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bpres-ribizfis szelet

Hozzavalok:

1 bégre ribizli,

1 bogre eper.

fél bogre
kokuszreszelék,

20 dkg margarin,

1 bogre cukor,

2 csomag

vanilias cukor,

2 tojas,

1 bogre kefir,

2 bogre finomliszt,
fél csomag sitdpor,
1 teaskanal
szédabikarbéna.

A tetejére:
vanilias porcukor.

1 A gyiimolcsoket megmossuk, a ribizlit leszemez-
ziik, az epret felaprézzuk.

A margarint a cukorral, vanilias cukorral simara

~ keverjiik. Eldolgozzuk benne a tojast, a kefirt, a
szo6dabikarbéndval és siitGporral elvegyitett lisz-
tet, majd a kokuszreszeléket.

Legvégiil évatosan beleforgatjuk a ribizlit és az
epret.

4 A masszat sutdpapirral bélelt tepsibe simitjuk.

5 Elémelegitett stitGben, 180 “C-on kb. 25-30 perc
alatt aranyszinfire sitjuk.

6 Amikor teljesen kihiilt a tészta, a tetejét vanilias
porcukorral megszorjuk, és tetszblegesen szele-
telve talaljuk.







Csokelades-mogyorés kecka

Hozzavalok: | A tojasokat szétvdlasztjuk, a fehérjét kemény
6 tojasfehérje, habba felverjiik. Laza mozdulatokkal folyamato-
6 evSkandl cukor. san beledolgozzuk a cukrot, a siitGporral elvegyi-

fél ,fmmgﬂﬁ'téﬁ tett lisztet, a dardlt mogyorot, és 6vatosan bele-

15 dkg daralt csurgatjuk az olajat.

mogyord,
1 evbkandl olaj. ©) Azigy kapott masszat egy kozepes méretii tepsibe
kb. 1 kr:;kr":ﬂg simitjuk, majd eldmelegitett siitGben, 180 °C-on
mogyo m, s
tel, megsutjiik.

15 dkg haztartasi
N ::tksf 8 Kozben a krémhez atojassargajat habosra kever-

juk a cukorral, néhany evdkanal tejjel, majd a
A krémhez: pudingporral és a liszttel simdara dolgozzuk, és a

6 tojassargdja, felforrositott tobbi tejhez adva krémet fziink be-
25 dkg cukor, 16le.
5 dl tej,

! cmmgﬂ ::::;:,?: 4 Kettéosztjuk, az egyik felébe belekeverjiik a meg-

3 evSkandl liszt, olvasztott csokoladét, majd langyosra hfitjiik.

10 dkg csokolddé,
25 dkg margarin. 5 A felhabositott margarin egyik felét a sarga, ma-

sik felét a csokis krémbe vegyitjiik.

i

A 3
2 dl habtejszin,

kakadpor. ¢) A tésztat megkenjiik a mogyorékrémmel.

7 Rasimitjuk a sarga krémet, ezt beboritjuk tejbe
martogatott haztartasi keksszel.

8 Raegyengetjiik a csokis krémet, a tetejére pedig a
tejszinbdl felvert kemény habot kenjiik. Fogyasz-
tasig hiitébe tessziik, hogy az izek Osszeérjenek.

() Kockakra vagjuk. kakadporral mintdat szérunk
ra, és suteményestalra rendezve kindaljuk.
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o 2 2 Hozzavalok: | A margarint kisebb darabokra vagjuk, és szoba-

- Havas patkék

g >

-
-

12,5 dkg margarin, hémérsékleten puhulni hagyjuk.
10 dkg porcukor,

2 toids. B |
25 dkgtﬁﬂ:, ) Ezutan a porcukorral habosra keverjiik, majd

12 dkg kékuszreszelék, egyenként beledolgozzuk a tojasokat. Végiil bele-
10 dkg siirii lekvar forgatjuk a lisztet és a kokuszreszeléket.
(barmilyen izesitési
megfelel). 8 Az igy kapott ragacsos masszat csillagcsoves

A tetejére: nyomozsakba toltjiik.

5 dkg kokuszreszelék, J .
o 10 dkg fehér 4 A tepsibe 8 cm hosszh csikokat nyomunk, és pat-

csokoldadé. ko formajura behajtjuk.

O Elomelegitett siitGben, 180 °C-on kb. 10 perc alatt
megstitjuk.

6 A kihilt patkok felének aljat lekvdrral megken-
Juk, majd kettOt-kettdt dsszeragasztunk.

/ A fehér csokoladét g6z folott megolvasztjuk. Egy
ecsettel a patkok tetejére kenjiik, majd megszor-
Jjuk kékuszreszelékkel.







- Lajesi szelet

Hozzavalok: 1 A tojast, a mézet és a kristdlycukrot a margarin-

2 tojas, S
3 evbkandl méz. nal goz folott simara dolgozzuk.
1 i _ | |
’ c:l;gdkk;s:gyr;:::: 2 A tiizrdl levéve hozzaadjuk a kakaét, a lisztet és

2 evBkandl kakaépor, @ sutdport.
45 dkg liszt,
1 csomag sitdpor. 8 Az igy kapott tésztat harom részre osztjuk, és fél

cm vastagsagu lapokra nyijtjuk, majd a lapokat
A toltelekhez: ;i piiik
20 dkg margarin,

1
vanilias puding, 4 A pudingokat kiilon-kiilon 4-4 dl tejjel siirtire

1 csomag puncsizii f6zziik, és hagyjuk kihdini.
puding,
8dltej. 5 A margarint a porcukorral habosra keverjiik, és a
25 dkg porcukor. ™ kihilt pudingokhoz adjuk fele-fele aranyban.
| tdbla toetelere: ¢ A krémmel megtoltjiik a lapokat Ggy. hogy alulra
I evkandl olaj. a puncsréteg, felilre a vaniliaréteg keriiljon.

A tortabevonét gbz folott megolvasztjuk, és hoz-
zaadjuk az olajat.

Ezzel vonjuk be a siitemény tetejét. Vizes késsel
szeleteljiik.







