelék:
osszekeverjiik a hozzdvaldkat a fehérjehab kivételével, jél felhabositjuk, majd hozzdadjuk
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ovatosan a habot is. A félig siilt tésztdt meghintjiik az édes morzsdval, rdontjik a tirés
krémet. Mérsékelten meleg siitében siit jiik.

Kozben a 3 fehérjehabhoz hozzdtessziik a porcukrot és ezzel, habzsdk segitségével
berdcsozzuk a majdnem készre siilt tésztdt. Vildgos sdrgdra siitjik. Ha elkésziilt, a rdcsok
kozé lekvdrt tesziink. Ha kissé kih(lt, meleg vizbe martott késsel felszeleteljiik.

Rakoczi taros 1.

Lukdcs - Novdk - Nagy: Mesterszakdcsok receptkonyve - Kozg. és Jogi Kk. - 1985

(2414 kJ / 575 kcal)

Tészta: 250 g finomliszt, 150 g vaj, 3 tojdssdrgdja, 60 g porcukor, 1 dl tejfdl, reszelt
citromhéj, so.

Toltelék: 500 g félzsiros tehéntird, 150 g kristdlycukor, 3 tojds, 2 dl tejfél, 50 g
blizadara, 80 g mazsola.

Tetejére: 4 tojasfehérje, 160 g porcukor, 150 g barackiz.

Az elkészités menete annyiban tér el az el6z6161, hogy a blzadardt a tidrdhoz keveri.

Rakoczi taros 2.

Magyar Elek: Az inyesmester szakdcskonyve - Minerva - Bp. - 1983

Tésztdhoz: 10 dkg cukor, 18 dkg vaj, 28 dkg liszt, 1 tojds, citromhéj, sé.

Toltelék: 3/4 kg tdrd, 3 dkg finom dara, 3 tojdssdrgdja, 35 dkg cukor.

Tetejére: 2 fehérjehabba belekeverjik a 2 sdrgdjdt, 5 dkg cukrot, 4 dkg lisztet, 3 dkg
forré vajat. Ezt a félig siilt tird tetejére kenjiik, és teljesen megsiitjik. (Az el6zmények
azonosak.)

Rakoczi tards lepény

Péter Jdnosné: Siiteményeskonyv - 1987

Tészta: 30 dkg liszt, 15 dkg vaj, 10 dkg porcukor, 2 tojdssdrgdja, szédabikarbdna
(késhegynyi), 1dl tejfol.

Toltelék: 50 dkg tuard, 15 dkg cukor, 3 dkg blzadara, 2 tojdssdrgdja, 1 dl tejfol.

Tetejére: 4 fehérjét g6z folott 20 dkg porcukorral kemény habbd veriink, a félig siilt
tdréra kenjiik, rézsasziniire szdritjuk.

Az elézmények megegyeznek.

Javaslat: elég bdven citromhéjazom a tetejére keriilé bdrmilyen tojdskrémet, - habot,
mert kiilonben nekem tilsdgosan tojds izl. Barmelyik formdban készitem, a lekvdrt a hab
ald kenem, és egyiitt siitom, ill. szdritom.

Rakott gyiimolcspuding (8-10 személy részére)

Hozzdvaldk: 1 zacské vanilids pudingpor, 1 zacské citrom iz(i pudingpor, 1 liter tej, 4 di
tejszin, 1 citrom leve és a sdrga reszelt héja, 1 literes liveg meggybefétt, 2 nagy narancs, 1
literes liveg 6szibarackbefdtt, 20-25 dkg kristdlycukor, fél dl rum, 1 zacské vanilids cukor,
1 zacské zselatinpor.

A kétféle pudingot kiilon-kiilon elkészitem az eléirds szerint. A citromosba belereszelem a
citromhéjat és belekeverem a citromlevet, a vanilidsat pedig vanilids cukorral erdsitem.
Mindkettét hagyom langyosra hiilni. A tejszinbél kemény habot verek, és a felét
belekeverem a citromos pudingba. A mdsik felét a rummal egyiitt a vanilids pudinghoz
keverem. Az 8szibarackbeféttet lesz(irém, és vékony csikokra vdgom, a meggybeféttet
ugyancsak lesz(irom és kimagozom. A meggylébe belekeverem a zselatin felét, az
dszibaracklébe pedig a mdsik felét. Mindkettét csak annyi idére teszem a tizre, hogy
langyosra melegedjen, és a zselatin feloldédjon a lében. Nagy, mély iivegtdlat vizzel
kioblitek, majd az aljat kirakom meggyszemekkel. Néhdny evdkandl zselatinos meggylevet
ontok rd, és a hltészekrényben megdermesztem. Kozben a narancsokat meghdmozom, és
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egy centis karikdkra vdgom, majd kis kockdkra metélem. Ha a meggyié megdermedt a
tdlban, rdkenem a vanilids pudingot és azt is megdermesztem, majd rdontom az Gsszes
maradék meggylevet. Ha ez is megkocsonydsodott, akkor rdkenem a citromos pudingot,
amibe belenyomkodom a narancskockdkat. Ezutdn rdontom a zselatinos észibaracklevet, és
ha mdr félig szildrd, akkor beleteszem az &szibarackcsikokat is. Végiil rdboritok egy
folpackot, és tdlaldsig legaldbb egy napig dermesztem a hitészekrényben. Tdlalds elétt a
tdl oldaldt késsel koriilvdigom, majd forrévizes ruhdval tobbszér dttérilve az aljdt,
kiboritom egy szép tortdstdlra. Vagy cikkekre szeletelem, mint a tortdt, vagy evékandllal
adagokat halmozok beléle desszertes tdnyérokra. Aki nem félti a vonalait, tejszinhabot is
kindljon hozzd. Igaz, hogy nagyon munkaigényes, de annyira finom és kiadés, hogy nagy
tdrsasdg szdmdra érdemes késziteni. 3-4 napig is eldll a hiitészekrényben, ezért jo elére is
elkészithetd.

Részeges sargabarackhab

Hozzdvaldk: 40 dkg jo érett sdrgabarack, 3 tojdsfehérje, fél dl barackpdlinka (vagy 1
tedskandl aroma), fél citrom leve, izlés szerint porcukor.

A megmosott, kimagozott sdrgabarackot turmixgépben pépesre zizom. A tojdsfehérjét a
cukorral kemény habbd verem, majd aprdnként hozzdsntom a pdlinkdt, végiil belekeverem a
sdrgabarackpépet is. A citromlével izesitem. Poharakba téve feldiszitem egy-egy
sdrgabarack darabbal és régton kindlom.

Rétestésztak

Rétestészta 1.

Egy réteshez fél liter szdraz lisztet vesziink, kozepébe mélyedést vdjunk, beleiitiink egy
egész tojdst s hozzdadunk egy csipetnyi sét, néhdny csepp olvasztott zsirt és langyos
vizzel addig gylrjuk és kozbe-kozbe a deszkdra, csapkodjuk a félkeményre gylrt tésztdt,
mig az egész sima és ruganyos nem lesz. Mikor a tészta keziinkrél és a deszkdrdl levdlik, kis
cipéalakra idomitjuk, lisztezett helyre tessziik, és ldbassal letakarjuk. Harmincot percnyi
pihentetés utdn kissé megzsirozzuk a feliiletét, meglisztezett abrosszal leboritott
asztalon szétnyljtjuk, évatosan, nem az egyes ujjakkal, de az egész kéz fejével nyllva
aldja. Mikor az egész asztalon szétnyljtottuk, a lecsiingé tészta vastag szélét
leszaggatjuk, s keziinkre félgombolyitva félretessziik. Majd a kenétollat langyos zsirba
mdrtjuk, a kinydjtott tésztdt meglocsoljuk zsirral, és a tolteléket rdszérjuk. Ekkor az
abroszt felhajtva, a négy szélét rdhajtjuk, aztdn szintén az abrosz segélyével
osszegongydljiik, a tepsire tessziik, a tetejét zsirral bekenjiik és megsiit jiik.

Rétestészta 2.

25 dkg liszttel morzsolj el 3 dkg zsirt, sézd meg, liss bele 1 egész tojdst, majd gydrd 1 di
langyos ecetes vizzel vagy ugyanennyi ecetes tejfallel rétes keménységiire. (1 kk ecet)

A tésztdt nydjtsd rajztdbla nagysdglra. 12 dkg olvasztott (nem meleg) zsirba keverj 10
dkg lisztet, ezt azonnal kend a kinydjtott tésztdra egyenletesen. A révidebb oldaldrdl
tekerd fel, mint a bejglit. Csomagold alufélidba. Tedd hidegre. Este csindld, reggel siisd! A
rudat vdgd 4 részre, egyenként nydjtsd kb. 35 x 20 cm-esre. A kozepére tedd a télteléket,
a széleket hajtsd rd. Siités elgtt kend be a tetejét zsirral!

Rétes toltelékek és rétesek

Almas rétes
A fent leirt mddon, rétestésztat készitiink, és az aldbbi toltelékkel megtaltjiik. Haimozott
és maghdzdtdél mentesitett savanykds almdt vékony szeletekre vdgunk, a kinyldjtott
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tésztdra szérjuk, fahéjas cukorral, 6rolt diéval, tisztitott mazsoldval és egy kevés fehér
morzsdval meghintjik, olvasztott vajjal meglocsoljuk, osszetekerjiik, tepsibe tessziik és
zsirral a tetejét megkenve, megsiitjik. Hidegen, melegen egyardnt jo.

Burgonyakrémes rétes

Kozépnagysdgl négy-ot darab burgonydt megtisztitunk, szitdn dttorjiik. Ot tojds sdrgdjdt
hat evdkandl porcukorral habosra keveriink, hozzd adunk még egy citromnak a reszelt héjat
és levét, aztdn a kihilt burgonydt és végiil hat tojdsfehérjének a kemény habjat. Most egy
el6zéleg mdr elkészitett rendes rétestésztdt vékonyra kinydjtunk, a tolteléket rdkenjiik,
osszetekerjiik és mérsékelt t(iznél pirosra, siitjiik, mandulds porcukorral behintve tdlal juk.

Cseresznye- és meggyrétes

A rétesnél az a 6, hogy nagyon vékonyra kinyljthassuk, és jol szikkadni hagyjuk. Mialatt
szikkad, cseresznyét, meggyet megtisztitunk magjdtdl, és szitdra tessziik, hogy leve jdl
lecsepegjen. Azutdn a szikkadt tésztdt jol megzsirozzuk és meghintjik hdmozott, megtort
manduldval vagy didval; erre hintiink fahéjas cukrot, majd a gylimslcsét, de ne tilsdgosan
sokat, ezt (jbdl megcukrozzuk, egy kicsit meg is zsirozzuk, aztdn Gsszesodorjuk, és szép
pirosra siit jik.

Csigarétes

A rendesen kiny(jtott vékony rétestésztat hajtogassuk négy rétbe, s minden rétegét egy
kicsit zsirozzuk meg. Az abroszon levé Gsszehajtott tésztdnak legszélére, félujjnyi
szélesen, igen vékonyan, késsel kenjiink szilvaizt. A szilvaizes, szalagforma tésztdt olyan
keskenyen hajtsuk fol az iires tésztdra és vdgjuk el késsel, hogy egy ujjnyi széles,
szilvaizzel 16lt61t tésztaszalagokat szabdaljunk az egész nagy rétestésztdbdl. Ha ezzel
megvagyunk, a hosszl, szilvaizzel t6lt6tt tésztaszalagokat vagdaljuk fol arasznyi
hosszlsdgra, és formdljunk beléliik S alakd, szép kis apré csigaréteseket. Tegylink egy
lapos edénybe egy kandl zsirt ldngtlizre; ha a zsir, forrd, rakjuk tele az edényt
csigarétessel. Ugyeljiink a siitésre, mert ez a finom, szdraz tészta gyorsan pirul; rakjuk
lapos tdlba s tdlaljuk gyorsan. Melléje adjunk porcukrot.

Csokoladé-rétes

Egy levél rétestésztat készitiink, kinydjtjuk, kicsit szdradni hagyjuk, olvasztott vajjal vagy
zsirral megkenjiik s megtaltjik.

Toltelék: Hdrom tojdssdrgdjat hdrom kandl cukorral habosra keveriink, 2-3 kandl tejfalt,
két tdbla reszelt csokolddét s a hdrom tojdsfehérjének habjdt még hozzdkeverjiik, s a
rétestésztdra kenjik. Egy marék hdmozott, dardlt manduldval meghintjiik, jo tdgan
osszehajtjuk a tésztdt s megsiitjik.

Bronts Lajosné

Kaposztas-rétes

A kdposztdt oOsszevdgjuk, kevés sdval Osszevegyitjik, azutdn kifacsarjuk, piritott
voroshagymds zsirra tessziik, egy kandl porcukorral és kevés tort fekete borssal
meghintve, fedd alatt megpdroljuk, az utdn félretessziik, hogy kihdiljon.

Krémes-rétes

Rétestésztdt gylrunk, két egyenlé részre osztva pihenni hagyjuk, és két asztalon
kinyGjtjuk. A kinydjtott tésztdt kenétollal olvasztott vajjal bekenjik, és egy kissé
szikkadni hagyjuk. Azutdn akkora darabokra vdgva, amekkora a siitépléh, 6-7 réteget
egymdsfolé rakva, két egészen egyforma nagysdgu pléhen szép sdrgdra megsiitjik. A
belevalé krémet ez alatt a kovetkezé médon készitjiik el: két kandl finomlisztet fél liter
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tejszinnel simdra keveriink, hozzdadunk fél rdd porrdtort és dtszitdlt vaniliat, nyolc
tojdssdrgdjat és 16 dkg cukrot. Ezt a keveréket habverd iistben g6z folott habverdvel
folytonosan keverve s(ird krémmé fézziik s a t(izrél levéve tovdbb is folytonosan keverve,
kih(tjik. Ha kihdlt, rdkenjiik az egyik tésztalapra, a mdsikat rdboritjuk, s szép nagy
kockdkra félvdgjuk.

Tejfolos-rétes

Nyolc deka vanilids porcukrot négy tojds sdrgdjaval habosra keveriink, hozzdadunk hat
deka finom fehér morzsadt, hdrom deci tejfolt és hdrom tojds fehérjének a kemény habjdt.
A kinyljtott rétestésztdra kenjiik, nyolc deka tisztitott mazsoldt és 6t deka 6rolt diét
hintiink rd, a fent leirt mddon, osszetekerjiik, zsirral megkenjiik és kozepesen forré
siitében pirosra, siitjik.

Ribizlis lepény

Hozzdvaldk a tésztdhoz: 13 dkg buzaliszt, 2 dkg étkezési korpa, 8 dkg rdma margarin 1 db
tojds, 1 evikandl tej 2-3 db Polisett, izlés szerint citromhéj, késhegynyi siitépor

A téltelékhez: 50 dkg ribizli, 3 dkg blzacsira, izlés szerint 6rélt fahéj, 5-6 db Polisweet
Elkészités: Alaposan 6sszekeverjiik a lisztet a korpdval és a siitéporral, majd elmorzsol juk
a margarinnal. Hozzdadjuk az egész tojdst, a tejben feloldott Polisettet, a reszelt
citromhéjat és osszegylrjuk, majd hideg helyen pihentetjik. A tészta kétharmadadt
kinydjtjuk, s egy kisméreti tepsibe teritjiik. Rdszorunk 2 csapott evékandl blzacsirdt, s
egyenletesen elosztjuk rajta a Polisettel, fahéjjal, 4 csapott evdkandl bulzacsirdval
osszekevert ribizlit. A maradék tésztdval berdcsozzuk, és eldmelegitett siitdben vildgos
pirosra siit jik.

1 szelet energiatartama: 603 kJ (144 kcal)

Szénhidrdttartalma: 141 g

Ribizlis piskota

Hozzdvalok: 3 db tojds, 4 dkg bizaliszt, 20 dkg ribizli, 60-80 csepp Polisweet, késhegynyi
siitépor

Elkészités: A narancsos tlrétortdndl leirt modon elkészitjik a piskétamasszdt. Margarinnal
vékonyam kikent kisméret 20 x 30 cm-es) teflontepsibe dntve egyenletesen rdszérjuk a
ribizli szemeket, majd jo meleg siitdbe tessziik, és a ldngot mérsékeljiik. Akkor jé, amikor a
beleszirt pecsenyevilldra nem tapad és szép vildgos-piros. Amikor kihilt, sziikség esetén
ovatosan féllazitva kiboritjuk a formdbdl és egyenletesen kockdra vagy kozepes méretii
pogdcsaszaggatéval korongokra darabolva tdlal juk.