Sakktabla keksz

Hozzdvalok: 1| A margarint a cukorral ésa vanilids cukorral ha-
20 dkg margarin. * posra keverjiik, majd hozzdaadjuk a tojdst, a na-

: 15 dlkg cukor, rancs reszelt héjat, végiil a lisztet és a sot. JOI
. csomad 5eszedolgozzuk, majd a tészta felébe beleszorjuk

vanilids cukor, _
1 tojds. a dardlt mogyoroét és a kakaét. Ezt is alaposan

1 narancs osszegyuarjuk.
reszelt héja,
35dkg liszt, ) A kakads részbdl vegyink el annyit, hogy a vi-
1 csipet s0, ldgos és a sotét adag egyforma legyen, a tébbit

5 dkg daralt #
mogyoro, tegyiik félre.

B 2 evokandl kakadpor, . |
1 tojasfehérije. 8 Mindkét tésztat kb. fél centi vastag, keskeny,

hosszi téglalapra kinyajtjuk, és egy 6rdara hitd-
be tessziik, hogy megszilarduljon.

4 Ezutdn az egyik tetejét felvert tojasfehérjével ki-
csit megnedvesitjiik, hogy jol tapadjon. Rafordit-
juk a masikat, és a széleket egyenesre igazitjuk.

Hosszdban hdarom egyforma darabra vagjuk, és
tojdsfehérjével megkenve, felvaltva egymasra ré-
tegezziik a vildgos és a sotét szint.

¢ Megint lehiitjiik. Aztan keresztben kettévagjuk,
és az ellentétes szineket fehérjével megkenve egy-
masra illesztjuk.

"/ A kimaradt tésztat akkordra nyajtjuk, hogy kor-
be tudjuk vele tekerni a siteményt.

A tésztdt 5 mm vastagsagua szeletekre vagjuk, és
siitGpapirral bélelt tepsibe téve, elomelegitett sii-
tében, 180 °C-on kb. 10 perc alatt megsutjik.
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Méteres Raldcs

Hozzavalok:

4 tojas,

25 dkg porcukor,
10 evBkanal viz,

7 evOkanal étolaj,
25 dkg liszt,

1 csomag sutdpor, 2

2 evOkanal kakad.

A krémhez:

2 csomag puncsizi
pudingpor,

8 dl tej,

25 dkg margarin,
20 dkg porcukor.

A mazhoz:

10 dkg ét
tortabevond,

1 evBkanal olaj.

] A tojasok sargajat simdara kavarjuk a porcukor-

ral, majd részletekben hozzdadjuk a meleg vizet
és az olajat, a siutdporral elkevert lisztet, végiil a
kemény habba vert tojasfehérjét.

A masszat kétfelé osztjuk, az egyik felébe még
két evGkanal kakaot és egy evékanal meleg vizet
keverunk. Két nagy (28 cm hossza) kikent 6zge-
rincforma koziil az egyikbe a sdrga, a masikba a
barna tésztat ontjik, és eldmelegitett forro si-
tobe toljuk. Siités kézben a hdmérsékletet mér-
sékeljiik, ha a teteje erGsebben siil, aluféliaval
letakarjuk.

Amikor a tészta megsilt, deszkdara boritjuk, és ha
kihalt, ujjnyi vastagra szeleteljiik.

A krémhez simara osszedolgozzuk a pudingport a
tejjel, felfozzuk, kihfitjik, majd a cukorral felha-
bositott margarinnal dsszekeverjiik.

5 A krémmel egy barna szelet tésztahoz egy sdrgat

ragasztunk, majd Gajra krém, barna tészta, krém,
sarga tészta, és igy tovabb kovetkezik.

A vizfliirdon megolvasztott és olajjal elkevert cso-

koladéval bevonjuk, hiitészekrénybe tessziik, s
végiul ferdén szeletelve kindljuk.

grom “[otya to you







- Beci tészta

Hozzavalok:

2 bogre liszt,

1 bégre cukor,

1 bogre kefir,

fél bégre olaj.

2 tojas.,

1 csomag szalalkali,

3 evokandl kakadpor,

vaj és liszt a tepsi
kikenéséhez.

A tetejére:
porcukor,
vagy tortabevono.

1

2

4

A tojdsokat habosra dolgozzuk a cukorral, majd
apranként hozzdadjuk a szalalkdlival elkevert
lisztet, az olajat, végiil a kefirt.

A tészta egyik felébe belekeverjiik a kakadport, a
masik felét pedig vilagosan hagyjuk.

Egy tepsit kivajazunk, kiliszteziink, majd a vilagos
és sotét tésztabol felvaltva, evdkandllal nagyja-
bél egyenld tavolsdgban egy-egy halmot rakunk.

Ezutdn egy késsel hatédrozott mozdulatokkal csi-
gavonalban széthiizzuk a halmokat. igy a tészta
egyenletesen csikossa valik, de mégsem keveredik
tilzottan dssze a két szin.

5 Elomelegitett siitdbe toljuk, és kb. 180 °C-on tii-

prébdig sutjuk.

F Tetejét megszorhatjuk porcukorral, vagy diszit-
hetjiik olvasztott csokoladéval.







Gesstenyekrémes alagut

Hozzavalok:
6 tojas,

12 dkg kristalycukor,

15 dkg liszt,

1 kavéskanal satdpor.

A krémhez:

10 dkg margarin,
10 dkg porcukor,
1 csomag vanilias
pudingpor,

4 dl tej,

15 dkg gesztenye-
massza.

A toltelékhez:
35 dkg gesztenye-
massza.

A tetejére:

20 dkg ét
tortabevono,

1 evSkanal olaj.
dekor csokoladé-
Orlemény.

1 A tojasokat szétvalasztjuk, a siitdt 180 °C-ra elo-

melegitjiik, egy nagy tepsit stitdpapirral kibéle-
ltink.

9 A sargajat habosra keverjiik a cukor felével, hoz-

zdadjuk a siitdporral elvegyitett lisztet, végiil
6vatosan belekeverjilk a maradék cukorral ke-
mény habba felvert fehérjét.

Nagy tepsibe ontjiik, a siitGpapiron egyenletesen
eloszlatjuk. Kb. 15 perc alatt megsiitjiilk, és még
melegen feltekerjik.

A krémhez a margarint a porcukorral habosra
keverjiik, majd hozzaadjuk a gesztenyemasszat.
A vanilias pudingport néhany evOkandl tejjel si-
mdra keverjiik, hozzaontjiik a tobbi tejhez, és shi-
riire f6zziik. Ezutdn langyosra hiitjiik, és a krém-
hez adjuk.

A piskotalapot kiteritjuk. levessziik réla a suitdpa-
pirt, majd a krémmel egyenletesen megkenjik. A
gesztenyemasszat a tészta hosszdnak megfelelden
elnytjtjuk, rahelyezziik a megkent piskota szélé-
re. és Gvatosan felcsavarjuk. Hiit6be tessziik.

Géz folott a csokoladét megolvasztjuk, az olajjal
elkeverjiik, majd bevonjuk a hideg piskétarola-
dot. Frissen 6rolt csokoladéval diszitjuk.

"/ Amikor a csokolddé radermedt a siiteményre, kb.

egycentis szeletekre vagjuk, és kistanyéron kinal-
juk.
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‘Szalamis batyu

Hozzavaldk: | A szaldmit kis darabokra vagjuk, a sajtot lere-
15 dkg finomliszt,

15 dkg rozsliszt
12,5 dkg margarin
1 tojas

D

1 kavéskandlnyi so.

A toltelékhez:

20 dkg paprikas
szalami,

10 dkg reszelt sajt.

A tetejére: 4
1 tojas,
kéménymag.

szeljiik.

A tészta hozzdvaldit jol dsszegytrjuk, cipot for-
mdlunk beldle, és hiitdszekrényben legalabb egy
orat pihentetjik.

Ezutdn kb. 2-3 mm vastagsagura kinyajtjuk, és
négyzetekre vagjuk.

Minden tésztdra szalamidarabokat tesziink, és
reszelt sajtot szérunk ra.

A csiicskeit dsszefogva (vagy hajtva) batyuva for-
maljuk.

Megkenjiik tojassal, koménnyel megszorjuk, és
eldmelegitett forrd sutSben, 200 °C-on megsit-
jiik. Izletes sos aprosiitemény iinnepekre, zsi-
rokra.







]Y(aﬁcg‘pcinos-cﬁés falatok

Hozzavalok: | A hozzéavalokbél linzertésztat gyarunk.
30 dkg liszt,
30 dkg dardit dio, 9 Négy egyforma darabra vagjuk, és fél centi vas-

20 dkg puha / A VER)™
margarin, tagsGgu téglalapokra kinyajtjuk.

10 dkg porcukor,
1 csomag 3 A kétféle marcipanbol két-két 25 centi hosszu ru-

vanilids cukor. dat sodrunk.
1 citrom reszelt héja,

2 tojassrgdja. / Két tésztata 261d, kettt pedig a rézsaszin marci-
. pannal tekeriink fel. (TetszGlegesen mds szineket
A toltelékhez: g ; : k
15-15 dkg kétféle is hasznalhatunk: mint piros, narancs vagy csa
tetszOleges szinii egyszer{ien a natur valtozatot.)

(pl. zold, rozsaszin,
narancs, fehér. 5 Ezutdn agy forditjuk a rudakat, hogy a tészta il-

__ piros..) lesztései alul legyenek.
marcipanmassza.

A tetejére: ¢ Ekkor kis hdromszogeket, falatkdkat vagunk be-
porcukor. I6le.

F siitdpapirral bélelt tepsibe rakjuk, és 200 °C-on
kb. 10 perc alatt megsitjuk.

Amikor kihiilt, porcukorral megszorjuk. Erdemes
elkésziteni, mert annyira finom siitemény, hogy
akdr a csalad kedvence is lehet.







Hozzavalok

a sarga laphoz:

4 to)as,

4 evikanal cukor,
4 evOkandl liszt,

fél csomag sutdpor.

A kakaés laphoz:
8 tojas.

8 evSkanal cukor,
6 evOkanal liszt,

) 1 csomag sutdpor,
' 2 evSkandl kakadpor.

A krémhez:

3 csomag csokoladés
iz{i pudingpor.
11tej,

12 evSkandl cukor,
20 dkg margarin.

A tetejére:
marcipdnlevelek
vagy zselés cukorkak.

Zala kecka

1 A krémhez a pudingport egy tdlba tessziik, és

annyi tejjel engedjiik fel, hogy csomémentesen
el tudjuk keverni. Hozzdadjuk a cukrot.

Kozben a tobbi tejet felforraljuk. A cukros pu-
dingkeveréket a felforrt tejbe ontjiik, és addig ke-
vergetjiik, amig bes@irtisodik.

8 Teljesen kihfitjiik, kézben a margarint robotgép-

pel pépesre dolgozzuk, végiil a kihalt pudinggal
is dsszekeverjiik. A sdrga laphoz a tojasfehérjét
felverjiik, hozzdadjuk a cukrot, par csepp vizet,
és robotgéppel kemény habba verjiik. Ovatosan
beledolgozzuk a tojassargdjdkat, majd a sito-
port és a lisztet.

/ Elomelegitett stitSben, 180 °C-on kb. 10-15 perc

alatt megsiitjik.

A kakads laphoz hasonlé médon készitjik el a
tésztdt, mint a sarga tésztdnal, csak két lapot
készitiink beldle, és hozzdkevertink 1-1 evikanal
kakaoport.

¢ A siitemény dsszeallitasahoz egy kakads tésztat

megkeniink a krémmel, erre sarga lap kovetkezik.
Ismét krémréteg, majd a kakaos tészta, és a tete-
jére is krém kertil.

'/ HiitSben hagyjuk kihdlni, mdsnap fogyaszthaté.