Elkészithetjiik kimagozott, felezett jél lecsurgatott meggyel, cseresznyével vagy dirvdra
reszelt kinyomkodott almdval is.

Rizstorta

Hozzdvalok: 10 dkg rizs, 6 dl tej, 2 dl tejszin, 10 dkg mazsola, 3 dkg vaj, 2 plpozott
evékandl zselatinpor, 1/2 citrom leve és reszelt héja, izlés szerint cukor vagy méz, 1
mokkdskandl sé, 1/2 cm vékony kerek piskétalap.

A rizst gondosan megmossuk, dtvdlogatjuk, majd leszlrjik. A vajon lvegesre piritjuk,
ezutdn 2 dl vizet és 5 dl tejet rdontiink. Megsézzuk, majd addig fézziik, amig az 6sszes
folyadékot elfévi. Kozben a megmosott, leszdrazott, és dtvdlogatott mazsoldt, valamint a
reszelt citromhéjat is hozzdadjuk. Végiil belekeverjiik a cukrot és a citromlevet. Ezutdn a
rizst hagyjuk kih(lni. Kozben a tejszin felé kemény habbd verjiik. A zselatint Idbaskdba
szérjuk, a megmaradt tejet rdontjik, és kis ldngra téve, folyamatosan, a zselatin
oldoddsdig kevergetjiik. A mdr kih(ilt rizsbe belekeverjiik az ugyancsak kihdilt, de még nem
dermedt zselatint, majd a tejszinhabot is évatosan beleforgatjuk. A vékony piskdtalapot
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belefektetjiik, egy kapcsos tortaformdba, és rdhalmozzuk a habos rizst. A tetejét
egyenletesre simitjuk, majd félidval befedve, a hiitében megdermesztjiik. Ez legaldbb fél
nap. Tdlalds elétt a forma oldaldt késsel meglazitva, a fém tortalappal egyiitt tdlra
cslsztatjuk, és a tetejét tetszés szerint feldiszitjik mazsoldval, valamint a megmaradt
tejszinbél vert kemény habbal. Mdlnaszorppel lelocsoljuk, és szeletekre vdgjuk. (Ha
elézéleg piskétat siitiink, egy vékony lapot érdemes beléle "megmenteni" rizstortdhoz.
Piskota nélkiil is jo.)

Rokoko-torta.

5 tojdssdrgdjat, 5 kandl cukrot jol megkavarunk, 2 evékandl zsemlyemorzsdt és 2 jé
evékandl lisztet, 2 szelet reszelt csokolddét és az 5 tojds habjdt tessziik bele, s két
részbe siitjik. Toltelék: 12 deka dardlt diét tejjel elkeverve, 12 deka habosra kevert
vajhoz keveriink, 2 kandl vanilids cukorral édesitve, a tortdt ezen tomeggel megtsltjiik, és
bevonjuk s vagdalt didval behint k.

Rozsafank, I.

Hozzdvalok:

A kovdszhoz: 6 dkg finomliszt, 2 dkg friss élesztd, 1 dl tej;

A tésztdhoz: 35 dkg finomliszt, 1/2 dl tej, 10 dkg vaj vagy margarin, 2 egész tojds plusz 2
tojds sdrgdja, 1 mokkdskandl reszelt citromhéj, csipetnyi sé; olaj a siitéshez;

A tetejére: fahéjas porcukor; eper- vagy mdlnadzsem.

Langyos tejben elkeverjiik a szétmorzsolt élesztét és 6 dkg lisztet, majd letakarva,
langyos helyen a dupldjdra kelesztjiik. Mig a kovdsz kel, a vajat, a tojdst és a sdrgdkat, a
tejet, a citromhéjat, valamint a sét habosra keverjiik. Osszedolgozzuk a liszttel és a
megkelt kovdsszal. A tésztdt hdlyagosra verjik (ez a mlivelet konyhai keverdgép
dagasztéjdval hamar megy), majd pihentetés nélkiil lisztezett deszkdn kinydjtjuk. Kicsi
csillagformaval vagy csipkés szélG karikaformdval kiszaggatjuk. Felvert (de még folyékony)
tojdsfehérjével hdrom darabot osszeragasztunk, a kozepén osszenyomjuk, ezdltal a forré
olajban siitéskor rézsaformdjiva vdlik. Pirosra megsiitjik, majd papirtorilkszén
szétteritjik, hogy az a felesleges olajat felszivhassa. Fahéjas porcukorral bdven
meghintjik, és kevés vizzel kenhetére kevert eperdzsemmel tdlaljuk.

Rozsafank 2.

Hozzdvaldk: 60 dkg finomliszt, 3 dkg friss élesztd, 10 dkg cukor, 1 zacské vanilids cukor, 2
dl tejfal, 20 dkg vaj vagy margarin, 4 tojds sdrgdja;

A tepsi kikenéséhez: 2 evékandl vaj.

Az élesztét 1 dl langyos vizben elmorzsoljuk, és 1 tedskandl cukorral Gsszekeverve
felfuttatjuk. Osszedolgozzuk a liszttel, a tojdssdrgdkkal, a cukorral és a tejféllel. A tészta
a szokdsosndl kissé ldgyabb lesz. Langyos helyen dupldjdra kelesztjiik, és jol belisztezett
deszkdn vékonyra kinydjtjuk. Rdkenjiik a kozben habosra kevert vaj kétharmad részét,
rdszorjuk a vanilids cukrot, és Gsszesodorjuk, mint a rétest szokds. Egy nagy tepsit
kikeniink 2 evékandl vajjal. A tésztdbdl 2-3 cm-es darabokat vdgunk, és dgy forditjuk meg,
hogy lapjdval fekiidjon a keziinkben, alulrél kissé sszenyomjuk, igy olyan lesz, mint a rézsa.
A tepsiben egymdstol 2 cm tdvolsdgra helyezziik el a tésztadarabokat, majd a megmaradt
vajjal bekenjiik a tetejiiket. Kozepesen meleg siitében pirosra siit jik.

Rumos gesztenyegolyo

Hozzdvaldk: 50 dkg gesztenyemassza, 5 dkg porcukor, 1 evékandl rum, 10 dkg rumos meggy,
10 dkg étcsokolddé, 1 kavéskandl étolaj.
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A gesztenyemasszdt az dtszitdlt porcukorral és rummal jél 6sszekeverem, majd egyforma
darabokra osztom, kb. 20-22 darab lesz beléle. Mindegyik darab kézepére egy-egy szem
kimagozott rumos meggyet teszek, majd golyéva formdzom dket.

A tort étcsokolddét és az étolajat g6z folott felolvasztom. A felolvasztott csokimasszdban
megforgatom a rumos gesztenyegolyékat. Ha megdermedt rajta a mdz, tdlalhaté apré, kis
szines mignon kosdrkdkban.

Rumos praliné

Hozzdvaldk: 100 g vaj, 2 ek kakad, 200 g finom csokolddé, 4 ek rum /v. tobb /, 200 g dardlt
did, porcukor és csokidara igény szerint

A vajat habosra keverni v. megolvasztani, kakadt belekeverni, csokit és a dardlt diét
hozzdtenni, jol 6sszedolgozni. A rumot belesnteni. Ha a massza tdl folyés, annyi porcukrot
beletenni, hogy golydkat lehessen formdzni beléle. Hidegre tenni, és csokireszelékbe
forgatni.

Riicskos tészta

Osszegydrunk 30 deka finomlisztet 12 deka Rdma margarinnal, 10 deka porcukorral, egy fél
deka Gsszemorzsolt élesztdvel, egy fél csomag siité-porral, egy kiskandl tejfédllel meg
hdrom tfojdssdrgdjdval, és alaposan kidolgozva néhdny érdra jégbe hitjik. Két darabba
vdgjuk: egyharmad részét a hitében hagyjuk, kétharmad részét egy kozepes nagysdgu
tepsi formdjdra nydjtjuk, és kibéleljiik vele a tepsit. Habba verjiik a tojdsokat, beleveriink
15 deka meggylekvdrt meg 10-15 deka kristdlycukrot. A tepsiben levé tésztdra simitjuk,
meghintjik kimagozott meggybefdtt szemekkel, amelyeket bele is nyomkodunk a habba.
Végiil az utolsé pillanatig a hiitében tartott, tehdt j6 kemény tésztamaradékot a reszelé
legnagyobb fokdn dt a tészta tetejére reszeljiik. A siitdben szép barndra siitjik, amitdl
nemcsak tgy néz ki, mintha dié lenne, de az ize is ahhoz hasonld. A tepsiben hagyjuk kihdilni,
és hosszikds szeletekre vdgjuk.

Sabayon (rumos borkrém)

25 perc Nehézség: 1

Hozzdvaldk: 6 tojdssdrga, 2,5 dl fehérbor, 20 dkg porcukor, 2 evékandl rum.

A tojdssdrgdkat fehéredésig keverem a porcukorral, majd lassan felengedve a borral, géz
folott siird krémmé f6zom. Ezutdn a rumot is belekeverem, majd talpas poharakba osztom.
Ha kihdlt, jél lehltom, és barmilyen lecspogtetett, feldarabolt és kimagozott gyiimélcsot
kindlok mellé.

Sacher-torta mikréban

Hozzdvalok: 12,5 dkg margarin (én: 10 dkg-ot), 2-3 kk. kakad, 3-4 ek. cukor (én: 4 lapos
kandllal), 3 tojds, 1 siitépor (féllel is j6), 4-5 ek. liszt, rum, vagy rumaroma, 1 vanilids cukor.
A margarint a mikréban 1 perc alatt megolvasztjuk. Hozzdadjuk a cukrokat, tojdst,
habverdvel (kézi tokéletes) jél elkeverjiik.

Beletessziik a tobbit, ezzel is alaposan Gsszekutyuljuk. Vajazott jénaiba ontjiik (fontos,
hogy teljesen 6sszefiiggd legyen a vaj/margarin), és 6 percig a legnagyobb fokozaton, "
siitjik,/ f6zziik / melegitjik". Késsel kérbe kell lazitani, kiboritani.
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Sajtos rad - pogacsa

Fél kg Rdma margarint, 2 tojdst, 1 csapott evékandl finomitott sét jo habosra keveriink.
Belekeveriink fél kg tdrdt, 30 dkg reszelt Trappista sajtot, majd kb. 80 dkg - 1 kg
finomlisztet. Ez a mennyiség fiigg attél, hogy mennyire vizes a tiré vagy a sajt.
Eldolgozzuk, hogy elvdljon az edénytél és a keziinktél is. Egyik felét kinydjtom, kb. 1 cm
vastagra, pogdcsaformdval kiszirom, megkenem felvert tojdssal, megszdrom reszelt
sajttal, és aki szereti, koménymaggal is.

Mdsik fele megy a fagyasztdba, alkalom adtdn csak eléveszem, 1-2 éra alatt kienged és
olyan, mintha akkor gydrtam volna. Igy sok munkdtél megkimélem magam. Kiadds, sok lesz
beléle, a tésztdt el6zd nap is elkészithetem, de siitni csak a fogyasztds napjan szoktam. Ha
marad beléle, mdsnapra visszapuhul, de hem lesz szivés (nylonba ne felejtsd el berakni a
maradékot!). Frissen pedig ropogds. Siitélemezen siitom, kozepes t(izon (gdz: 3-4 fokozat).

Salzburgi galuska

Hat tojdsfehérjét verjiink kemény habbd egy nagy tdlban, keverjiik hozzd a tojdssdrgdkat,
két evdkandl lisztet, két evékandl cukrot, 6 dkg olvasztott vajat, egy negyedcsészényi
meleg vanilids tejet. Serpenyében 6 dkg vajat felforrésitunk, beletessziik a masszdt,
lefedjiik, és addig siitjiik, amig az alja meg nem barnul.

Fakandllal, vagy leveseskandllal nagy galuskdkat szaggatunk beldle, a galuskdkat
megforditjuk, és megint addig siitjik, amig alul meg nem barnulnak. Ledntjik egy csésze
vanilids cukros tejjel, és a lefedett serpenyét meleg fézélapon hagyjuk dllni, hogy a tej
felszivddhasson a galuskdkba. Csak gy j6, ha rogton tdlaljuk, kiilsnben 6sszeesik.

Sargabarackos csaszarmorzsa (4 személyre):

Hozzdvaldk: 2,5 dl tej, egy kis csomag aszalt gyiimélcs, 50 dkg sdrgabarack, blzaliszt, egy
csipet s6, 1 evékandl sdrgabaracklekvadr, 4 tojds, 3 dkg vaj, 1 evékandl porcukor

A tejet megmelegitjik, majd az aszalt gyilimslcsre ontjiik, és hilni hagyjuk. A
sdrgabarackot feldaraboljuk. A kih(ilt tejbe fokozatosan belekeverjik a lisztet, egy
csipetnyi sot és a baracklekvart, és végiil a tojdsok sdrgdjat. A tojdsfehérjéket kemény
habbd verjiik, és ovatosan az elébbiekhez keverjik. Egy nagyobbacska edényben
felforrésitjuk a vajat, beleszorjuk a feldarabolt barackot, és egyenletesen elrendezziik.
Raontjiik a tojdsos masszdt. Ezutdn lefedjiik a ldbast, és kozepes ldngon kb. 8 percig
siitjik. Majd morzsdkra szedjiik, megkeverjiik, s addig siitjiik, mig a darabkdk meg nem
pirulnak.

Porcukorral meghintve tdlaljuk.

Sargabarackos lepény

Osszegytirunk 20 deka, lisztet (finomliszt) 10 deka margarinnal, egy nyers tojdssal, egy
kiskandl porcukorral, egy csipet séval, késhegynyi szédabikarbdndval, egy fél citrom reszelt
héjdval meg annyi tejjel. hogy rugalmas tésztat kapjunk.

Legaldbb fél ordig pihentetjiik, majd kinyljtva kibéleliink vele egy kizepes nagysdgu tepsit.
Villaval megszurkdljuk, és a siitében félig megsiitjik. A siitébdl kivéve, meghintjik
zsemlemorzsdval, kirakjuk meghdmozott, kimagvalt és félbevdgott sdrgabarackkal, és
rdsimitunk egy négy tojdsbdl kevert piskdtamasszdt. A siitébe visszatéve, az egészet szép
rézsaszinlre siitjiik. (A barack bdre kaonnyen lejon, ha egy percre forré vizbe martjuk). A
megsiilt tésztdt hidegen kozepes nagysdgu kockdkra vdgjuk, porcukorhal meghintve rakjuk
tdlra.

Sargarépas rétes (2 rad)
Hozzdvaldk: 1 csomag réteslap (lehet 4 vagy 6 lapos is), 50 dkg sdrgarépa, 5 dkg mazsola,
fél dl olaj, 8-10 dkg cukor (izlés szerint), 2 tojds, 2 evékandl zabpehely, 1 mokkdskandl sé.
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A sdrgarépdt megmossuk, megtisztitjuk, majd az almareszelé durva fokdn lereszeljiik. 2
evékandl olajon, erés tlizén megpiritjuk, kzben megsézzuk. Ujabb egy evékandl olajon, egy
kiilon kis edényben a cukrot karamellizdljuk, vagyis vildgosbarndra piritjuk. Ezutdn 3
evékandl vizzel felontve (Gvatosan, nehogy a forré cukor megégesse a keziinket) addig
forraljuk, amig a karamell felolvad a Iében. Ezt a levet rdontjiik a piritott sdrgarépdra,
kozékeverjiik a megmosott, valamint szdrdtdl letisztitott mazsoldt, és befedve néhdny
percig pdroljuk. Ezutdn hagyjuk kihdilni. Osszekeverjiik a felvert tojdssal, és a zabpelyhet
is hozzdadjuk. K6zben a réteslapokat szétszedjiik. Kettét (vagy hdrmat aszerint, hogy hdany
lapos réteslapot vdsdroltunk) egymdsra rakunk egy nedves, de alaposan kicsavart
konyharuhdra, majd kevés olajjal meglocsoljuk. Rdkenjiik a mazsolds sdrgarépdt, és a
szokdsos modon Gsszecsavarva, 6vatosan rdcsisztatjuk a megolajozott siitélemezre. A
mdsik rudat ugyanigy elkészitjiik, és mindkettd tetejét olajjal megkenve, az elémelegitett
forré siitében szép pirosba megsiitjik. Még forrén felszeleteljiik. Olcsé és finom
sitemény. Ha cukor és mazsola nélkiil, csak séval készitjiik, vacsordra is megfelelé egy
csésze tedval.