Kockdkra vagjuk, marcipdanlevelekkel vagy zselés
cukorkakkal diszitjiik.
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Marcipdnes kenyér

Hozzavalok:

20 dkg liszt,

1 teaskanal
mézes-fliszerkeverék,
fél csomag sitdpor,
20 dkg cukor,

4 tojas,

1 csomag

vanilias cukor,

1 citrom,

10 dkg marcipdan,
10 dkg diobél,

10 dkg natar
sotlan mogyoro,

10 dkg kimagozott
datolya,

20 dkg aszalt
sargabarack,

15 dkg koktél-
cseresznye.

A tetejére:
izlés szerint porcukor
vagy csokoladémaz.

1 Asiitdt 170°C-raelomelegitjiik, az6zgerincformat
stitOpapirral kibéleljiik.

2 A citrom héjat lereszeljuk, levét kinyomjuk. A diét
és a mogyor6t durvara torjik, a marcipant és a
gyumolcsoket kis darabokra vagjuk.

3 A lisztet elvegyitjiik a siitporral, a mézes-fdi-
szerkeverékkel, hozzaadjuk a cukorral, vanilias
cukorral habosra kevert tojast, majd az apritott
gyumolcsoket, a magokat és a citrom reszelt hé-
jat és levét.

A masszat az Ozgerincformdaba toltjik, stitdbe
toljuk, és alacsonyabbra véve a héfokot (160 °C)
kb. egy 6ra alatt megsiitjiik. [zlés szerint porcuk-
rozzuk vagy csokoladémazzal bevonjuk.

Fogyasztas elott 2 centi vastag szeletekre vagjuk.
Mutatdés, kissé tomény, ugyanakkor nagyon izle-
tes stitemény.







Kennyii tiré s-barackes kecka

o Hozzavalok:
4 5 0.5 dl tej.
e 5 dkg porcukor,
Qe % 3 dkg élesztd,

S ST  30dkg finomliszt,

-, - 1 tojas,

l‘;}* 1 csipet soO,

10 dkg margarin.

A toltelékhez:
8 babapiskoéta,
50 dkg attort
tehéntaro,

15 dkg porcukor,
1 csomag
vanilias cukor,

1 csomag vanilids
pudingpor,

4 tojas.

1 citrom

reszelt héja,

1 kg magvavalé
nektarin.

1,5 dl tejfol, 4

1 Fél kdvéskanal porcukorral izesitett langyos tej-

ben felfuttatjuk az élesztét, majd a tdlba szitalt
liszt kozepébe ontjuk.

¢ Hozzdkeverjiik a tojassal elkevert tébbi porcuk-

rot, a so6t, valamint a margarint, és hélyagosra
kidolgozzuk.

& Letakarva, meleg helyen a kétszeresére keleszt-

Jjuk.

A babapiskétdkat aproéra torjiik. A taréhoz adjuk
a tejfolt, porcukrot, vanilids cukrot, egyenként a
tojasokat, végiil a reszelt citromhéjat, a puding-
port, és az egészet simdra keverjiik.

A tésztdt lisztezett munkalapon kinyujtjuk, sttd-
papirral kibélelt tepsibe teritjiik, és megszorjuk
babapiskéta-morzsaval.

A nektarinokat megmossuk, majd vékony gerez-
dekre vagjuk, a tésztara rendezziik, és egyenlete-
sen a tetejére simitjuk a tarokrémet.

'/ Elomelegitett siitGben, kb. 200 “C-on kb. 35 per-
cig siitjiik. A tepsiben hagyjuk kih{lni, talalaskor
kockdkra vagjuk.







Kakaés-mazselas csiga

Hozzavalok:

1 csomag mirelit
leveles tészta,

3 dkg vaj,

25 dkg mazsola. 2

A toltelékhez:
4 dkg kakad,

2 tojas,

8 dkg porcukor.

A tetejére:
porcukor.

1 AsiitSt 200 °C-ra eldmelegitjiik, egy nagyobb tep-

sit stitGpapirral kibéleliink.

A toltelékhez a kakadt, a tojast és a porcukrot
elkeverjiik.

3 A tésztalapot felengedjiik, kihajtogatjuk, s meg-

kenjiik az olvasztott vajjal.

4 Rakenjiik a kaka6s krémet, megszorjuk a meg-

tisztitott mazsoldval, és szorosan feltekerjuik.

Egycentis vastagsdgu szeletekre vagjuk, a kis csi-
gakat tepsibe rakosgatjuk, majd siitSbe toljuk.
Kb. 10-12 perc alatt aranyszinfire sutjuk.

Stiteményestdlra rakosgatjuk, porcukorral meg-
szOrjuk. Varatlan vendég esetén villamgyorsan
elkészithets finom siitemény.







- Jkerkarika

Hozzavalok: A margarint a liszttel, stitéporral elmorzsoljuk,

50 dkg liszt, hozzdadjuk a tojasokat, a cukrot és a vanilids
30 dkg margarin, cukrot
1 csomag siitSpor, '

2 tojas,
20 dkg CS‘:(D:-. 9 JOl 6sszegyiarjuk, majd két egyenld részre osztjuk.

| csomag Az egyik felébe bedolgozzuk a kakaét.
vanilids cukor,
I evGkanal kakadpor. - 3 Mindkét tésztabol vékony, ceruza vastagsag ru-
dakat sodrunk.

4 Karikdkat hajlitunk belGle tgy. hogy a kakadsat
atflizziik a vilagos szinin.

5 Az igy kapott ikerkarikdkat egymads mellé helyez-
ziik a sitépapirral bélelt tepsibe. ElOmelegitett
stitdben, 200 °C-on kb. 8-10 perc alatt megsit-
juk.

¢ Esetleg az ikerkarikak felét olvasztott csokoladé-
ba is marthatjuk vagy porcukrozhatjuk is. Han-
gulatos siitemény farsangra, gyerekzsurokra.







Hozzavalok:

50 dkg liszt,

17 dkg porcukor,
15 dkg margarin,
1 tojas,

2.5 dkg élesztd,
2 csomag
vanilias cukor,
1,5 dl tejfol.

A toltelékhez:

30 dkg mdk, 3

15 dkg cukor,
1 citrom
reszelt héja,
1 kis tiveg
szilvalekvdr.

A tetejére:

15 dkg étcsokoladés 5

bevond.

Makes_zserbé

1 Az éleszt6t a meglangyositott tejfélben egy kevés

cukorral felfuttatjuk.

¢ A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, beletessziik

a megkelt élesztst, a cukrot, a vanilias cukrot és a
tojast. A tésztat jol 6sszedolgozzuk, harom egyen-
16 részre osztjuk, majd legaldabb 2 6ran keresztiil
a hiitészekrényben pihentetjuk.

A toltelékhez a daralt mdkot kevés vizben meg-
f6zzlik (vigyazzunk, hogy ne legyen tul hig), hoz-
zdadjuk a cukrot és a reszelt citromhéjat.

/4, A hdrom részre osztott tésztdt egy kb. 25x35 cm

nagysdgu tepsi méretére kinyujtjuk.

Az elsé lapot a tepsibe helyezziik, agy hogy ne ér-
jen a széléig, mert a kelésnél és a siilés soran még
jocskan terjeszkedik.

¢y Megkenjiik szilvalekvarral, és rasimitjuk a makos

toltelék felét.

'/ Rahelyezziik a masodik tésztalapot, ezt is meg-

kenjiik lekvarral és makkal, végiil a harmadik
lappal beboritjuk.

8 Langyos helyen egy 6rat kelesztjiik, aztdn a te-

tejét villaval megszurkaljuk, és kozepes héfokon
kb. 30 perc alatt megsutjuk.

() Amikor kihdlt, bevonjuk csokoladémazzal. Kis

szeletekre vagva kinaljuk.

from “[otya to you
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Hozzavalok:

50 dkg liszt,

25 dkg vaj,

20 dkg porcukor,
4 tojassargadja,

1 csomag
vanilias cukor,
fél citrom
reszelt héja,

kb. 1 dI tej.

A

) A krémhez:
- 1 csomag csokoladéiza

3 dl tej,
15 dkg margarin,
10 dkg porcukor.

A tetejére:

10 dkg fehér
csokoladé,

1 ev8kandal olaj.

‘- pudingpor, 8

JPudinggal téltstt rudak

1 A lisztet a vajjal hidegen elmorzsoljuk. Hozza-

adjuk a porcukrot, a tojasok sargdjat, a vanilias
cukrot és a reszelt citromhéjat. J6l formazhaté
tésztava gyuarjuk.

¢) Fél centi vastagsaguara kinyajtjuk, és ujjnyi szé-

les, nyolc centi hossza csikokra vagjuk. Tepsibe
tessziik, tetejét megkenjiik tejjel. Elomelegitett
siitdbe toljuk, s 180 °C-on kb. 10 perc alatt meg-
sutjuk.

A krémhez a pudingport a felforrositott tejben
stirire fozziik.

Amig hiil, habosra keverjiik a margarint a porcu-
korral, majd 6sszevegyitjiik a pudinggal.

5 Egy nyomoézsakot vagy levdagott sarka zacskot

megtoltiink a pudingos masszaval. Két-két rad
kozé toltjik, és kissé dsszenyomjuk.

) A fehér csokoladét gz folott megolvasztjuk, az

olajjal simara keverjiik, és vékony sugarban a
toltott rudakat becsikozzuk.

Esetleg ecset segitségével vékonyan be is vonhat-
juk, és tetszllegesen megszorhatjuk tortadara-
val, reszelt csokoladéval vagy dekorgyongyokkel.

N\ 2,
L o Totya 2o g






Bounty csokelades kecka

o Hozzavalok:
“ K 25 dkg margarin,
™ L 20 dkg cukor,
.._:2 1 fiola vaniliaaroma,

" E fél citrom leve,
. , 5 tojas,

1 csomag sttSpor,

40 dkg liszt,

6 evOkanal tej,

6 Bounty csokoladé,
20 dkg sfird lekvar,

15 dkg kékuszreszelék.

i

- A tepsi kikenéséhez:
) 2 dkg vaj.
1 evBkanal griz.

1 A margarint a cukorral, a vaniliaaromdval és a
citrom levével habosra keverjiik.

/ Beleutjika tojasokat, majd hozzadolgozzuk a si-
toporral elkevert lisztet és a tejet.

8 Egy kdzepes méret(i tepsit kivajazunk, és a grizzel

megszorjuk.

/| Belesimitjuk a tészta felét, elrendezziik rajta a
csokoladékat, és raegyengetjiik a tészta masik fe-
lét.

5 Eldmelegitett, 170°-o0s siitoben kb. 30-35 percig
sutjuk.

6 A felmelegitett lekvart a még forré tésztara ken-
jiik, és megszorjuk a kokuszreszelékkel.
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Edes _gesztenyepogdcsdak

Hozzavalok:

35 dkg gesztenye-
massza,

8 dkg margarin,

4 tojassargaja,

20 dkg porcukor.

1 csomag

vanilias cukor,

1 csapott evikandl
liszt.

A toltelékhez:
10 dkg strii lekvar
(barack, szilva stb.).

A tetejére:
porcukor.

1 A gesztenyét burgonyanyomén attorjik.

9 A tepsit kibéleljik siitdpapirral, a siitSt pedig 180
°C-ra elémelegitjiik.

A margarint habosra keverjiik. Egyenként hozza-
adjuk a négy tojassargajat, majd a porcukrot, a

vanilids cukrot, az attort gesztenyemasszat és a
lisztet.

4 Az egészet j6l 6sszedolgozzuk.

5 A kinyijtott gesztenyés masszabol kisebb po-
gacsaformakat szaggatunk.

¢ Sitdpapirral bélelt tepsire tessziik, és a siitobe
toljuk. Kb. 10-15 perc alatt megsiitjiik.

'/ Amikor kihiilt a siitemény, kett5t-kettt tetszole-
ges izii lekvarral osszeragasztunk.

& Porcukorral megszorva kindljuk.







Jinom karamellas szelet

Hozzavalok: 1 A kekszet durvdra reszeljiik, majd Osszekeverjik
20 dkg Albert keksz, g7 plvasztott margarinnal.

15 dkg margarin.

A toltelékhez: -~ EQY szogletes kapcsos tortaforma aljaba siitpa-

60 dkg cukrozott pirt tesziink, majd kézzel vagy kanadllal jol bele-

sfiritett tej, nyomkodjuk a kekszes alapot.