Elkészitési ideje: kb. 70 perc.

Sargarépa-siitemény

Osszegytirunk 1 pohdr finomra reszelt sdrgarépdt, 1 pohdr cukrot, 1 pohdr zsirt, 1
siitéport, 1 citrom reszelt héjat, és annyi lisztet, amennyit felvesz. Két lapra nydjtjuk.
Egyik felét siitélapra helyezziik, lekvdrral megkenjiik, rdhelyezziik a mdsik lapot és
megsiitjiik. Hosszlkds szeletekre vdgjuk, és cukorral meghintjik.

Sargarépatorta 1.

Hozzdvaldk: 35 dkg sdrgarépa, 1 evékandl vaj, 2 dkg reszelt mandula, 2 tojds, 2 evékandl
zsemlemorzsa, 4 evékandl méz, 5 evdkandl rozsliszt, 2 evékandl finomliszt, 1 evékandl
mandula.

A tojdst a mézzel habosra keverjiik, a meghdmozott, megreszelt sdrgarépdt, a manduldt, a
kétféle lisztet és a habbd vert tojdsfehérjéket hozzdkeverjiik. A keveréket kivajazott,
zsemlemorzsdval és manduldval behintett formdba téltjiik, és kozepesen meleg siitgben
siitjiik. Tejszinhabbal tdlaljuk. Olcsé, gyors, és egyszerii.

Sargarépatorta 2.

Hozzdvalok: 30 dkg sdrgarépa, 5 tojds, 20 dkg cukor, 1 csomag vanilids cukor, 30 dkg Grélt
mandula, 1 tedskandl 8rélt fahéj, 1-1 késhegynyi 6rolt szegfliszeg és szerecsendid, 10 dkg
marcipdnmassza, 25 dkg porcukor, 0,5 dl rum, 6 szem pisztdcia bél, néhdny csepp piros
ételfesték, 2 evékandl citromlé.

A megtisztitott répdt finomra szeleteljik. A tojdssdrgdkat a cukorral és vanilids cukorral
habosra keverjiik, a tojdsfehérjét habbd verjiik. A sdrgarépdt, a manduldt, a fiszereket és
a rumot a cukros tojdssdrgdkhoz keverjik, majd dvatosan beleforgatjuk a habot.
Kivajazott, lisztezett formdban siitjik kb. 50 percig. Kih(lés utdn becsomagoljuk, és 1
napig pihentetiik.

A marcipdnt osszegydrjuk 5 dkg porcukorral, belekeverjik az ételfestéket. 12 kis
sdrgarépdt formdlunk, és mind-egyikbe beleszirunk fél pisztdcia-belet. A tortdt bekenjiik
a citromlével elkevert porcukorral, a sdrgarépdkat pedig elrendezziik a tetején. Svdjci
specialitds.

Sargarépatorta 3.
Hozzdvalok: 6 tojds, 30 dkg porcukor, 8 dkg mogyord, 10 dkg zsemlemorzsa, 6 dkg
rétesliszt, 1 kdvéskandl torott fahéj, 1/2 citrom leve és reszelt héja, kevés siitépor (én

Edességek, sitemények A-tdl Z-ig 116 Klement Andrds



A Drotpostagalamb recepttara 3. kdnyv

felet szoktam), 25 dkg fétt sdrgarépa. Mdzhoz: 27 dkg porcukor, 1/2 kdvéskandl ecet, 3/4
citrom leve.

A hat tojdssdrgdjdt a porcukorral kb. 20 perc hosszat keverjiik (szinte teljes
kifehéredésig). Beletessziik a puhdra fétt és lereszelt sdrgarépdt, valamint a fél citrom
levét és héjdt. A tojdsfehérjébdl kemény habot veriink és a dardlt mogyordval, torott
fahéjjal, finom zsemlemorzsdval és a lisztben elkavart siitdporral egyiitt a habosra kevert
tojdssdrgdjdhoz keverjiik. Az egészet még egyszer konnyedén megkavarjuk és béven
kikent, lisztezett tortaformdban siitjik. A kihdlt tortdt citromos mdzzal vonjuk be.
Citromos mdz: a hozzdvaldkat s(ird, sima, fényes mdzzd keverjik.

Sargarépatorta 4.

Hozzdvalok: 30 dkg sdrgarépa, 5 tojds, 4 evdkandl, forré viz, 20 dkg cukor, 1 csomag
vanilids cukor, pici s6, 25 dkg 6rolt mogyord, 8 dkg zsemlemorzsa, 1/2 tedskandl siitdpor,
1/2 tedskandl 6rélt fahéj, 1 citrom héja, 1 evékandl rum, 2 dkg margarin.

A bevondshoz: 20 dkg porcukor, 1 evdkandl kakad, 2 evdkandl rum, 4 evékandl. forré viz,
valamint a diszitéshez 1/2 narancs héja.

A megtisztitott sdrgarépdt kozépfinomra lereszelem. A tojdssdrgdjdt a forrd vizzel, a
cukor 2/3 részével és a vanilids cukorral habosra keverem. A tojdsfehérjét kevés soval
kemény habbd verem, majd a maradék cukrot hozzdadom.

A tojdssdrgdjdhoz évatosan hozzdkeverem a felvert habot, a reszelt sdrgarépdt, az 6rolt
mogyordt, a zsemlemorzsdt, a siitéport, az 6rolt fahéjat, a lereszelt citromhéjat és a
rumot. A masszdt egy kevés margarinnal kikent, kb. 24 cm dtmérgji tortaformdba 6ntém,
elére felmelegitett, kb. 160 fokos siitében kb. 60 perc alatt megsiitom. Kézben a
kakadporral elkevert porcukorral, a rummal és a forrd vizzel sima ontetet készitek. A
megsiilt, formdbdl kiboritott tortdt ezzel vonom be. A tetejét hosszl narancshéjcsikokkal
diszitem. A kihdilt tortdt letakarom, és 1-2 napig hiivés helyen tartom.

Sargarépas kalacs

Hozzdvaldk: 18 dkg margarin, 20 dkg liszt, 2 tojds, 2 alma, 20 dkg sdrgarépa, 1 késhegynyi
orélt szerecsendid, 1 mokkdskandl folyékony édesitészer, pici sé, 2 tojdsfehérje.

A margarint a liszttel és a két tojdssdrgdjdval jol 6sszedolgozom. A meghdmozott,
kimagozott almdkat és a megtisztitott sdrgarépdt kozepes lyukl reszelén lereszelem. Az
almat kinyomkodom, és a sdrgarépdval egyiitt a tésztdhoz keverem. A keveréket
szerecsendidval, édesitészerrel és csipetnyi séval izesitem. Végiil hozzdkeverem a 4 tojds
fehérjébdl vert kemény habot. A tésztdt kb. mdsfél literes teflonozott siitéformdba
ontom, elémelegitett siitdben kb. 180 fokon megsiitom (kb. 35-40 perc alatt). Amikor
kih(lt, kiboritom a formdbdl és felszeletelem.

Sargarépaszelet 1.

Hozzdvaldk: 42 dkg finomliszt, 1/2 csomag siitépor, 5 dkg porcukor, 25 dkg megtisztitott
sdrgarépa, 20 dkg vaj és lekvar.

Az dtszitdlt lisztet Gsszekeverjiikk a siitéporral és a porcukorral. Hozzdadjuk a
megtisztitott és finomra reszelt sdrgarépdt, vajat, és jél elkeverjiik. A tésztdt 2 részre
osztjuk. Az egyik részt kinyljtjuk, gyengén kivajazott tepsire tessziik, megkenjik a
lekvarral (izben legjobban harmonizdl a ribizli-lekvdr), és betakarjuk a tészta kinydjtott
mdsik felével. Tetejét megkenjiik tejjel, és eldre bemelegitett siitében siitjiik. Amikor a
tészta kihilt, felszeleteljiik, vanilids cukorral elkevert porcukorral hintjik meg.

Sargarépaszelet 2.
Hozzdvaldk: 35 dkg finomliszt, 1 csomag siitépor, 1 csomag vanilids cukor, 5 dkg porcukor, 5
dkg zabpehely, 5 dkg did, 20 dkg tisztitott sdrgarépa, 20 dkg vaj és lekvar.
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A lisztben elkeverjiik a siitdport, a vanilidscukrot, a porcukrot, a mdkdardlén ledardlt
zabpelyhet, a dardlt diét, a megtisztitott és lereszelt sdrgarépdt, a vajat, és mindezt jdl
osszegyurjuk. A tésztdt két egyenlé részre osztjuk. Az egyik részt kinyljtjuk, és gyengén
kivajazott tepsire tessziik. Megkenjiik lekvdrral, betakarjuk a tészta kinyljtott mdsik
felével. A tetejét megkenjiik tejjel, és eldre bemelegitett siitében siitjik. A megsiilt
tésztat kih(lés utdn tetszélegesen felszeletel jiik, porcukorral megszor juk.

Sargarépas (karottas) csokoladétorta

Hozzdvalok: 13 dkg finomliszt, 10 dkg kristdlycukor, 1 kdvéskandl siitépor, 1 tedskandl
fahéj, 13 dkg reszelt sdrgarépa, 10 dkg 6rolt didbél, 2 db alma, 7 dkg porcukor, 4 dkg
reszelt csokolddé, 2 egész tojds.

Habhoz: 2 db tojdsfehérje, 6 dkg kristdlycukor.

Az almdkat meghdmozzuk, vizben kb. 2 percig f6zziik, majd szitdn dttorjiik. Hozzdadjuk a
porcukrot, a reszelt sdrgarépdt, a csokolddét, a fahéjat, a tojdssdrgdjdt és a didt. A
fehérjét a cukorral kemény habbad verjiik, a péphez keverjiik, majd a siitdporral elkevert
lisztet is beleforgatjuk. Vajjal kikent, lisztezett formdban kb. 30 percig siitjiik 180 fokon.
A siités felénél habbad verjiik a 2 tojdsfehérjét a cukorral, és amikor a tortdnk megsiilt,
ezt dvatosan rdkenjiik, majd 5-6 percig 150 fokon szdritjuk.

Smarni
Hozzdvaldk: 0,5 kg krumpli, sé, 6 ek liszt 10 dkg fagyos zsir vagy margarin

A krumplit megpucolod, feldarabolod és megfézod. Ha ez kész, krumplinyomén dttorad, a
liszttel, soval osszekevered. A forré zsirba vagy olajba beleteszed, és elkésziiltéig
kevergeted. Minél tovdbb van kevergetve, anndl aprdbb és szdrazabb lesz. Lekvarral vagy
cukorral, vagy natir lehet fogyasztani.

Smarni 2.

Hozzdvaldk: 25 dkg liszt, 25 dkg blzadara, 5 dkg cukor, csipet sé, 1/2 citrom reszelt héja,
10 dkg mazsola, 2 egész tojds, tej

Az elkészitése kiilonosebbet nem igényel, Ugy tesziink, mint a palacsintdndl. A lisztet,
blzadardt, cukrot, és a tojdsokat simdra kikeverjik. A palacsintatésztdndl egy kicsit
siirlibb tésztat kell késziteniink ezért, csak kevés tejet adunk hozzd.

Olyan dllaga legyen, mint egy s(r(ibb szésznak. Belekeverjiik a csipet sét, mazsoldt, citrom
reszelt héjat, jél kidolgozzuk és kb. 1 6rat pihentetjik. (szerintem, amit a szakdcskényvek
irnak, hogy 1/2 napig dllni kell hagyni, nem indokolt) 1 6ra alatt is bedagad a dara. Ezutdn 5
evékandl, forré zsiradékba ontom, élénk t(izén hagyom, egy darabig nem kevergetem,
hagyom siilni, majd dtforgatom, fakandllal 6sszetérom, hogy ne kapjak til nagy darabokat.
Mi idehaza sdrgabaracklekvdrral, ribizli lekvdrral fogyasztjuk, de lehet porcukorral is, vagy
szorppel.

Smarni Kata moédra

Hozzdvaldk: 6 tojds, 12 evdkandl griz, 1 vanilids cukor, didnyi Rdma, 2 dl tej, csipet sé, 2
evékandl cukor, mazsola.

A tojdsok sdrgdjdt a cukrokkal, a tejjel és a grizzel 6sszekeverjiik (kb. piskétadllag). Ha
van rad idg, kb. egy érdra dllni hagyjuk, de nem muszdj. A tojdsok fehérjét kemény habbd
verjiik, hozzdadjuk a grizkeveréket. Margarinozott tepsibe tessziik. Forrd siitébe tessziik,
kozepes ldngon kb. 20 percig siitjiik. Mikor szép aranybarna, villdval 6sszetar;|ik.
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Somléi galuska

Hozzdvalok: 1 db piskdtatészta / 2 cs. babapiskéta, 5 dl tejszin, 2 dl rum, 20 dkg cukrozott
gyiimalcs/lecsurgatott befétt, zolddid, diobél, 10 dkg étcsokolddé, 1-2 db narancs, 1 bandn,
meggybefdtt, kiwi

A piskotdt apré kockdkra vdgjuk, rummal és egy kis befgttlével béségesen meglocsoljuk. A
cukrozott gyiimolcsot vagy a kiilonféle gylimélcsbeféttet (1-2 db koérte, Gszibarack,
z6lddid, meggy), a didbelet és pdr gerezd narancsot apréra vagdossuk, és a rumos
piskétadarabokkal dvatosan osszekeverjiik. Vigydzzunk, ne +torjenek szét nagyon a
piskétadarabok!

Kb. 1 dI vizzel és 8 dkg cukorral gyenge szirupot készitiink, majd felolvasztjuk benne az
aprora tort vagy reszelt étcsokolddét. A tejszinhabot felverjik, és a kész anyagokat
rétegesen livegtdlba rakjuk a kovetkezd sorrendben: alulra tejszinhabot, rd az olvasztott
csokit, és a gylimolcsas piskotdt. Ezt addig ismételjik, amig a gyiimélcsas piskota elfogy,
vigydzva arra, hogy maradjon tejszinhab és egy kis csoki is a tetejére. A tetejét - ami
természetesen tejszinhabos - tetszés szerint lehet disziteni narancs gerezdekkel, bandn-
vagy kivi-szeletekkel, meggyel és a maradék olvasztott csokival. Az ilyen modon elkészitett
Somloi akkor a legfinomabb, ha 1-2 napig dllt+ a hitdben, ha addig kibir jdtok.

Sonkas kifli

14 deka kemény vajbdl, 21 deka finomlisztbdl. két evékandl tejfollel, kevés séval és egy
egész tojdssal tésztdt gylrunk, lehetd vékonyra kinydjtjuk, s Gjra 6sszehajtogatjuk, mint a
vajastésztdndl szokds és egy 6rdra hideg helyre tessziik. Harmadszori pihentetés és
hajtogatds utdn egész vékonyra kinydjtjuk, kis kockdkra vdgjuk s a mdr elére elkészitett
orolt sonkdval, melyet kis tejfollel vegyitettiink, megtaltjik, s szép apré kis kifliket
készitiink. Vajjal vagy zsirral kikent tepsire tessziik, tojdssdrgdjdval kétszer megkenjik,
és forro siitében szép sdrgdra megsiit jiik.