8 dkg vaj.

A siiritett tejet 6sszemelegitjik a vajjal, majd ad-

15 A m: dig keverjiik, amig a siiritett tej megvastagszik és

';ge:;;t:n al D:::lj: karamellas szinii lesz.

4, Gyorsan raontjiik a kekszes alapra, és elsimitjuk.

5 Vizfiirds felett megolvasztjuk a csokoladét, hoz-
zakeverjuk az olajat, és a karamellas toltelékre

egyengetjuk.

6 Legalabb fél napra hiitSbe tessziik. Talalas eldtt
levessziik a tortakapcsot, és forrd vizbe martott
késsel szeleteljiik.







O3IVarvanyes kocka

Hozzavalok: 1| A tojasokat szétvdlasztjuk, a fehérjét kemény
9 tojas. habba felverjiik, mikoézben fokozatosan hozzaad-

9 evOkanal :
kristilycukor,  JUK 9 cukrot,

9 evOkanal liszt, 4 - , . "
1 tedskandl 9 Egyesével belevegyitjiik a tojassargajat, majd be-

piros ételszinezék, g leforgatjuk a lisztet is. A piskOtatésztat harom
1-2 evSkanal részre osztjuk.
kakadpor,

sard sargabarack- 3 Az egyiket Gsszekavarjuk az ételszinezékkel, hogy

‘ sekvar. rézsaszin legyen. A masikba belekeverjiik a ka-

A tetejére: kadport. A harmadikat siman hagyjuk.

1 tabla tortabevond,
dekorcukor. /. Elomelegitett siitGben, kiilon-kiilén 180 °C-on ki-

sutjik a piskotakat kb. 10-15 perc alatt.

5 A lapokat tetszdleges sorrendben megkenjiik lek-
varral, majd egymasra helyezziik.

A tetejét csokoladémazzal vonjuk be, és szines cu-
korral diszitjiik. TetszGlegesen szeletelve kinaljuk.
Nagyon dekorativ siitemény.

/ Lekvar helyett pudinggal is elkészithetjiik. Ekkor
alulra keriil a kakads piskéta, erre puncspuding,
vanilias piskoéta, csokolddés puding, rézsaszin
piskota és a tetejére csokoladémaz. Megszorjuk
dekorcukorral vagy étcsokoladés daraval, végul
kockakra vagjuk, és talcara rendezve kindljuk.







Hozzavalok:
6 tojas,

12 dkg cukor,
12 dkg liszt,

> e A krémhez:
" & 1 csomag vanilids pu-
dingpor,
| 4 dl tej,
£ 25 dkg margarin,
t 25 dkg porcukor.

A diszitéshez:
kokuszreszelék,
tortabevond.

2 evOkanal kakadbpor. 2
N o dulatokkal a lisztet, valamint a kakaét.

Hélabda

1 A szétvdlasztott tojdsok fehérjébsl kemény habot

veriink a cukor aprankénti adagolasaval.

Hozzdkeverjiik a tojasok sargajat és évatos moz-

8 A tepsit kibéleljiik siitGpapirral, rateritjiik a tész-

tat, majd mérsékelten meleg siitGben megsiitjik.

Amikor kihilt, pogdcsaszaggatéval kordket szag-
gatunk ki beldle.

5 A vaniliapudingot a tejjel elkészitjiik, és hagyjuk

kihiilni. A margarint a porcukorral habosra dol-
gozzuk, és a kihiilt pudinghoz adjuk.

¢) Két-két karika kozé krémet keniink, majd az ol-

dalat is korbevonjuk, és kdkuszreszelékben meg-
forgatjuk.

7 A tetejét felolvasztott tortabevonoéval és kdkusz-
reszelékkel diszitjik.







Kéménymagoes csavart

Hozzavalok:

15 dkg margarin,
15 dkg liszt,

15 dkg reszelt sajt,
1 kavéskandal
fliszerpaprika,

1 csipet

Orolt bors,

1 tojas,

s0,

1 evGkanal zsir.

A tetejére:
1 tojas,
koménymag.

1 A margarint a liszttel elmorzsoljuk, a sajtot, a to-
jast hozzaadjuk, a tobbi fiiszert beleszorjuk, és
kb. fél deci vizzel 6sszegyarjuk.

¢ Hiitdbe tessziik, egy 6rdn at pihentetjiik.

8 Lisztezett deszkan kb. 3 mm vastagsagtra nyijt-
Juk.

4 Lisztbe martott derelyemetszdvel a tészta hossza-
b6l ujjnyi széles csikokat szabunk, majd tizcentis
darabokra vagjuk.

5 A kis lapocskdkat egyszer-kétszer megcsavarjuk,
és kizsirozott tepsibe rakjuk.

¢) A tetejiiket simdra kevert tojassal megkenjik, és
koménymaggal megszorjuk.

'/ Forré sitSben kb. 10 percig siitjik.







Kakaés-mézes tészta malnakrémmel

Hozzavalok: 1 A vajat a mézzel megolvasztjuk, hozzakeverjiik
I5 dkg porcukor, g7 elyegyitett szdraz alapanyagokat, végiil a to-

5 dkg vaj, i . s
2 evbkandl kakadpor, jassal kénnyii tésztat készitiink.

2 evOkandl méz,
2 tojas. 2 A kapott tésztat folpackba csomagolva fél 6rara

35 dkg liszt, hiitGbe tessziik.

2 teaskanal
szbdabikarbéna. 3 Ezutdn kettéosztjuk, kiilon-kiilon kinyiajtjuk, és
egy siitGpapirral bélelt nagyobb tepsiben meg-
stitjik. A két lapot hagyjuk kihflni.