So6s keksz

50 perc

Nehézség: 1

Hozzdvaldk: 25 dkg liszt, 6 dkg vaj, 2 tojdssdrga, kevés tejfal, késhegynyi szédabikarbdna,
1-1 mokkdskandlnyi sé és koménymag, 1 tojds

A lisztet 6sszegylrjuk a vajjal, a tojdssdrgdkkal, a séval, a szédabikarbéndval és annyi
tejfollel, hogy kemény, de azért nyljthaté tésztdt kapjunk. Ha mdr teljesen sima,
lisztezett deszkdn nagyon vékonyra kinydjtjuk, tetszés szerinti alakzatot vdgunk beldle,
majd megkenjik a felvert tojdssal, rdszérjuk a koménymagot, és alufdlidval bélelt
siitélemezre tessziik.

Eldmelegitett forré siitében kozepes tiizon pirosra siitjiik. Szdraz, hiivés helyen sokdig
eldll.

So6s kocka

Hozzdvalok: 35 dkg liszt,25 dkg margarin, 2 dl tejfél, 1 tojds, 10 dkg mandula, sé.

A lisztet a margarinnal, a tejfdllel és séval Gsszedolgozzuk, és fél ords idékozonként
kétszer hajtogatjuk. Kinyljtjuk, kibéleljik vele a nagy gdztepsit, megkenjiik tojdssal, és
siirtin meghintjiik vagdalt manduldval. A tepsiben derelyemetszdvel kockdkra vdgjuk, lgy
siit jlik meg.(Nehogy ttl siissiik, mert keserd lesz!) Ha kihdilt, széttordeljiik a kockdkat.

Sos perec
Hozzdvalok: 1 kg finomliszt, 25 dkg margarin,3 dkg éleszté, 0,5 | tej, 1 kdvéskandl s6, és a
tetejére sémaz: 1 evékandl sé,1 evékandl liszt, 1 evékandl viz, megkenéshez: tojdssdrgdja
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A tejben feloldjuk az élesztdt, beletessziik a sot, és annyi lisztet, hogy palacsinta siir(iség
legyen. Kicsit dllni hagyjuk.

Kozben egy mdsik tdlban a lisztet elmorzsoljuk a margarinnal, majd az elébbi masszdval
osszegylrjuk. Egy kicsit pihentetjiik, majd kézzel kicsi pereceket formdzunk beléle. Erés
tznél gyorsan siitjiik. Mikor félig megsiilt, a sés masszdt a perecekre csurgatjuk, majd
készre siitjik.

So6s ropogos

55 deka finomlisztet 6sszegylrunk 15 deka zsirral vagy 20 deka margarinnal (a zsirral
jobbl), két deka, egy kevés tejben megfuttatott élesztével meg annyi séval, hogy a nyers
tésztdt megkéstolva, jo sés legyen. Legaldbb egy ordig hiivos helyen pihentetjiik, majd
ujjnyi vastag téglalappd nyujtjuk. Derelyemetélével vagy késsel kisujjnyi széles csikokat
vdgunk beldle, akkordkat, hogy egy kdzepes nagysdgl tepsiben, keresztben végig érjen. Egy
nyers tojdssal megkenjiik, kménymaggal meghintjiik, és a forré siitdben szép pirosra
siitjiik. A tepsiben hagyjuk kihdlni. majd ferdén 3-4 centis darabokra vdgjuk. Olcsé, finom,
Jjol csomagolhatd és sokdig frissen eltarthato sds siitemény.

So6s rudacskak

Hozzdvaldk. 30 dkg liszt, 22 dkg margarin vagy 16 dkg zsir.,2 dkg éleszté, 1 tojds., 1/2 dkg
cukor., so és kevés tej.

Az élesztét 1/2 dl langyos tejben 1/2 dkg cukorral felfuttatjuk. A lisztet margarinnal
elmorzsoljuk, hozzdadjuk az élesztét, tojdssdrgdjat. sét és kevés tejjel 6sszegylrjuk. Nem
szabad ldgynak lennie, ceruza vastagsdgura kisodorjuk, és 8-10 cm-es rudakra vdgjuk.
Felvert egész tojdssal megkenjiik és séval, kéménymaggal megszérjuk. A siitélemezen 2-3
cm tdvolsdgra rakjuk egymdstél, és kozépmeleg siitdben vildgos rézsaszindre siit jik.

Sos stangli

Hozzdvalok: 70 dkg liszt, 2 tojdssdrgdja, 4 dkg éleszté (pici cukros tejben megfuttatni), 2
kdvéskandl sé, kb. 3 dl tejfal, 1 csomag margarin (250 g novényi eredeti zsiradék).

Ezeket jél dssze kell gydrni, kidolgozni, és két cipoban kb. fél érdig pihentetni. Kinydjtani,
és négyzet alakira felvagni, majd az datlék irdnydban feltekerni. Zsirozott tepsibe tenni
hézagosan és megkenni mindegyik tetejét felvert tojdssdrgdjdval. A végén megszérni
kéménymaggal, vagy durva soval. Ha szereted, akkor lehet sés turét a kézepébe rakni és
igy feltekerni, majd megsiitni.

Sorkifli

Hozzdvaldk 1/2 kg liszt, 6 dkg margarin, 2 dkg élesztd, sé, koménymag, 3-4 dl langyos te].
Az élesztét 1/2 dl langyos tejben 2 kockacukorral felfutatjuk, amig az éleszté a tej
tetejére feljon, hozzd adjuk a liszthez és egy kdvéskandlnyi soval és annyi langyos tejjel,
amennyi sziikséges, rétestésztdt gydrunk, jol kidolgozzuk. Négy cipét formdlunk, ezeket
kerekre kinydjtjuk, és megkenjik a 6 dkg vajjal, mindegyiket 8 cikkbe vdgjuk, kiviilrgl
befelé haladva felsodorjuk, kifliket formdlunk, siité lemezre helyezziik, vizzel megkenjik,
kéménymaggal megszérjuk és meleg helyiségben 2 érat pihentetjiik. J6 forro siitében 10 -
15 percig pirosra siitjlik.

SZ

Szaloncukor (egyszeribben)
Hozzdvaldk: 50 dkg kockacukor (kristdlycukor), 1. 1/2 viz, izlés szerint izesitd
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A cukrot és a vizet egy tiszta edénybe tessziik és lefedjiik, addig f6zziik, mig gyongyozni
nem kezd. Egy zomdncozott tepsit vagy ldbast kisblitiink vizzel, és forrd szirupot bele
ontjik. A cukor tetejét meglocsoljuk vizzel, és hiini hagyjuk. A kihdlt cukrot Gj, még nem
haszndlt fézdkandllal Ggy keverjiik, hogy az edény egyik oldaldrél a mdsikra hizogatjuk
mindaddig, mig a massza hofehér nem lesz. Az igy elkészitett fondant, nagyon gyenge
t(izon folyamatos keverés mellett melegitjiik (forrnia nem szabad ) és beletessziik a kivant
izt. Deszkdra ontjik, négyzet alakira formdljuk, és mikor megszildrdult hosszikds
kockdkra vagjuk. Az elkészitett szaloncukrot kiilonbozg kiszdrdkkal is kilehet szaggatni, és
csillagokkal diszithet iik.

Szardellas kiflicskék

30 deka lisztbél, 10 deka vajjal, négy tojds sdrgdjdval, két deci tejben megkelesztett
¢lesztével és sziikségszerinti tejjel és séval se ldgy, se kemény tésztdt készitiink. Mikor
megkelt, kinydjtjuk, kis kockdra vdgjuk, kis kifliket formdlunk beldle, vajjal kikent tepsibe
helyezziik, és Gjra kelni hagyjuk. Ha kelléleg megkelt, tojdssdrgdjdval kétszer megkenjiik, s
szép sdrgdra siitjlik.

Ha kih(ltek, kiilsé feliikon hosszdban bevdgjuk éket, de vigydzva, hogy egészen ketté ne
vdgjuk. A nyildsokon ligyesen megkenjiik szardellds vajjal, és egy-egy kis cikk keményre
fétt tojdst helyeziink bele, vigydzva, a fehérjével kifelé.

Szedertorta kortével

Hozzdvaldk: 4 tojds, 3 evékandl méz, 17,5 dkg teljes érlési liszt, 1/2 tedskandl siitépor,
egy csipet s6, 1,2 kg korte, 1/4 | fehérbor. 6 evékandl citromlé, 1 rdd vanilia, 5 dkg cukor,
15 dkg szederdzsem, 8 evdkandl kértepdrlat, 6 zselatinlap, 1/2 | habtejszin, 3 dkg mandula,
vékony lapokra vdgva, 13 db mélyh(itott szeder

Elkészités: A tojdssdrgdjat a mézzel, és négy evdkandlnyi forré vizzel elkeverjik. A
siitéport a lisztbe vegyitjiik. Egy kis séval mindkét masszdt belekeverjiik a keményre vert
tojdshabba, és egy 24 cm dtmérdji tortaformdban megsiitjik. A meghdmozott kortét
szeletekre vdgjuk, a borba belekeverjik a citromlevet, a vaniliat és a cukrot, s ebben
adagonként 5 percig pdroljuk, majd a f6zélében leh(tjik. A tortalapot két részre vdgjuk,
négy evékandl kartepdrlatbol és nyolc evikandl f6z561ébdl késziilt keverékkel meglocsoljuk.
az egyik lapot a dzsemmel bekenjik, és korteszeleteket tesziink rd. 48 szeletet
félretesziink, a maradékbdl piirét készitiink. a zselatint feloldjuk. A piirét belekeveriiik,
majd hozzdtessziik a négy evékandl pdrlatot, két evékandl citromot, majd ha kihdlt, a
keményre vert tejszin 2/3 részét. A tortdt ezzel a krémmel megtaltjik. A maradékot
korteszeletekkel, tejszinhabbal, szederszemekkel, és piritott manduldval diszit jik.

Szedres tiramisu

Hozzdvaldk: 400 g jol érett szeder, 150 g porcukor, 100 ml vérésbor, 2 evékandl
cseresznye likér (én Garone Cherry-t haszndltam), 2 evékandl narancslé, 2 evékandl Cassis
(ezt kihagytam, mert nem tudom, hogy mi ez. Ha valaki tudja, homdlyositson fell), 1
tojdssdrgdja, 1 cs vanilids cukor, 2 evékandl Amoretto (likér, vagy Amoretto massza
kavéban feloldva)

250 g Mascarpone (cukrdszati sajt, az Azuro krém nagyon jd), 250 g tejszin, 150 g
babapiskdta, 40 g vékonyra vdgott mandula, 300 g mdlna, 1 tedskandl citromlé

Elkészités: 70 g porcukorbdl karamellt csindlunk, amit a vorosborral kell felonteni. Addig
forralni, amig fel nem oldédik a karamell, majd hozzd kell adni a cseresznye likért,
narancslevet, (Cassist) és addig fézni, mig szép tiszta szine nem lesz. Add hozzd a szedret
és vedd le a t(izrél. Ezt a szirupot hagyd lehdilni.

A tojdssdrgdjat 60 g porcukorral, a vanilids cukorral, és az Amorettéval keverd habosra.
Majd kevert hozzd a Mascarpone-t.
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A tejszint keményre verd fel, ezt a kemény habot keverd hozzd a krémhez. A szedret
vedd ki a szirupbdl. A babapiskota felét helyezd el a tdl aljan, ontozd meg a sziruppal, a
krém felét kend a tetejére, erre tedd rd a szeder felét, majd megint babapiskéta jon, amit
a sziruppal megitattdl, majd a maradék szeder és a tetejére a maradék krémet kend rd.

A manduldt meleg ldbosban porksld aranybarndra, és egy evdkandl porcukrot adj hozzd,
addig hagyd fent a t(izén, mig a cukor aranybarndra karamellizdlodik. Ezt a manduldt tedd a
siitemény tetejére. A kész tiramisut jol takard le és min. 4 érdra tedd be a hiitébe pihenni
a legjobb, ha egész éjszaka pihen.

A mdlndt préseld at sziirén, keverj hozzd 2 evékandl porcukrot, 1 tedskandl citromlevet és
a maradék szirupot. Tdlaldsndl a szelet tiramisu mellé 6nts egy kis mdlnaszdszt, és esetleg
egy kis tejszinhabbal diszitheted.

Székely huszar csokja

Hozzdvaldk: 45 dkg rozsliszt, 8 cl méz, 4 db tojds, 5 g fahéj, 3-4 db szegfiiszeg, 1 csomag
siitépor, fél citrom héja.

A rozslisztet a forrdsra hevitett mézzel, a tojdssal, az 6érolt fahéjjal és a tort
szegfliszeggel jol 6sszegylrjuk. Hozzdadjuk a siitdport és a reszelt citromhéjat, majd
tésztdvd dolgozzuk. Letakarva, hiivds helyen 30-40 percet pihentetjik, majd lisztezett
deszkdn kinyljtjuk, és korongokat szdrunk ki beléle. A korongocskdk tetejét felvert
tojdssal megkenjiik és egy-egy szem, hdmozott manduldval diszitjiik. Kozepes hdmérsékleti
siitében megsiitjik.

Szilvalekvaros derelye

85 perc

Nehézség: 3

Hozzdvaldk: 50 dkg burgonya, 1 egész tojds, 20-25 dkg liszt, csipetnyi s, jo kemény
szilvalekvdr, 1 mokkdskandlnyi érélt fahéj, izlés szerint porcukor, 15 dkg zsemlemorzsa, 3
evékandl zsir.

A burgonydt héjdban megfézém, majd meghdmozom, és még melegen attérom. Ha langyosra
hiilt, 6sszegylrom a nyers tojdssal, séval és annyi liszttel, hogy jo rugalmas tésztat kapjak.
Lisztezett deszkdn vékonyra kinydjtom, majd egy derelyemetszdvel 4 X 4 centis kockdkra
vdagom. Mindegyik kozepére teszek egy kis szilvalekvdrt, majd hdromszaglet(ire hajtva, a
széleit jol osszenyomkodom. Lobogva forré sds vizben kifézom, és lesziirve a zsirban
megpiritott zsemlemorzsdra szedem. Béven megszérom fahéjas porcukorral.

Szilvalekvaros nevenincs

Kell hozzd a lekvdr, amit a mikrdban egy kicsit megolvasztok, ha egyébként madr baltdra
érett. Ontok hozzd kevés rumot. Kekszmorzsdval és / vagy kékuszreszelékkel, dardlt
didval, mogyordval, manduldval Gsszekeverem. Golydkat formdlok beléle, és pl. reszelt
csokiban megforgatom.

Nem romlékony, ha a csaldd fel nem falja azonnal, akkor napokig eldll. S6t az csak haszndl
neki, ha nem a h(tében tdrolom, hanem a levegén egy kissé megkérgesedik a kiilseje.
Kiprébdldsra ajanlom!

Szilvalekvaros palacsinta

Hozzdvaldk: 2 db egész tojds, 15 dkg finomliszt, 3 dl tej, 1 dl szédaviz, 15 dkg szilvalekvar,
késhegynyi 6rolt szegfiliszeg, késhegynyi 6rolt fahéj, csipet sd, fél dl olaj, a téltelékhez 1
liveg szilvabefgtt.

Turmixgép pohardba 161t6m a palacsintdhoz valokat, és jol kikeverem, majd az elektromos
gép segitségével megsiitom a tésztat. A szilvabefdttet levétdl lecsurgatom, és kimagozva
aprora vdgom. A palacsintdkat megtsltom a gyiimolccsel, majd félbehajtva lapos t(izdllo
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tdlra, félig egymdsra teszem. A leszlirt levet felére beforralom és megontozom vele a
megtoltott palacsintdkat. Lefedve, siitében felforrésitom és melegen tdlalom.

Szilvas bukta masképp

Hozzdvalok: 25 dkg aszalt szilva, 2-2,5 dl tej, 3 evékandl porcukor, 3 dkg élesztd, 50 dkg
rétesliszt, 2 tojdssdrga, 1 mokkdskandlnyi s6, 10 dkg vaj vagy margarin, 25 dkg aszalt
szilva, 2 evékandl szilvalekvdr, a tetejére porcukor és fahé;.

Az aszalt szilvat el6z6 nap megmosom, majd tiszta, hideg vizbe dztatom. Mdsnap lesziirom,
kimagozom, és nagyon apréra vdgom. Egy deci tejet meglangyositok, belekeverem az
elmorzsolt élesztét, és 1 tedskandl cukorral felfuttatom. Mély tdlba szérva a lisztet, a
kozepére ontom a megkelt élesztét, a tojdssdrgdkat, a maradék porcukrot, a sét és annyi
tejet ontok hozzd, hogy kozepesen kemény tésztdt kapjak. Ezutdn beledolgozok 6 dkg
margarint, majd lisztezett deszkdra teszem, tetejét is meghintem liszttel és ruhdval
letakarva, dupldjdra kelesztem. Ezutdn a tésztdt félujjnyi vastagra nydjtom és bekenem a
kevés vizzel krémszeriire higitott szilvalekvdrral. Rdszorom az apréra vdgott aszalt szilvat,
és a tésztdat lazdn felcsavarom. Négy centiméteres darabokra vdgom, majd a maradék
vajjal kikent tepsibe rakom dllitva a kis tekercseket. A tetejére is locsolok kevés
olvasztott vajat, és még fél drdn keresztiil pihentetem. Ugyelek arra, hogy a konyha
hdmérséklete dllando legyen. (A kelt tésztdra nem szabad ablakot nyitni, vagy huzatba
tenni, mert azonnal Gsszeesikl) A nyers tésztdt hideg siitébe tolom, csak ezutdn gydjtom
be, majd kozepes ldngon szép pirosra siitom. Porcukorral elkevert fahéjjal megszérva
kindlom.

Szilvas gondola

Elkészitési idé kb. 1 éra

Hozzdvaldk kb. 12 darabhoz: 1 csomag (45 dkg) mélyh(itott leveles tészta, 75 dkg szilva,
2,5 dl meggylé, 3 evékandl cukor, 2 dkg étkezési keményitd, 10 dkg szilvalekvdr, 5 dkg
dardlt mandula, 2 evékandl rum, 1 citrom reszelt héja, 1 tojdssdrgdja, 1 evékandl tejszin,
2,5 dkg pisztdcia (esetleg dardlt mandula), liszt a munkalap beszérdsdhoz, siitépapir

A mirelit leveles tésztdt szobahémérsékleten felengedtetjiik. Kozben a megmosott és
lecsepegtetett szilvat kimagozzuk és felszeleteljik. A meggylevet a cukorral egyiitt
felforraljuk, majd beletessziik a felapritott szilvat is. Az étkezési keményitét kevés vizzel
simdra keverjiik, majd a szilvds meggylébe ontjiik, és elkeverjiik. Osszeforraljuk, pdr perc
alatt besiritjiik vele a levet, majd hagyjuk kihilni.

Osszekeverjiik a készen vdsdrolt szilvalekvdrt, a dardlt manduldt és a rumot, majd reszelt
citromhéjjal izesitjik.

Minden egyes tésztalapot liszttel enyhén beszért munkalapon kb. 13 x 26 centiméteresre
nydjtunk, majd megfeleziink, hogy négyzeteket kapjunk. A négyzetek kozepét megkenjiik
egy kevés izesitett szilvalekvdrral. Két-két szemkozti tésztacsiicskot kozépen egymdsra
hajtunk. A magunk készitette, meggyleves szilvabeféttbdl koriilbelil 2 evdkandlnyit
tesziink a tésztdk szabadon maradt csiicskére, majd az igy elkészitett "gondoldkat"
siitépapirral kirakott tepsibe helyezziik. A tojdssdrgdjat simdra keverjiik a tejszinnel, és
megkenjiik vele a leveles tésztdt.

Eldmelegitett siitében (villanytlizhelynél 200 fokon, gdzsiiténél 3-as fokozaton) 10-12
percig, arany-barndra siitjik. A pisztdcidt (vagy mogyordt) durvdra dardljuk, és rdszdrjuk a
megsiilt tésztdra.

Szilva helyett mds, keményebb hisu idénygyiimalcsbél is készithetd.

Szilveszter-siitemény
1/2 kg lisztet, 1 csomag Vdncza-siitéport, 25 deka cukrot, 15 deka zsirt, 2 egész tojdst és
1 csomag Vdncza-vanilincukrot gydrdotdbldan jél 6sszegylrunk. A tésztdt két részre osztjuk,
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s az egyik részhez 3 szelet reszelt csokolddét gylrunk. A tésztdkat kiilon-kiilon félujjnyi
vastagra nyljtjuk a kicsi pogdcsavdgéval kiszakitva, zsirozott tepsibe rakjuk. A vildgos
korongocskdkat kristdlycukorral megszérjuk, s Ugy siitjik. Sités utdn a vildgos karikdk
aljat barack- vagy mds gyiimolcsizzel megkenjiik, s igy egy-egy csokolddés korongocskdra
téve tdlaljuk.

Szines krémes

Hozzdvaldk: 50 dkg liszt, 16 dkg cukor, 1 cs. siitépor, 2 tojds sdrgdja, kevés tej

Ezekbdl az anyagokbdl kevés tejjel jél nydjthatd tésztdat készitiink, majd 3 részre osztjuk.
Kilon-kiilon vékonyra nyljtjuk, és tepsi hatuljan (kb. 24 x 42 cm-es) lapokat siitiink beléle.
Ne ijedjetek meg, ha hagyon torékeny lesz, az a j6, csak gyengédséget igényel a kezelése.
Krém:

Fél | tejbdl 3 evékandl liszttel, 1 kandl cukorral krémet féziink, majd hagyjuk kihdlni. 25
dkg vajat (Margarint) 25 dkg porcukorral habosra keveriink, majd 6sszedolgozzuk a kihdlt
fétt krémmel. Kétfele osztjuk, az egyikbe kakadt, a mdsikba citromlét, citromhéjat
keveriink (1 citrom). A krémekkel felvdltva megtéltjik a lapokat, és mdsnapig dlini hagyjuk.
A tfetejére porcukrot v. csokimdzt tehetiink. Tehdt mdsnap érdemes felszeletelni, és
fogyasztani, addigra csoddlatosan 6sszepuhulnak a lapok, és a citromtél savanykds krém az
édes (kakads) krémmel Offenbach-i (iz)harménidban kulmindl.

T

Teapajtas

2 egész tojast 15 dkg vajjal, fél cs. vanilincukorral és 10 dkg porcukorral habosra
kikeveriink, majd 6sszegylrjuk 25 dkg liszttel elkevert 1 cs siitéporral. A tésztdt fél cm
vastagra nydjtjuk, gyufadoboz nagysdglira vdgjuk. A tésztaszeletek egyharmadat
hosszdban még kettévdgjuk. A nagyobb darabokra mdlna /szilva / meggy lekvdrbdl csikot
rakunk, melyekre egy-egy keskeny elvdgott szeletet nyomunk. Vajazott tepsibe téve szép
sdrgdra siitjik. Felszolgdldskor vanilin - széré cukorral behintjik.

Tejbegriz 1.

Egy tejbegrizes otlet. Kedvelt iz pudingot keverek bele, gy, hogy a mdr majdnem
megfdtt grizhez ontom az elére elkészitett, puding, tej, cukor vegyiiletét / a puding
zacsekjan leirtak szerint / és (jra felforralom.

Tejbegriz 2.

Hozzdvalok: tej, blzadara, cukor

Végy egy duplafald tejforralét, s abban kevés cukorral tedd fel a tiizre a tej bé
kétharmadadt. Ha forrni kezd, lazdn szérd bele az egész grizt, s kozben keverd, hogy nhe
csomdsodjon. (A teljes tejmennyiség minden fél literjére koriilbeliil 4 pdpozott evékandlnyi
dardt szdmolj.) Amikor a griz megfétt - vagyis a szemcséi dattetszdévé vdltak - a maradék
tejet lassan keverd hozzd; igy dllithatod be, hogy se tdl s(rd, se tdl hig ne legyen. A
tejbegriz izesitésének csak a fantdzia szabhat hatdrt, a kakaépor, a lekvdrok, a
csokolddéreszelék, a kompotok és a frissebb gylimalcsok mind-mind bevdltak.

Tejes-pite barackizzel
Hozzdvalok: 20 dkg liszt, 1| tej, 10 dkg cukor, 5 db tojds, 5 dkg zsir, 20 dkg barackiz, 20
dkg sdrgabarack, vanilids cukor, 3 cl barackpdlinka
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A lisztbdl a tejjel, cukorral, vanilids cukorral, kevés séval és tojdssal palacsintatésztat
készitiink. Kizsirozott tepsibe dntjik, és a forré kemencében pirosra siitjiik. Kockdra
vdgjuk és a forré barackizzel ledntve, héjatol megtisztitott, félbevdgott sdrgabarackkal
diszitve tdlaljuk. Tzét még pompdsabbd tehetjiik, ha kevés barackpdlinkdval lesntjik és
flambirozzuk.

Tejfolos eperkrém

15 perc

Nehézség: 1

Hozzdvalok: 4 dl tejfdl, 50 dkg eper, 10-15 dkg porcukor, csipetnyi so, fél dl eperszorp.

Az epret megmosom, lecsopogtetem és kicsumdzom, majd néhdny szemet félreteszek a
diszitéshez. A tobbit villdval Gsszetérom. A tejfolt simdra keverem a porcukorral és a
séval, ezutdn belekeverem az osszetort epret. Poharakba t6ltom, tetejét feldiszitem a
félretett gyilimolccsel és meglocsolom az eperszorppel. J6 hidegen kindlom. Mindenfajta
gyimélccsel elkészithetd.

Tejfolos lepény

Hozzdvaldk: 6 db tojds, 6 evékandl porcukor, 1 pohdr tejfél, 6 evékandl liszt

A tojdsok sdrgdjat habosra keverjiik, majd hozzdadjuk a cukrot, a tejfslt, a lisztet meg a
kemény habbd vert tojdsfehérjét. Kikent, lisztezett tepsiben kis Idngon siitjik. Melegen,
hidegen, porcukorral, lekvarral egyardnt finom - pl. egy kiadds leves utdn.

Tejszines csokoladéhab képviseléfankhoz

50 perc

Nehézség: 1

Hozzdvalok: 2 dl tejszin, 10 dkg reszelt étcsokolddé, 1 tedskandl zselatinpor, 3 evékandl
tej, fél gaztepsinyi megsiitott képviseldfank.

A tejszint kemény habbd verem, hozzdadom a megreszelt csokolddét és a tejben
megdztatott, langyosra melegitett, dtszlirt zselatint. Jél atforgatom, és azon nyomban
beletsltom a fdankokba.

Tejszines piskotatekercs

Hozzdvaldk (4 személyre):

A piskdtdhoz - 5 tojdsfehérje, 25 dkg kristdlycukor, 10-10 dkg érélt dié és liszt, 1,5 kandl
kakadpor

A téltelékhez - 4 dl tejszin, 1 kisebb mandarin vagy sdrgabarack-konzerv

A diszitéshez - 10 dkg étcsokolddé

A tojdsfehérjét kemény habbd verjiik, kozben a cukrot évatosan hozzdadagoljuk. A dardlt
diét osszekeverjiik a liszttel és a kakadporral, és a tojdshabba forgatjuk évatosan. Egy
siitépapirral kibélelt siitélemezre boritjuk a masszdt, és egyenletesen szétkenjiik. 180 °C-
ra elémelegitett siitében 15-20 percig siitjik. Ha tdl sokdig siitjik a piskétdt, nehezen
tekerheté fel.

Kozben elkészitjik a télteléket. a tejszint kemény habbd verjiik, és belekeverjik a
lecsepegtetett és feldarabolt gyiiméslcsot.

Ha piskéta elkésziilt, egy tiszta konyharuhdra boritjuk, és évatosan levdlasztjuk réla a
sitépapirt. Még langyosan megkenjiik a téltelékkel, és szorosan feltekerjik. A tekercs
tetejét olvasztott csokolddéval diszitjiik. Fogyasztds elétt néhdny érdval hiitébe tessziik.

Tejszines vaniliasodo
(3-4 adag)
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1 tasak vaniliaizd pudingport, 2 gyengén tetézett evékandl cukorral, 4-6 evdkandl hideg
tejjel liveg- vagy porceldntdlban elkeveriink, 1 tojdst, 500 ml (1/2 I) tejet, 125 ml (1/8 I)
tejszint adunk hozzd. jél dtkeverjiik és lefedve, 700 Wattal kb. 6-8 percig f6zziik, kozben
kétszer-hdromszor dtkeverjiik.

Otlet: A tejszines vaniliasodét hidegen vagy melegen puding vagy kompét mellé tdlal juk.

Tejszinhabos ananasz

Egy lapos livegtdl aljdra rakjunk babapiskétat: jol locsoljuk meg az anandszkonzerv levével.
A piskétat kenjik meg egy réteg nem til édes tejszinhabbal, a tejszinhabra tegyiink egy
sor anandszkarikdt, a karikdk kozepét diszitsiik egy szem meggyel. Jégidegen tdlal juk.

Tepertds pogacsak

Borsos tepertds pogacsa

90 perc, siités nélkiil

Nehézség: 2

50 dkg liszt, 40 dkg tepertd, 3 dkg élesztd, 1 dl tejfdl, fél dl bor, 10 dkg vaj, 2-3 dl tej,
tedskandl cukor, 1 mokkdskandl torott fekete bors, 1 plpozott tedskandl sé a tetejére 1
tojds.

1 dl tejet langyosra melegitjik és elkeverjiik a cukorral meg az elmorzsolt élesztdvel.
Letakarva, meleg helyen felfuttatjuk. A lisztet, sét, bort, vajat, tejfolt, torott borsot, a
felfuttatott élesztét és annyi tejet, hogy rétestészta keménységli tésztdat kapjunk,
alaposan osszedolgozunk, majd vékonyra kinyljtjuk. A ledardlt tepertdt rdkenjik a
kinydjtott tésztdra, és dgy csavarjuk fel, mint a rétest szokds. 30 percig pihentetjik,
majd Gjbdl kinyljtjuk és felcsavarjuk. 30 perc milva megismételjik, majd harmadszor is
kinydjtjuk. Ha a harmadik 30 perc pihendidd is letelt, akkor 2 centire nyljtva, a tészta
tetejét bevagdossuk, tojdssal megkenjiik, és kis pogdcsaszaggatéval kiszaggatjuk. Kikent
sitélemezre, egymdstél legaldbb 2 centire helyezziik a kis pogdcsdkat, és eldmelegitett,
forré siitdben kozepes ldngon megsiit jiik.

Erdélyi tepertés pogacsa

Hozzdvaldk: 50 dkg teperté, 2 tojds, 2.5 dl tej 1 dl tejfasl, 1 csomag siitépor, annyi liszt
amennyit felvesz, sé t6rott bors.

Elkészitése: A tepertét dat kell dardini, megsézva, beborsozva Gsszegylrjuk az egyik
tojdssal, a tejjel, a tejféllel, a siitéporral meg annyi liszttel, hogy rugalmas tésztat
kapjunk. Legaldbb egy drdig hiivés helyen pihentetjiik. Kétujjnyi vastagra nydjtjuk,
pogdcsaszaggatdval kiszaggatjuk, és siitélemezre fektetjiik. Tetejét késsel bevagdossuk, a
mdsodik tojdssal megkenjiik, és forré siitében szép pirosra siitjik. Amennyiben a tésztdt
szdraznak érzed, vagy nydjtdskor nagyon torik tegyél bele még egy kis tejfolt.

Elesztés tepertés pogacsa

Hozzdvaldk: 40 dkg tepertd, 10 dkg margarin (rdma), 50 dkg liszt, 2 dkg éleszté, 1 dl hideg
viz, 1-2 tojdssdrgdja sé torott bors.

Elkészitése: A dardlt tepertét, a margarint és a lisztet 6sszemorzsoljuk, az élesztdt kevés
mézzel, liszttel, valamint egy kevés 100 %-os gyiimélcslével felfuttatjuk, majd hozzdadjuk
a tobbi anyaghoz, és kellemes puhdn gylrhaté tésztat készitiink.

Lisztezett gydrotdbldn a lehetd legvékonyabbra nyljtjuk négyszogletesre, s
osszehajtogatjuk, mint a vajas tésztdt szokds balrdl, jobbrdl, fentrdl, alulrdl, A tésztat
lehetdleg egy éjszakdn dat pihentessiik, ha nincs rd idé akkor 3-4 érds pihentetés utdn is jé
ujjnyi vastagra nydjthatjuk, a teteét bevagdossuk, pogdcsaszaggatéval kiszaggatjuk, s a
tojdssal megkenve piros - ropogdsra siit jik.