A krémhez:
25 dkg mascarpone,

1,5 dl tejszin, ! .
1 csomag zselatinfix, 4 A krémhez a tejszint a zselatinfixszel kemény

20 dkg malna, habba felverjiik, beleforgatjuk a mascarponét,
3 evBkanal porcukor, majd a hosszaban felhasitott és a rid belsejébdl

Ivaniliarad.  kikapart vaniliat, végiil a porcukrot és a mal-
A tetejére: nat.
mentarugy

és mélnaszemek. 5 Ezt a krémet az egyik lapra rakenjiik. Befedjiik a
esetleg tejszinhab. masik lappal, majd ismét krém kovetkezik. Mas-
napig lefedve hiivosebb helyre tessziik, hogy meg-

puhuljon.

¢) Fogyasztas eldtt kockdkra vagjuk, tetejére friss,
kivalogatott szép malnaszemeket ultetlink, eset-
leg tejszinhabot nyomhatunk a kockdkra, és arra
illesztjik a gyiimolcsszemeket.

'/ Mentaval diszitve tdlaljuk.
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Kavékrémes piskétatekercs

Hozzavalok: 1| A tojasokat szétvdlasztjuk. A fehérjékbdl par
6tojas.  csepp citromlé hozzdaddsdval és a porcukorral

par csepp citromlé, -
6 evdkanal porcukor, kemény habot verunk.

6 evokanal liszt,
2 csomag ) Apranként hozzaadjuk a lisztet, a vanilias cuk-

vanilids cukor, _ rot, a kissé megolvasztott margarint és a tojasok
12 dkg margarin, sargajat.
» 1 evdkandl kakadpor,
£ egﬁmd;s:;;‘m. & A masszat kettéosztjuk, felét kikent, lisztezett
e uaj?&s i s:‘f tepsibe egyengetjiik. El6melegitett forré siitdbe
' toljuk, és 170 °C-on kb. 5 percig siitjiik. Ezalatt
A toltelékhez: a maradék tésztahoz hozzdakeverjiik a kakaéport
10 dkg margarin, és a rumot.
10 dkg porcukor,
I tojassargdja. 4 A tepsit kivessziik a siit6bdl, és a vanilids tésztara
e :ésl :;;3-’;2“:: rdegyengetijiik a kakads masszat. A siitGbe vissza-
{ tond) inatont kdpﬁé‘ tolva megsiitjiik, majd még melegen egy nedves
1 csapott evikandl konyharuhaval feltekerjiik.
liszt,
1 evdkandl rum. 5 Amig hiil, elkészitjiik a krémet. A margarint a cu-
korral habosra keverjik. A tojast a tejszinnel, a
kakadval, a kavéval és a liszttel elvegyitjiik, goz

Atetejére: st siiriire f6zziik.

10 dkg csokoladé,

1 teaskanal kakaopor. ) N )
Ha kihfilt, dsszekeverjiik a cukros margarinnal,

és hozzaadjuk a rumot. A tésztat kiteritjuk, meg-
kenjiik a krémmel, majd Gjra feltekerjiik, és a te-
tejére olvasztott csokoladét simitunk.

7 Megszorjuk kakadporral, és talalasig hiitobe tes-
szuk.

52 & Fogyasztas eldtt kissé ferdén szeleteljik.
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Kékuszos kRrémes

Hozzavalok: 1| A tésztdhoz a lisztet 6sszemorzsoljuk a margarin-
35 dkg liszt, nal, majd beledolgozzuk a kakadport, siitGport,
2 evbkandl kakadpor, porcukrot, tojdst és annyi tejfélt, hogy ruganyos

15 dkg margarin, = : i
" tésztat tudjunk gyarni beléle.
——— fél csomag stitdpor,

15 dkg porcukor,
1 tojas, ? A tésztat elfelezziik, az egyik felét kinytjtjuk, a

pici tejfél. ~ tepsibe helyezziik.

A f‘;hé" :’fé’::’z 3 A fehér krémhez a tojasfehérjébsl kemény habot
1OJASIERENIE: ™ yeriink a porcukor folyamatos hozzdaddsdval, és

25 dko Kokesoesselék belekeverjiik a kokuszreszeléket, majd rakenjiik a
tésztara.
= Asdrga krémhez:
j:ﬂ 6 tojassargadja. 4 KinyGjtjuk a tészta madsik felét, raboritjuk a ké-
3 evokanal liszt, kuszos krémre, és elOmelegitett siitGben, kdzepes

3 dl tej, o ) o n
25 dkg margarin, héfokon (180 °C) kb. 15-20 perc alatt megsiitjiik.

15d kor,
& ﬁr;umu; 5 Ezalatt a sdrga krémhez a tojasok sargajabdl, a

vanilids cukor. fele cukorbdl, a lisztbdl és a tejbdl sirii krémet
fozuink.
A tetejére:
10 ‘;’_‘?;‘;’t“m"“é_' ¢ Lehitjiik, hozzdadjuk a maradék cukorral habos-
kgmsz;‘;i ra kevert margarint, végiil a vanilias cukrot.
'/ A krémet rdkenjiik a kihilt siitemény tetejére,
bevonjuk g6z folott felolvasztott csokoladéval, és
gazdagon megszorjuk kokuszreszelékkel.

Hosszlkas szeletekre vagjuk, siiteményestalra
rakva kindljuk.
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Hozzavalok:
25 dkg liszt,

fél csomag stutdpor,
1 teaskanal

Csokeladeval téltstt dies muffin

A formakat muffinpapirral kibéleljiik, a siitdt
eldmelegitjuk.

©) Alisztet elvegyitjiik a siitporral, a szédabikarb6-

szodabliarodne. < dval és a dardlt didval, és félretesszitk. A tojdst
daralt dio, elkeverjiik a barna cukorral, a vanilias cukorral,
8 2 tojas, a tejfollel, az olajjal, majd hozzaadjuk a félretett
IR W 12 dkg barna cukor, lisztes keveréket.
e 1 csomag
mg'y‘:ﬁ i:jl;gf: 3 Osszedolgozzuk.
0.7 dl olaj.
4 A masszabdl 1-1 evokanallal a formakba kanala-
A toltelékhez: zunk, ratesziink 1-1 kocka csokoladét, majd ha-
1 tdbla csokoladé. romnegyed részig feltoltjiik a masszaval.
;:ml 5 A tetejét megszorjuk durvdra tort diéval, és az

durvdra tort dio.

elémelegitett siitébe tolva, 190 °C-on kb. 20 perc
alatt megsutjuk.