Mindkét esetben haszndlhatod az élelmiszeriizletekben elére gydrtott tepertékrémet is.
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Gyors tepertds pogacsa

Hozzdvalok: 50 dkg tepertd, 2,5 dl tej, 1 dl tejfdl, annyi finomliszt, amennyit felvesz, 1
zacské siitépor, 1 tedskandl sé, 1 mokkdskandl torétt fekete bors, 1 egész tojds a pogdcsak
tetejére.

A tfepertdt ledardlom, és hozzdadom a tejet, a tejfdlt, a sét, a borsot és annyi lisztet,
amennyit felvesz. Rugalmas, jol nyljthaté tésztdnak kell lennie. Egy cipoba formdlva
folpackkal letakarom, és a h(itészekrénybe teszem 1 drdra. Ezutdn lisztezett deszkadn
ujjnyi vastagra kinydjtom, és kozepes méreti pogdcsaszaggatéval —kiszaggatom.
Siitélemezre teszem, tetejét villdval kissé kicifrdzom, majd a felvert tojdssal megkenem.
Elémelegitett, forré siitébe tolom, és erds ldngon 15 percig siitom. Ezutdn a ldngot
mérsékelve készre siitom. Csak akkor szabad enni beldle, ha teljesen kihdilt.

Elkészitési ideje: kb. 45 perc (pihentetés nélkiil).

Omlés tepertds pogacsa

50 perc, siités nélkiil

Nehézség: 2

40 dkg tepertd, 50 dkg liszt, 2 dkg élesztd, 2 tojds, 2-2,5 dl tejfol, 1 mokkdskandl toratt
fekete bors, 1 tedskandlnyi so.

A tfepertét ledardljuk, az élesztét apré darabkdkra szétmorzsoljuk, és osszekeverjiik
liszttel, 1 db tojdssal, séval, borssal, tejféllel. Jél kidolgozzuk, 2 cm vastagsdgura nydjtjuk,
majd tetszés szerinti pogdcsaszaggatdval kiszaggatjuk. A siitélemezt alufélidval kibéleljiik,
a pogdcsdkat egymdstdl egy centire elhelyezziik, és langyos helyen pihentetjiik 20 percig.
Ezutdn tetejiiket felvert tojdssal megkenjiik, és elémelegitett, forré siitében 20 percig
sitjuk.

Tepertds pogacsa, 1.

165 perc

Nehézség: 2

Hozzdvalok: 20 dkg tepertd, 35 dkg liszt, 1 dl tej, 2 dkg éleszté, 2 tojdssdrga, 2 evékandl
tejfal, 1 tedskandl sé, csipetnyi torott fekete bors, a pogdcsa tetejére 1 tojds

A langyos tejbe belekeverjik a szétmorzsolt élesztét, majd felfuttatjuk. A lisztet
osszedolgozzuk a ledardlt tepertdvel, a felfutott élesztével, a tejfollel, a tojdssdrgdkkal, a
séval, a borssal, és addig gyurjuk, amig sima tésztdt nem kapunk. Lisztezett deszkdn
kinydjtjuk, és négyrét hajtva 30 percig pihentetjik. A hajtogatdst dsszesen hdromszor
ismételjik meg, kozben 30-30 percet pihentetve. Legutoljdra a tésztdt mdsfél-két centi
vastagra nyljtjuk ki, majd kisebb pogdcsaszaggatdval kiszirjuk. Tetejét megkenjik a
felvert tojdssal, és villdval rovdtkdkat hidzunk rd. Elémelegitett forré siitében kozepes
langon pirosra siitjik.

Tepertds pogacsa, II.

105 perc

Nehézség: 1

Hozzdvalok: 50 dkg teperté, 1 tojds, 2,5 dl tej, 1 dl tejfal, 1 csomag siitépor, 1 tedskandl
s6, mokkdskandlnyi t6rott fekete bors, annyi liszt, amennyit felvesz, 1 tojds a pogdcsa
tetejére

A tepertdt ledardljuk és osszedolgozzuk a tobbi hozzdvaldval, meg annyi liszttel, amennyit
felvesz. Rugalmas, jol nydjthaté tésztdra van sziikségiink. 1 o6rdig pihentetjik a
hiitészekrényben, ezutdn lisztezett deszkdn ujjnyi vastagra nydjtjuk, kozepes méretii
pogdcsaszaggatdéval kiszaggatjuk, tetejét megkenjiik a felvert tojdssal, és eldmelegitett
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forré siitébe tessziik. Erds ldngon 15 percig siitjik, majd a ldngot mérsékelve siitjiik
készre.

Tepertds leveles pogacsa

100 perc

Nehézség: 2

Hozzdvalok: 30 dkg tepertd, 30 dkg liszt, 3 tojdssdrga, 1 evékandl rum, kevés tejfal, 1
csapott tedskandl sé

A tepertét ledardljuk, 12 dkg liszttel elmorzsoljuk, és jél osszedolgozzuk. A maradék
lisztbél, két tojdssdrgdjdbdl, a rumbdl és annyi tejfélbdl, amennyit felvesz, kozepes
keménységl, jél nydjthaté tésztdt gydrunk. Lisztezett deszkdn kinyljtjuk, a kozepére
tessziik a tepertds tésztdt, majd a négy sarkdt rdhajtva, ismét vékonyra nydjtjuk. Ezutdn
a tésztdt még hdromszor Gsszehajtjuk és kinydjtjuk, kozben 10 perces pihentetési idéket
tartunk. Utoljdra ujjnyi vastagra hagyjuk, tetejét késsel bevagdossuk, és kozepes méretii
pogdcsaszaggatdval kiszaggatjuk. Megkenjik a maradék tojdssdrgdval (de lgyeljiink arra,
hogy a pogdcsa oldaldra ne csurogjon rd a tojds, kiilsnben nem lesz szép magas!), és forré
siitében pirosas-barndra siitjik.

Téli tokos rétes (2 rad)

Hozzdvaldk: 1 csomag réteslap, 50 dkg nyers siitétok (tisztan mérve), 10 dkg
zsemlemorzsa, 1 dl tejfal, 1 tojds, fél dl olaj, 1 zacské vanilids cukor, csipetnyi sé, izlés
szerint porcukor.

A tisztitott, nyers siitétokot az almareszeld durva fokdn lereszeljiik. A tejfdlt és a tojdst
habosra keverjiik, majd osszekeverjiik a reszelt tokkel. Ez utdn annyi zsemlemorzsat adunk
hozzd, hogy ne folyjon a toltelék. Megsézzuk, kevés cukorral és a vanilids cukorral
osszekeverjik. A réteslapokat szétszedjiik, kettét (vagy hdrmat, aszerint, hogy hdny
lapbdl dll) egymdsra teritiink, és olajjal megkenjiik. A szélére egy csikban, egyenletesen
rdhalmozzuk a toltelék felét, majd Gsszecsavarjuk. A rétesridat dvatosan dtcsdsztatjuk az
olajjal megkent siitélemezre, ezutdn a mdsik rétest ugyanigy elkészitjiik. Mindkettd
tetejét bekenjiik kevés olajjal, és az elémelegitett forrd siitében pirosra siitjik. Még
melegen felszeleteljiik, és desszertként tdlal juk.

Elkészitési ideje: kb. 60 perc

Tomi szelet

5 tojdssdrgdjat 25 dkg cukorral, 10 evékandl, forré vizzel kikeveriink fehéredésig, majd 25
dkg réteslisztet (amiben elkevertiink 1 tedskandl szédabikarbéndt) keveriink hozzd. 5
tojdsfehérjét felveriink kemény habbd, dvatosan 6sszekeverjik a sdrga masszdval.
Kizsirozott, siitépapirral bélelt tepsiben siitjiik, mint a piskdtdt.

Krém a tetejére: 20 dkg vajat 20 dkg cukorral kikavarunk, 10 dkg dardlt diét és kevés
rumot vagy rumaromdt adunk hozzd. 2 dl tejben 2 evékandl lisztet siirlire féziink. Ha kihdilt,
a vajas krémhez keverjiik. Ezt a krémet a kih(lt tésztdra simitjuk.

Mdz: 10 dkg csokolddét megolvasztunk, és a habra csorgatjuk.

Ha nem akarunk csokit, lehet széré cukorral is megszérni, vagy csokireszelékkel, esetleg
dardlt didval meghinteni vékonyan.

Triiffel torta

A szilveszteri, Ujévi asztal mélté gyongyszeme, finomsdga.

Hozzdvaldk: a tortalaphoz: 9 tojds, 16 dkg kristdlycukor, 7 dkg liszt, 17 dkg porkslt, dardlt
mogyord, 8 dkg olvasztott csokolddé, fél csomag siitépor.

Krémhez: 52 dkg csokolddé és 6 dl tejszin.
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Triiffel golyéhoz: 1/2 dl tejszin, 10 dkg tortabevoné csokolddé, csokimorzsa vagy
tortadara.

A tojdsok sdrgdjat és fehérjét kiilonvdlasztjuk. ElGszér a sdrgdjat verjiik fel, majd a cukor
hozzdaddsdval a fehérjét.

A megolvasztott csokolddét hozzdkeverjik a sdrgdjdhoz. A csokis tojdssdrgdjdba
beleforgatjuk a fehérjehabot, majd elkeverjiik benne a liszttel elkevert siitéport, és a
mogyordt. 16 szeletes tortakarikdban kb. 180 fokon kisiitjik. Amikor kih(l a tortalap,
hdrom lapba vdgjuk.

A krémhez a tejszint és a csokolddét rotyogdsig felforraljuk, majd leh(tjik. Ha kihdlt,
habverével verve kikeverjik, és a tortdt megtoltjik. A kiilsejére is hagyunk Triiffel
krémet, azt is bevonjuk vele.

A tetejére halmokat spriccelhetiink, valamint minden szelet tetejére 1-1 triiffelgolyé
keriil, melynek elkészitési médja: felmelegitett tejszinben a csokolddét olvaddsig
kevergetjiik, és ha kihiilt, hiitében kb. félordig dermesztjiik. Hideg vizbe mdrtott kézzel
kis golyokat formdzunk és csokimorzsdban meghempergetjik. (A golyé készitésénél
gyorsan kell dolgozni, mert a keziink melegétél olvad a golyé.)

Vigydzzatok, mert a tejszines tortdt nem lehet hetekig tdrolni, azt kell legutoljdra
elkésziteni, és 1-2 nap alatt elfogyasztani, mert gyorsan romlé eledel. De kiilohben sem dll
el sokdig, mert isteni finom, és akit egyszer megérint az iz, nem tud neki ellendlini.
Tetejére tehetiink tizijatékot, nagyobb cukrdszddkban, kellékboltokban lehet kapni.

Tolcsérkék, habbal

25 deka cukrot 1 érdig keveriink 5 tojdsfehérjével. Belevegyitjiik az 5 tojdssdrgdjat és 20
deka lisztet. Jél elkeverjiik és kikent tepsibe - j6 messze egymdstdl - kavéskandllal kerek
lapocskdkat keniink. Megsiitjiik, és késsel még melegen egyenként leszedjiik, és fézdkandl
nyelén t6lcséralakra formdljuk 6ket. A tepsit ez alatt még bent hagyjuk a siitében, mert ha
kih(l a tészta, akkor nem formdlhaté. Mikor a tolcsérkék kihdiltek, csokolddémdzba martjuk
Gket. Cukros tejszinhabbal megtdltve tdlaljuk

Tepertds-lekvaros bukta

Hozzdvalok: 50 dkg liszt, 4 dkg élesztd, 1-1 dl tej és tejfdl, 15 dkg margarin, 35 dkg
tepertd, 4 ek. rum, 1 ek. sé, 10 dkg szilvalekvdr, 1 tojds (a kenéshez)

Az élesztét a tejben felfuttatjuk, majd a tobbi hozzdvaléval - a tepertd kivételével -
osszegylrjuk, és jél kidolgozzuk.

Vékonyra nydjtjuk, és megkenjiik a ledardlt tepertével. Osszehajtogatjuk, és elnydjtjuk.
Ezt hdromszor megismételjik, kozben 20-20 percig pihentetjiik. Végiil megint kinydjtjuk a
tésztat, és 8X8 cm-es kockdkra vdgjuk. A kockdkat megkenjiik szilvalekvdrral, és
félbehajtva tepsibe tessziik, majd a tetejiiket megkenjiik a felvert tojdssal. Eldmelegitett
siitében 15-20 percig siit jik.

Tiramisu 1.

Hozzdvalok a tésztdhoz: 3 tojds, 9 dkg cukor, 3 evékandl viz, 9 dkg liszt, fél csomag
siitépor. (Ha lustdbbak vagyunk, haszndlhatunk 1 doboz babapiskdtdt.)

A krémhez 1 doboz Azuro krémsajt vagy Mascarpone, 5 dkg cukor, 1 csomag vanilids cukor,
rum vagy Amaretto likér, 1 tojds, 2 evékandl méz sziikséges.

A locsoléoldathoz: erés feketekdvé, rum. Tetejére kakadpor (nem cukrozott).

Elkészitjik a tésztdt. A tojdsok sdrgdjat a cukorral jél kikeverjiik, majd egyenként
hozzdadunk 3 evékandl vizet, hozzdkeverjiik a siitéporral elkevert lisztet, végiil a tojdsok
felvert habjat. Megsiit jiik.

A krém készitése: a tojdssdrgdt a vanilids cukorral és a cukorral elkeverjiik. Hozzdadjuk a
krémsajtot, a mézet, a rumot, jél elkeverjiik, és végiil a tojdshabbal lazitjuk.
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A piskétat lerakjuk, feketekdvé és rum keverékével meglocsoljuk, és rdkenjik a krémet.
Rétegezhetjiik is; alulrdl felfelé: tészta, krém, tészta, krém.
A tetejét kakadporral megszérjuk (teaszlirével legegyszer(ibb a terités).

Tiramisu 2.

Hozzdvalok: 1 kész piskotalap, 2 dl tejszin, 9 tojds sdrgdja, 10 dkg porcukor, 1/2 dl rum, 30
dkg mascarpone sajt, kevés zselatin, 2 dl hideg kdvé, kakadpor a diszitéshez

Elkészitése: A tejszint hideg tdlban siirl, kemény habbd verjik. A tojdssdrgdjdt
porcukorral habverdvel fehéredésig keverjiik (elektromos habverével), majd a rum
kovetkezik (ezt kézi habverdvel keverjiik bele). Hozzdadjuk a sajtot, majd a felvert
tejszint és végiil a feloldott zselatint ontjiik hozzd.

A piskétalapot az edény formdjdra vdgjuk, és kdvéval meglocsoljuk, de ne dztassuk el.
Rdontjiik a krém kb. felét és elsimitjuk.

Erre rdtessziik a kovetkezd tortalapot, ezt is meglocsoljuk (vagy inkdbb megspricceljiik)
kdvéval, rdontjiik a maradék krémet, és kicsit megrdzogatjuk, hogy a krém egyenletes
legyen. Megszorjuk kakadporral, és 12 érdn at, hitében tdroljuk, mert csak igy lehet majd
szépen szeletelni.

Tiramisu 3.

Hozzdvaldk: 2 csomag babapiskdta, 2 dl hideg feketekdvé, 2 dl rum, 1/2 kg mascarpone
sajt, 4 db tojds, 15 dkg porcukor, 2 mokkdskandl 6rélt fahé|

A tojdsokat feliitjik, és szétvdlasztjuk. A fehérjét felverjiik a porcukorral, majd
belekeverjiik a sajtot, a fahéjat és a tojdssdrgdjat. A kavét és a rumot osszekeverjik, és a
babapiskdtdt megforgatjuk benne. Egy livegtdlba rétegenként felvdltva beletessziik a
piskétdt és a krémet Ugy, hogy alulra piskéta, feliilre krém keriiljon. a tetejét megszérjuk
(nem cukrozott) kakadval. Egy napig hiitészekrényben hagyjuk dlini.

Tokos-makos torta

Hozzdvaldk:

A tésztdhoz: 30 dkg liszt, 20 dkg vaj, 10 dkg porcukor, 2 tojdssdrgdja, 1 csipet sé, 1/2
citrom reszelt héja, 1/2 csomag vanilids cukor.

A toltelékhez: 1 kg tok, 1 dl tej, 20 dkg kristdlycukor, 25 dkg mdk, 1 csomag vanilids cukor,
1/2 citrom reszelt héja, 3 dkg mazsola, fahé;.

Elkészités:

1. A lisztet a vajjal, a porcukorral, a tojdssdrgdjdval, valamint a séval, a reszelt
citromhéjjal, és a vanilids cukorral, omlds tésztdva dolgozzuk 6ssze.

2. Egy tortaformdt kibéleliink a tésztdval, megszurkaljuk, elésiit jik.

3. A legyalult t6két belekeverjiik a felf6zott cukros tejbe a mdkkal egyiitt. Hozzdadjuk a
vanilids cukrot, a reszelt citromhéjat, a mazsoldt, és a fahéjat, majd az egészet leh(itjiik.
4. Az elbsiitott tésztalapba ontjik a tolteléket, és a maradék tésztdbol készitett
fedélappal a format lezdrjuk.

5. Tetejét megkenjiik a felvert tojdssal.

160-180 fokos siitében kb. 15-20 percig siit jiik.

Felszeletelve, porcukorral meghintve tdlaljuk.

Toltelékes napolyi

15 dkg cukrot megpiritunk, félrehlzzuk. 3 tojds sdrgdjdt 20 dkg cukorral és 20 dkg vajjal
kikeverjiik; majd a piritott cukorral egyiitt kb. 8-10 percig f6zziik dllandé keverés mellett.
Kb. az 6t6dik perckor egy 6ssz marék vagdaltdiét hozzdadunk, és azzal egyiitt fézzik és
kevergetjiik. Akkor jo, ha a kiskandlra kivett préba megkeményedés utdn nem karamellds.
Ha tdl keményre sikeriil, egy tojds sdrgdjat kell még hozzd adnunk. Két ostyalap kozé
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(nagyobb élelmiszerekben kaphatd) taltjiik, még melegen lenyomat juk stllyal, hogy ne vdljon
le a teteje. Igy marad egy éjszakdra. Mdsnap szeleteljiik.

Toltott kiflik

Hozzdvaldk: 12 db-hoz: 30 dkg liszt, 1 kk. sé, 15 dkg margarin, 2,5 dkg éleszté, 2-3 ek.
langyos viz, 3 tojds.

A toltelékhez: 1 kozepes fej hagyma, 2 kk. olaj, 30 dkg dardlt sovdny sertéshis, vagy
sonka, 1-1 késhegynyi Vegeta es bors, 1 mk. mustdr, 1 kk. liszt, 2 tojds, 1 dl tejfol. Tetejére
1tojds.

A lisztet megsézzuk, es a vajjal elmorzsoljuk. Az élesztét langyos vizben elkeverjiik, a
lisztbe ontjuk, majd a tojdsokat is hozzdadjuk. Addig dagasztjuk, amig kozepesen kemény
tésztdt kapunk. Letakarva 30 percig kelesztjiik. Ez alatt a hagymdt megtisztitjuk,
folapritjuk, és az olajban iivegesre siitjik. A dardlt hdst hozzdadjuk, kevergetve
megpiritjuk, fliszerezziik. A lisztet a t6ltelékbe keverjiik, es 1 dl vizet ontunk ra. 2-3 perc
alatt zsirjdra sutjuk, majd a tojdsokkal elhabart tejfolt rdontjuk, es kocsonydsoddsig
sutjuk. Utdna a tiizrdl lehdzzuk és hagyjuk kihdilni. Kozben a tésztdt két részre osztjuk es
egyenként kb. 3 mm vastagsdgu, kerek lappd nydjtjuk, majd derelyevdgéval 6-6 egyforma
hdromszogre szabjuk. A tojdsos-hisos télteléket egy csikban a tesztara tessziik, es kifli
formajura felcsavarjuk. Siitépapirral belelt tepsibe tessziik, tetejét félvert tojdssal
megkenjik. Ezutdn 20-25 percig pihentetjiik, majd Ujra megkenjiik, végiil 220 fokra
elémelegitett siitében 10-12 percig sutjuk.

Tarofank banankrémmel

Hozzdvaldk: 50 dkg tehéntird, 2 tojds, 20 dkg cukor, 25 dkg liszt, 1 dl tejfél, 10 dkg vaj,
2-3 dl olaj a siitéshez, 50 dkg bandn,2 dl tejszin, 1 citrom, reszelt citromhé;

A tUrét attorjik. habosra kevert vajhoz egyenként hozzdadjuk a 2 tojdst, majd a tejfslt, s
a liszttel, cukorral, reszelt citromhéjjal Gsszegylrjuk. A bandnt tejszinnel, kevés
citromlével turmixoljuk, tdlaldsig hiitében tdroljuk. Az 6sszegylrt tirémasszat lisztezett
deszkdn ujjnyi vastagra nyljtjuk. Kerekre kiszaggatjuk, és forré olajban mindkét oldalat
Kisiit jiik.

Hideg bandnkrémmel tdlal juk.

Tarogyuri

Hozzdvalok: 14 dkg tehéntirod, 1dl tej, 1 tojds, 1 tojdssdrgdja, 4 dkg vaj, 16 dkg liszt, 1 dkg
¢leszt6, s6, olaj a siitéshez.

Az élesztét a tejben felfuttatjuk, az dttort tirot osszedolgozzuk a tojdssal, a vajjal, a
liszttel, pici soval, végiil a felfuttatott élesztét is hozzdadjuk. Alaposan dtgydrjuk a
tésztat, s fél 6rat dllni hagyjuk. A pihentetett tésztat kinydjtjuk, és gy(rdket formdlunk
beléle. Forré olajban kisiitjiik, és még melegen meghintjiik fahéjas porcukorral. Langyosan
vagy hidegen is kit(ind.

Tarokrémek

Malnas tarokrém

30 dkg mdlndt jol megmosva szitdn j6l lecsepegtetiink. Kozben 25 dkg édes, lédus
tehéntirét burgonyanyomon dttoriink egy porceldn vagy zomdncozott tdlba. Ezutdn 2 dI
tejszinhabbal elkeveriink 5 dkg vanilids porcukrot, és ezt habverével simdra keverjik a
tiréval. A felét talpas poharakba osztjuk el. Erre elosztjuk a mdlndt (egy keveset
visszahagyunk a diszitésre), megszérjuk 5 dkg porcukorral és elosztjuk rajta egyenletesen
a tdrékrém mdsik részét. Elsimitjuk rajta és tetejét egy dl tejszinbél felvert kissé
megcukrozott habbal, és a visszamaradt mdlndval diszitjiik. H{itd- szekrénybe tessziik és
Jjéghidegen tdlaljuk, piskdtaszeletet adva hozzd.
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Megjegyzés: Ez a krém mdlna helyett eperrel vagy ribizlivel is készithetd azonos médon,
ugyanolyan mennyiségl gyiimélcsbél. Készithetjiik nydron egész kevés cukorszirupban f&tt
cseresznyével vagy meggyel is, jél lehiitve és kimagozva és rétegesen lerakva a gyiimélccsel
a tdrékrémet.

Narancsos tarokrém

25 dkg édes, lédis tehéntirdt burgonyanyomdn dtpasszirozunk. Belereszeliink egy kevés
narancs és citromhéjat és hozzdkeverjiik az egész narancs megsziirt levét és egy kis
citromlevet. Most 3 dl tejszint habbad veriink, és ebbe 8 dkg porcukrot keveriink, majd 1/3
részét meghagyva a diszitéshez, a tobbit belekeverjiik habverdvel a tirékrémbe. A simdra
kevert flrdkrém felét elosztjuk talpas poharakba, erre meghdmozott és kisebb
szeletkékre vdgott narancsot rakunk, megszorjuk porcukorral (izlés szerint egy-két csepp
rummal is meglocsolhatjuk), és egyenletesen elosztjuk rajta a tobbi tirékrémet. Tetejét a
visszahagyott tejszinhabbal diszitjiik, kirakjuk narancs szeletkékkel, és hiitszekrényben
dermesztjiik meg. Jéghidegen, piskétdval tdlal juk.

Megjegyzés: A tlrokrém anandszkonzervvel is készitheté vagy izlés szerint vegyes
gyimalcsokkel, illetve gyiimslcsbefdttekkel, izlés vagy idény szerint vdltoztatva hozzd a
gylimalcsféléket.

Tarorudi (orias)

Hozzdvald: 1/2 kg tehéntdrd, 2 dl tejfol, 10 dkg mazsola, 4 ek. cukor, 1 csomag vanilids
cukor, 2 ek. zselatin, 1 citrom, 1 tdbla tortabevond, 2 ek. olaj

A tUrét villaval 6sszetorjiik, hozzdadjuk a megmosott mazsoldt, cukorral, vanilids cukorral,
par csepp citromlével és reszelt citromhéjjal izesitjik. Két plpozott ek. zselatint 2 di
vizben felforralunk, amikor kissé kihilt a tdrdhoz keverjik. Hideg vizzel kisblitett
6zgerincformdba 6nt jiik, hitében megdermesztjiik. Ezutdn a formdt forré izbe martjuk, és
egy megfeleld tdlra boritjuk, visszatessziik a hiitébe. A tortabevonét g6z folott
felolvasztjuk, két ek. olajat adunk hozzd, majd aprdnként a tdrdra ontjik, szépen
elsimitjuk. Visszatessziik a h(itébe, és amikor megszildrdult, szeletelhet k.

Tuaros csoda

Hozzdvaldk: 6 tojds, 40 dkg cukor, 2 dl tej, 1 dl étolaj, 2 tedskandl szédabikarbdna, 50 dkg
félfogds liszt, baracklekvadr, izlés szerint, 75 dkg tird, 20 dkg porcukor, 2 vanilids cukor, 1
nagy vagy 2 kisebb citrom leve és reszelt héja.

A 6 tojds sdrgdjat 40 dkg finomitott kristdlycukorral, tejjel, olajjal habosra keverem, a
szddabikarbdndval elkevert lisztet hozzdadom, végiil a 6 tojds kemény habjdt lazdn
belekeverem a masszdba. Papirral kibélelt tepsiben siitom 3-4 fokozaton kb. 20 percig,
mint a piskdtdt, tprdébdig. Kihllés utdn a tésztdt kettévdgjuk, baracklekvdrral jo alaposan
megkenjik; majd a kovetkezé krémet kenjik rd: a tirét a porcukorral, vanilids cukorral
elkeverjiik, és a citrommal izesit jik.

Rdtessziik a tészta mdsik felét, porcukorral megszérjuk, mdsnap szeleteljiik hosszikdsra.
A mennyiség nagy tepsihez elegendd. Nagyon finom, egyszerd, kiadds.

Taros fank

Hozzdvalok: 0,5 kg liszt, 0,5 kg tdrd, 5 db. tojds, 2 dl tej, 1 ek szédabikarbéna, 1 csomag
vanilia, csipet sé

Mindezeket jol 6sszekeverjiik, és dlini hagyjuk 10-15 percig. 1,5-2 literes ldbosban 1 |
olajat hevitiink, utdna kis ldngra vessziik és 2 ek. segitségével kis halmokat szaggatunk a
masszdbdl az olajba. Amikor a fdnk alsé része pirosra siilt, feljon az olaj tetejére, és
magatdl dtfordul. Amikor a mdsik fele is megsiilt kivessziik, lecsepegtetjiik, és kIf.
lekvdrral, vagy csoki krémmel tdlal juk.
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Tharos kifli

Fél tojds nagysdgl zsirt elkeveriink s egy egész tojdssal is még keverjik. Ha elvegyiilt,
hozzd tesziink egy rendes nagysdgl attort tehéntiré csomot, egy kevés sét, egy-két kandl
tejfelt s annyi lisztet, hogy kifliket formdlhassunk beldle. Lisztezett deszkdra tesziink
mindig fél evékandlnyit, kis kifliket formdlunk beldle, s forré zsirban vildgos barndra
Kisiit jiik.

Tuaros szelet afonyahabbal

Piskotatésztdhoz: 6 tojds, 12 dkg kristdlycukor, 18 dkg liszt, 2 dkg siitépor (én késh.
szddabikarbondt haszndlok), citromhé;.

Toltelék: 30 dkg dfonyadzsem (vagy ribizli-iz).

Tdrékrém: 50 dkg tdrd, 50 dkg cukrozott tejszinhab, 5dkg vanilids pudingpor (f6zds), 4 dI
tej.

Afonyahab: 13 dkg dfonya, 20 dkg cukrozott tejszinhab, 1 cs vanilids cukor.

A piskétdt hagyomdnyos modon elkészitjik. Sitépapirral bélelt lemezre ontjik 2 cm
vastagsdgban. Megsiitjik. Az attort tarét az elkészitett pudinghoz adjuk. Ha kihdilt,
osszekeverjiik a tejszinhabbal. A kih(ilt piskétalapot vékonyan megkenjiik afonyadzsemmel
(ribizli izzel). Rateritjik a tiréhabot. Hiitébe tessziik. Az dfonydt attorjiik, hozzdadjuk a
felvert tejszinhabhoz. Felszeleteljiik a siiteményt és diszitjiik az dfonyds habbal.

Ez az eredeti recept. Kevesebb tejszinnel is finom. Friss dfonya helyett mdlndval szoktam
késziteni, de nagyon finom eper-, kivi-, kajszi habbal is. Vagy a friss dfonya helyett lekvart
is haszndltam mar.

Taroval toltott fank

Hozzdvaldk:

A tésztdhoz: 30 dkg rétesliszt, 1 zacské szdritott élesztd, 1 evékandl porcukor, 2 dl tej, 3
dkg vaj, 1 tojds sdrgdja, csipetnyi so;

A toltelékhez: 25 dkg tehéntird, 10 dkg mazsola, 1 evékandl porcukor, 1 zacské vanilids
cukor, 2 tojds sdrgdja;

A tepsi kikenéséhez: kevés vaj.

1 dl tejbe belekeverjiik az élesztét és a cukrot, majd letakarva felfuttatjuk. Mély tdlba
szérjuk a lisztet, a kozepébe ontjik a felfuttatott élesztét, a tojdssdrgdt, a sét, a vajat,
és annyi tejjel dagasztjuk be a tésztdt, hogy kozepesen kemény legyen.

Tiszta ruhdval letakarva dupldjdra kelesztjiik, majd lisztezett deszkdn ujjnyi vastagra
kiny(jtjuk. Nagy fdnk- vagy pogdcsaszaggatoval (esetleg vizespohdrral) kiszaggatjuk.
Ezutdn még 10 percig hagyjuk kelni. Kozben elkészitjik a télteléket: az attort tdrdt
osszekeverjik a tojdssdrgdkkal, a megtisztitott mazsoldval, a porcukorral és a vanilids
cukorral. Mindegyik tésztadarab kézepére tesziink egy kis tolteléket, majd félbehajtjuk, s
a széleit korben jol osszenyomva ivesre formdljuk. Az ily médon kapott félkoroket
kivajazott tepsibe, egymdstdl kb. 2 cm tdvolsdgra helyezziik, és az elémelegitett, forré
siitében 10 percig erds ldngon siitjiik. Ezutdn a ldngot mérsékeljiik, és addig siitjiik, amig a
fank szép piros nem lesz.

Taromorzsa

50 dkg dttort tehéntirot elkeveriink 4 tojdssdrgdjdval és annyi tejfollel, hogy krémszer
legyen. Azutdn pdr kandl lisztet keveriink hozzd és a tojdsok felvert habjat. Kissé
megsézzuk, és forré zsirba téve ugyanlgy készitjik el, mint a tébbi morzsdat. Cukrot,
morzsdt izlés szerint tesziink hozzd.