¢y Ezutdn még néhdny percig a formaban hagyjuk.
majd azonnal kinalhatjuk.

A






Hozzavalok:
15 evOkanal
kristalycukor,
3 tojas,

3 dl tejfol,

15 evSkandl liszt,
madkot, a masodikba kakaét, a harmadikba di6t

3 mokkaskanal
szodabikarbona,

pici so,

5 evOkanal

daralt mak,

3 evdkanal kakad,

5 evOkandal daralt dio.

A krémhez:

11 tej,

8 evOkanal bazadara,
20 dkg margarin,

18 dkg porcukor,

1 evGkanal 5

vanilias cukor,
pici sO.

A tetejére:
étcsokoladés
tortadara.

-Csikos szelet

1 A tésztdhoz a cukrot a tojassal habosra keverjiik,

beledolgozzuk a tejfolt, s végul a szédabikarboé-
naval és a soéval elkevert lisztet is.

A masszat harom részre osztjuk. Az elsd részbe

kevertink.

3 Egy kozepes méret(i tepsibe siitSpapirt teritiink.

kilon-kiilon elémelegitett siitOben, kozepes ho-
fokon 12-15 perc alatt megsiitjiik a lapokat.

A krémhez a tejet felforraljuk a séval, kevés cu-
korral, majd allandé keverés koézben beleszorjuk
a grizt, keményre f6zziik, és teljesen kihfitjlik.

Hozzaadjuk a margarint és a maradék cukrokat,
majd ezzel a krémmel megtdltjiik a lapokat, és a
tetejére is kentink egy vékonyabb réteget.

6 Etcsokolddés tortadardval megszérjuk, és fo-

gyasztasig htdbe tesszuk.

Kb. kétcentis szeletekre vagva kinaljuk. Nagyon
dekorativ, izletes slitemény.







- Diéned

Hozzavalok: 1| A margarint a tojasfehérjével és a cukorral ha-

25 dkg margarin, bosra keverjiik.
6 tojasfehérje,

W o st O A siitdport a liszttel, a dardlt diéval elvegyitjiik

£ e 15 dkg liszt, ~ és fokozatosan a margarinos masszahoz adjuk.
30 dkg dardlt dio.
& satdpapirral bélelt kozepes méretii tepsibe si-
A tetejére: mitjuk, és 100 °C-ra el6melegitett siitdben kb. 20

6 tojassargdja, . =,
30 dkg porcukor. percig, tliprébdig sutjiik.

4 Kozben a tojassdargdjat a porcukorral habosra
keverjuk.

5 A kistlt forro tésztat kivessziik a stutdbdl, és rasi-
mitjuk a tojasos masszat.

6 Kb. egy napig hiivos helyen pihentetjiik, azutan
meleg vizbe martott késsel hosszikas szeletekre
vagjuk.
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Hozzavalok:

S0 dkg liszt,

1 csomag sutdpor,

25 dkg margarin,

25 dkg porcukor,

2 csomag

vanilidas cukor,

2 tojas,

2 evOkandl tej,

2 evSkandl kakadpor.

-Jarka [inzerek

1 A siitdporral elvegyitett lisztet hidegen elmor-
zsoljuk a margarinnal, majd hozzdadjuk a por-
cukrot, a vanilias cukrot és a tojast.

2 Tésztava osszegyurjuk, két részre osztjuk. Az egyik
felébe belegytarjuk még a tejet és a kakadport.

8 Mindkét rész tésztat kb. fél centi vastagsagara
kinyajtjuk, 2-3 féle formaval kiszaggatjuk.

4 A kozepiliket még kisebb formaval évatosan ki-
szarjuk, és a kiszedett kis formdkat a masik szinfi
tésztdkba illesztjiik. Igy a vildgos tészta kdzepébe
sotét kertil, a sotét tésztaba pedig vilagos.

5 Tepsibe rakosgatjuk a kétszinii tésztdkat, és eld-
melegitett siitében, 190 °C-on kb. 10-15 perc
alatt megsiitjiik.

6 Ha kihiilt, esetleg porcukrozhatjuk.







‘Receptkeresé

Boci tészta

Bounty csokoladés kocka
Csikos szelet
Csokoladés-mogyordés kocka
Csokoladéval toltott diés muffin
Diénéd

Edes gesztenyepogdcsdk
Epres-ribizlis szelet

Finom karamellas szelet
Gesztenyekrémes alagat
Havas patkok

Hélabda

Ikerkarika

Kakads-mazsolas csiga
Kaka6s-mézes tészta mdlnakrémmel
Kdvékrémes piskotatekercs
Kokuszos krémes
Koménymagos csavart
Konnyi tarés-barackos kocka
Lajcsi szelet

Makos zserbo

Marcipanos kenyér
Marcipanos-dios falatok
Méteres kalacs

Pudinggal toltott rudak
Sakktdbla keksz

Szalamis batyu

Szivarvanyos kocka

Tarka linzerek

Zala kocka
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from “otya to you



EDES ES SOS
HAZI SUTEMENYEK

Dekorativ sorozatunk receptjeit gondosan vilogattuk ossze
az ételféleségek legjavabol. Mi sem bizonyitja ezt jobban,
mint a kovetheto leirasok, a latvanyos kiillem és a kivalo izek.
Az egyszeru, az olcso vagy a kissé bonyolult, illetve dragibb
ételek, siitemények egyarant megtalalhatok a konyvekben,
hogy minél tobb siitni-fézni tudé vagy probilkozé ember
igényeit, elvarasait kielégitsiik. Az izléses fotokkal bemu-
tatott, ugyanakkor megfizetheté aron beszerezheté sorozat
kotetei izletes fogasokkal, gazdag otletekkel bovithetik a mar
meglévo receptgyijteményeket, és ajandékként is remekiil
megalljak a helytiket.
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FINOM SALATAK HOGREVEL MERT
HAZI SUTEMENYER
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EDES ES sOs RANALLAL MEIT
HAZI SUTEMENYER

HAZI SUTEMENY ER
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