Tehdt az eredeti "Kaiser Schmarn" dardbédl és lisztbél késziil, de nagyon finom, és
gyorsabban elkészitheté csak lisztbél:
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Es ez mdr sajdt - jél bevdlt tapasztalat- ( ha gyerekeink dontenek, a menii palacsinta vagy
smarni ) Liszt, tojdssdrga, cukor, tej, kevés széda, vanilids cukor, narancs- vagy citromhéj,
csipet so elegyébdl siirl, a szokottndl kicsit tojdsosabb és édesebb palacsintatésztat
keveriink, legvégiil belevegyitjiik a tojdsfehérjék keményre vert habjdt. Olajon kelléen
nagy teflon serpenydben siitjiik, hogy legyen helyiink falapdttal forgatni, apréra vagdalni.
Nem szabad otthagyni, hogy egyenletesen pirul jon

Még egy triikk: mikor mdr majdnem kész nyakon ntom egy kis narancsszérppel, Ggy siitom
pirosra.

Nem baj, ha nem teljesen friss a tej, akkor is sikeriil!

Azonnal tdlaljuk, késébb se rossz, de elveszti a Iégiességét.

Porcukorral, szilvalekvdrral kindljuk, (de én kristdlycukorral szeretem a legjobban).

Taros pogacsa
25 dkg margarint elmorzsolunk 30 dkg liszttel, és Gsszegylrjuk 25 dkg tidrdval és 1
kiskandl séval. Hiitébe tessziik, hogy 6sszedlljon, majd kiszaggatjuk és kisiitjiik.

Udités siiti

Nagy tepsihez valé adag.

6 tojds sdrgdjat 6 evékandl kristdlycukorral kikeverjik. Hozzdadunk 5 evdkandl
réteslisztet (melybe elkevertiink 1 csomag siitéport), 3 evékandl kakadt, 1 dl étolajat és a
tojdsok felvert habjdt. Lassu t(izon siitjiik (mint a piskétat).

Krém: 50 dkg tehéntirdt kikeveriink 20 dkg Rdma margarinnal és 20 dkg cukorral. A kihdlt
tésztatetejére kenjik.

Teteje: 7 dl szénsavas narancsos iiditét (Fanta) 2 csomag vanilids pudinggal és 2 evdkandl
cukorral siirlire fézzik. KihGtjik, néha megkeverjiik. Ha kih(lt, a krém tetejére simitjuk.
Pdr érdra h(itészekrénybe tessziik, majd hosszikds szeletekre szeleteljik.

Megjegyzések: Fanta narancs helyett haszndlhatunk kiwi, mdlna, kéla, lditdket is. A kélds
tetejlinek a lapja sdrga, kakaé nem keriil bele, annyival tobb liszt kell a tésztdba. A
tlirékrém tetejére lehet szeletelni hajszdl vékony kivit, és arra rdtenni azt a zselés
krémet. Az is finom, de ndlunk legjobban bevdlt a narancsos Fantds izesités(i. Ez a siiti
csak pdr napig dll el, de nem is kell sokdig dugdosni, mert ndlunk a mdsnapot sem igazdn
szokta megérni. Tuti a siker!

vV

Vajas csokoladékrém

4 tfojds sdrgdjat elkeveriink habiistben 16 deka porcukorral és 1/2 csomag Vdncza-
vanilincukorral. Vizgéz felett s(rlire fézziik fél pohdr tej hozzdontésével. Kihilésig
keverjiik, azutdn 2 szelet finomra reszelt csokolddét és 10 deka habosra kikevert vajat
keveriink hozzd.

Vajas pachlava (6rmény)

Hozzdvalok

A tésztdhoz: 75 dkg liszt, 18 dkg margarin, 2 tojds, 35 g éleszté, 2 dl viz
A toltelékhez: 50 dkg did, 50 dkg kristdlycukor, 5 g fahéj

A kenéshez: 2 tojdssdrgdja

Az ontethez: 11 dkg olvasztott margarin, 175 g méz
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Az edénybe vizben feloldott élesztét tesziink, hozzdadjuk a tojdst, és alaposan
6sszedolgozzuk. Allandé keverés mellett aprdnként hozzdadjuk a lisztet, majd olvasztott
margarint tesziink bele, és jél eldolgozzuk a keveréket, majd meleg helyen 1-15 érdig
kelesztjiik. A toltelékhez ledardljuk a diét, 6sszevegyitjiik a kristdlycukorral és fahéjjal. A
tésztdt deszkdra boritjuk, kettéosztjuk, és 1,5-2 mm vastagsdglra nydjtjuk. Ezutdn az
elsé réteget kikent tepsibe helyezziik, rdtessziik a tolteléket (korilbelil 3 mm), ezt
letakarjuk a mdsik réteggel, a tészta széleit becsipjiik és dsszehajtjuk. A tészta tetejét
megkenjiik a tojdssdrgdjdval, majd a tésztdat késsel rombusz alakira bevdgjuk.

Tiz perccel a siités utdn kivessziik a pachlavdt, és a bevdgdsok vonaldn ledntjik az
olvasztott margarinnal, és Gjra 35-40 percre a siitébe tessziik. Ezutdn a tepsit kivessziik,
és a siiteményt a bevdgdsok vonaldn leantjik mézzel, majd szeletekre vagjuk.

Vajas pogacsa

10 dkg lisztet annyi habtejszinnel, amennyit folvesz, vagy édes tejfdllel és kis séval
osszekeveriink és abbdl nem nagyon kemény tésztdt készitiink. Most 14 dkg vajat kevés
liszttel 6sszegydrunk, a kinyljtott tészta kozepére tessziik, 6sszehajtogatjuk, és pihenni
hagyjuk. Féléra mulva kinyljtjuk, ismét hajtogatjuk, s megint félérdig hideg helyen
pihentet jiik.

Harmadszori hajtogatds utdn ujjnyi vastagsdgura kinydjtjuk, igy kinyljtva megint hideg
helyen pihenni hagyjuk. Ha mdr jé hideg, kerek kis pogdcsdkat szdrunk ki beléle,
tojdssdrgdval bekenjiik (csak a tetejét) és forro siitében kisiitjik.

Vaniliakrém képviseléfankhoz

10 perc

Nehézség: 1

Hozzdvalok: 3 egész tojds, 8 dkg liszt, 15 dkg cukor, 5 dl tej, 1 rdd vanilia, fél gaztepsinyi,
megsiitott képviseldfank.

4 dl tejet felforralok a vaniliardddal egyiitt. A maradék tejet, a tojdssdrgdjdt, a cukrot és
a lisztet habosra keverem, ezutdn a forrdsban 1évé tejhez ontom és dllandd keverés kozben
slirire f6zém. (A vaniliarudat kidobom beléle.) A t(zrdl levéve beleforgatom a
tojdsfehérjébdl vert kemény habot és hagyom kihilni.

Vanilias taska (Nagy adag)

Osszegylirunk 35 deka finomlisztet egy csomag (25 deka) margarinnal. :35 deka
porcukorral, egy csomag vanilids cukorral, hdrom egész tojdssal, egy csipet séval, 75 deka
liszttel meg egy kevés tejben megfuttatott, két deka élesztével, és legaldbb egy érdig
pihentetjiik. Kb. 2 mm vastagra nydjtjuk, és derelyemetszével 3-4 ujjnyi széles és hosszu
négyzetekre szabjuk.

Habbad verjiik hdrom tojds fehérjét, elkeverjiik 20 deka porcukorral, 20 deka dardlt diéval
meg két evékandl kakadval, és minden tésztakockdra rakunk beléle egy halommal. A tészta
két dtellenes csiicskét osszefogjuk, esetleg fogpiszkdloval vagy hosszikdsra vdgott
manduldval Gsszetlizhetjiik. Tetejét tojdssdrgdval kenjiik, és a forré siitében szép pirosra
siitjiik. Ha fogpiszkdloval tiiztiik meg, még melegen kihlizzuk beldle.

Varatlan vendég krém

11 tejbél és 10 dkg bizadardbdl tejbegrizt féziink.

3 tojds sdrgdjat 15 dkg cukorral, 1 cs. vanilids cukorral habosra keveriink, és a forré
tejbegrizt hozzdadjuk. A tojdsok fehérjét felverjiik, és ovatosan beleforgatjuk a tojdsos
tejbegrizbe. Tzesithetjiik citromhéjjal vagy narancshéjjal. A krémet poharakba téltjiik, és
rétegezhetjiik gylimolccsel is.

Nagyon finom konnyi krémet kapunk.
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Vargabéles

Hozzdvaldk: 3 csomag réteslap, 1 kg tiré, 500 g vaj, 400 g porcukor, 600 g finommetélt, 10
db tojds, 1 db citrom 1 rdd vanilia,1 | tejfol

Elkészités: A finommetéltet enyhén sés vizben kifézzik, leh(tjik, leszirjik, és
felhaszndldsig félretessziik. A tejfolt el6zé nap tiszta konyharuhdba tessziik, kb. 24 érdig
felkétve tartjuk, hogy a savé kicsepegjen beldle. A tirot szitdn dattorjik. Keveréedénybe
tessziik a vajat, tojdssdrgdjdval és porcukorral elkeverjiik, hozzdadjuk a tirét és a
lecsurgatott tejfolt. Reszelt citromhéjjal, mazsoldval és vanilidval izesitjiik. Belekeverjiik a
kifétt finommetéltet, végiil hozzdadjuk a porcukorral keményre felvert tojdsfehérjét. Az
egészet lazdn dsszekeverjiik. Megfelelé nagysdgu tepsit vajjal kikeniink, a fele mennyiségi
réteslappal kibéleljiik, olvasztott vajjal meglocsoljuk. A masszdt belehelyezziik, és a
visszamaradt réteslappal a tetejét befedjik. Olvasztott vajjal meglocsoljuk, és
kozépmeleg siitében 25-30 perc alatt szép pirosra siitjiik. Tdlaldskor a tetejét vanilids
porcukorral meghint jik.

Verdens beste. (A vilagon a legjobb.)

Hozzdvalok. 12,5 dkg Rdma margarin, 12,5 dkg cukor, 12,5 dkg liszt, 4 tojds,3 ek. tej, 2 kk.
siitépor, 1 cs vanilids cukor.

A cukrot a margarinnal, a tojdsok sdrgdjdval habosra keverjik. Hozzdadjuk a tejet, a
vanilids cukrot, a siitéporral elkevert lisztet. Ezt a sdrga masszdt, egy siitépapirral kibélelt
nagy tepsibe kenjiik (elég vékony réteget kapunk.)

A tojdsok fehérjét felverjiik habbd, és kézben 20 dkg kristdlycukrot is hozzdadunk. Ezt a
tojdshabot a nyers sdrga tésztdra kenjiik egyenletesen.

A sutot elémelegitjuk 160 fokra. (6dzndl taldn a legalacsonyabb fokozat.) Nagyon fontos a
siitése. Ha tdl meleg, akkor elébb barnul meg a teteje, mint ahogy megsiil az alja, ha tdl
alacsony, akkor nem siil meg. Kb. 30 percig sutjuk. Akkor jé, amikor a teteje kezd egy
kicsit rézsaszinivé vdlni. Papirral egyiitt kicslisztatjuk a tepsibél a gylrédeszkdra és
kettévdgjuk kozepén (fiiggélegesen). Elétte pdr percig hagyjuk egy kicsit hiilni. Az egyik
lapot egy tdlcdra tessziik (gy, hogy valami lapos eszkozzel, pl. palacsintaforgatéval vagy
hossz(i késsel elvdlasztjuk a papirtdl, és évatosan dttessziik a tdlcdra vagy tdlra. Ovatosan
bdnjunk vele, mert torékeny a teteje.

Az eredeti recept szerint, sdrga f6z6tt vaniliakrémmel toltjik, de fézés nélkili (Aranka)
krémporbdl késziilt krémmel t6ltve is ugyanolyan finom.

A vaniliakrém tetejére helyezziik a mdsik lapot. Nagyon kiilonleges, légiesen konnyi
siitemény, tobb rétegl, mert latszik benne a sdrga tészta, a fehér habréteg, a sdrga krém
és az Ujabb tésztaréteg. Taldldskor csak egyszeriien a tortalapdttal levdgunk beléle egy
darabot.

Vizes piskota

Hozzdvaldk: 4 tojds, 21 dkg cukor, 4 ek. viz, 17 dkg liszt

A tojdssdrgdkat elkeverjiik a cukorral, 4 ek vizzel és a liszttel, géppel 2-3 percig keverjiik.
Ha a tészta mdr konny(, laza - akkor dvatosan elvegyitjik a tojdsok fehérjébdl vert
kemény habbal. Siitépapirral bélelt / kikent, lisztezett (csak az aljan!ll) tepsiben
megsiit jik.

Vulkanpuding:

6 tojdsfehérjébél - 15 deka porcukor lassi hozzdaddsdval - kemény habot veriink.
Belekeveriink egyenként 6 tojdssdrgdjdt, aztdn kanalanként 8 deka reszelt csokolddét és
15 deka 6rolt manduldt. Kikent meghintett puding formdban 3/4-1 érdig gézben fgzziik.
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Kiboritva tejszinhabbal koritjiik, a kozepén levd lyukba pdr darab - rumba mdrtott - cukrot
tesziink és ezeket meggydjtva tdlal juk.

ZS

Zselés puding

90 perc

Nehézség: 2

Hozzdvalok: 1 zacské citromizl pudingpor, fél liter tej, 15 dkg cukor, 1 zacské mdlna- vagy
eper iz(i gylimdlcskocsonya-por, 2 dl tejszin.

A pudingot az eléirds szerint elkészitem, a gylimélcskocsonyaporbdl pedig megfézém a
zselét. Hagyom langyosra hiilni, majd egy mély fagylaltos kehely aljdra teszek egy vékony
réteg pudingot és megdermesztem a h(itészekrényben. Ezutdn rdontém az ugyancsak
vékony réteg zselét. Ha ez is megdermedt, pudinggal folytatom egészen addig, amig csak el
nem fogynak a hozzdvaldk. Legaldbb fél napig hiitém. Tejszinhabbal feldiszitve kindlom.

Zselés ribizli torta (10 szelet)

Hozzdvalok a tésztdhoz: 3 db tojds, 6 dkg blzaliszt, 2 evékandl viz, 6-8 db Polisett, 1
kavéskandl Rdma margarin, késhegynyi siitépor

Hozzdvalok a krémhez: 1 csomag vaniliaiz( pudingpor, 3 dl zsirszegény tej, 6-7 db Polisett,
50 dkg ribizli, 1,5 dl viz, 3 kdvéskandl zselatinpor

Elkészités: A piskétdt a mdlnatortdndl leirtak szerint készitjiik el. Amikor a tészta kihdilt,
rdontjik a pudingporral készitett vaniliakrémet és megszérjuk a ribizli szemekkel. Kozben
a zselatinport leontjiik a hideg vizzel, majd 10-15 perces pihentetés utdn addig melegit jiik,
amig a zselatin feloldodik. A maradék ribizlit szitdn dttorjiik, 2-3 szem Polisettel izesitjiik,
és a kih(lt zselatinos vizhez keverjiik. Rdontjik a gyiimslcsre, majd hiitészekrényben
megdermesztjik. Forré vizbe mdrtott késsel vdgjuk egyenletes szeletekre. zlés szerint
bdrmilyen gyiimélccsel elkészithetd.

1 szelet energiatartalma 6sszesen: 395 kJ (94 kcal)

Szénhidrdttartalma 6sszesen: 13 g

Zserbo

2 dkg élesztdt langyos tejben 1 kiskandl cukorral felfuttatunk. 35 dkg lisztet 20 dkg
margarinnal vagy 10 dkg zsirral elmorzsolunk, hozzdontjik a megkelt élesztét, 5 dkg
cukrot, 1 tojdst és jol 6sszedolgozzuk.

A tésztdat hdrom egyenld részre osztjuk. Mindegyik lapot 35X25cm-es hagysdgu siitélemez
méretére nyldjtjuk. Az elsd lapot beletessziik a tepsibe, lekvdrral megkenjik, és
meghintjik porcukorral kevert dardlt didval. Rdhelyezziik a mdsik lapot, és hasonléképpen
kenjiik és szérjuk meg, majd a harmadik lappal befedjiik. A tésztdt villdval megszurkaljuk,
és 1 6rdt kelesztjik.

Siités utdn 10 dkg olvasztott csokival vonjuk be a tetejét.
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