Sajtos perec

1 kg liszt

50 dkg margarin
4 kiskanal so

50 dkg sajt

1 kis pohar tejfol
2 tojassargdja

2 dkg szalakali

A lisztet a margarinnal és soval eldorzsolni, majd hozzaadni a sajtot és azzal is eldolgozni. Végiil a
maradék hozzavaldkat beledolgozni, kinyljtani, szaggatni. A tetejét tojassal jol megkenni és
eldmelegitett siitOben pirosra siitni. Nagyon finom és nagy adag lesz beldle.

Sajtos pogacsa

1 kg liszt

25 dkg margarin
10 dkg vaj

1 ev6kanal s6

1 tojassargaja

1 nagy pohar tejfol
7,5 dkg élesztd

1,5 dl tej

L Sajtos /"Zﬂ”ﬂﬂ gl

A lisztet a margarinnal és vajjal elmorzsolni, majd a tobbi hozzavaloval jol eldolgozni. Lisztezett
deszkan kinytjtani kb 1,5 cm vastagsagra. Beracsozni a tetejét, felvert tojasfehérjével megkenni és
sajttal jol megszorni. Kiszaggatni, kézzel formazni €s siitni.

Sajtos tekercs

50 dkg liszt Osszedolgozni, majd 4 cipoba osztani, egyenként kinytjtani
25 dkg margarin a krémmel megkenni, feltekerni és rovid iddre a hiitdbe tenni.
2 dl tejfol Ezutéan kisujjnyira szeletelni és a siitdben megsiitni.

2 kéavéskanal so
72 cs. stitOpor
Krém:

20 dkg margarin } Kikeverni, lehet beletenni pirospaprikat, reszelt sonkat. =
30 dkg reszelt sajt

Sos siiti
/Péter-féle/

25 dkg margarin

1 kis doboz tejfol

1 tojassargaja

1 késhegynyi szoédabikarbona

1 lapos kavéskanal so

liszt, amennyit felvesz, hogy jol nyujthato tésztat kapjunk
A hozzavaldkat jol eldolgozzuk €s vékonyra elnyujtjuk, csikokra vagjuk és eldmelegitett siitdben
megslitjiik. Tetejét tojassal megkenjiik, soval és koménymaggal szorjuk meg.




Sajtos rud

30 dkg liszt

25 dkg margarin
25 dkg turo

1 teaskanal s

Az 6sszetevoket jol eldolgozni, majd legalabb egy éjszakara betenni a hiitdbe. Masnap kinyujtani,
tetejét tojassal megkenni, sajttal megszorni és kiszaggatni vagy csikokra vagni. Elomelegitett siitoben
kb.15-20 perc alatt megsiitjiik.

Sos pogacsa
/ mami-féle /

60 dkg liszt

50 dkg margarin

1 nagy pohar tejfol
1 evékanal s

A hozzavaldkat jol eldolgozzuk ¢€s a hiitében pihentetjiik egy éjszakat. 2 cm vastagra nyujtjuk és
pogacsaszaggatoval kiszurjuk. Eldmelegitett siitdében megsiitjik.

Mindenki kedvenc pogacsaja
/Andi-féle/

1 kg liszt /ha van félfogos/
30 dkg f6tt burgonya

5 dkg élesztd

5 dl tej

sO

25 dkg margarin

Az élesztot felfuttatjuk €s a margarin kivételével a hozzavalokkal 6sszeallitjuk. Kinyajtjuk kb 2 cm
vastagra €s a margarint rakenjiik. 3-szor hajtogatjuk 20-20 perc kiilonbséggel. Végiil 2 cm vastagra
kinytjtjuk, pogécsa szaggatoval kiszurjuk ¢ eldmelegitett siitbben megsiitjiik.

Pogacsa fiistolt sajttal
/Tbolya-féle/

50 dkg liszt

50 dkg margarin

20 dkg reszelt fiistolt sajt
2 evokanal ecet /10%/

2 evOkanal viz

sO

A hozzéavalokat jol 6sszekeverjiik, kinyujtjuk és pogacsa szaggatoval kiszarjuk. Elomelegitett
siitében megsiitjiik.



Pogacsa fiistolt sajttal

Hozzavaldk:

50 dkg liszt

10 dkg fiistolt sajt
25 dkg margarin

1 tojas

0,5 pohar tejfol

2,5 dkg éleszto

2 dl tej

1 evdkanal cukor, sO

Elkészités:

A tejet meglangyositom, belekeverem a cukrot és az élesztét. Amig felfut, 6sszekeverem a lisztet, a
soOt, a sajtot, elmorzsolom benne a margarint, végiil a tojassal, tejfollel és az élesztds tejjel rugalmas
tésztava gyirom. Ha tal széraz, és nem allna Ossze, bele lehet tenni a tejfol masik felét is. Ezutan 30
percig pihentetem, majd haromszor ismételve kinyujtani és hajtogatni 10-10 perc pihentetéssel.
Végiil ujjnyi vastagra nyujtom, és szorosan egymads mellé rakva siitom, mert akkor szépen feljon.
Meg lehet kenni a tetejét tojassal vagy tejjel is.

Pogacsa
/Gésparné —féle /

1 kg liszt N
50 dkg margarin

1 nagy pohar tejfol

50 dkg tard >
1 cs élesztd

2 tojas

4 kavékanal so /

Sajtos pogacsa
/Tbolya-féle/

35 dkg félfogos liszt
25 dkg margarin

1 kis tejfol

1 teaskanal s

1 tojassargaja

sajt

A hozzavaldkat jol 6sszedolgozzuk és megkelesztjiik.
Miel6tt elnyujtjuk jol 6sszegyarjuk még egyszer,
ugy nyujtjuk és szaggatjuk ki. Azonnal megsiitjiik kb. 15-20 perc.

A hozzavaldkat 6sszedolgozom és a kész tésztat lefagyasztom.
Stités eldtt annyi idOvel veszem ki, hogy dolgozni tudjak vele.
A pogécsa tetejét sajttal szorom €és stitom.

Kanizsai sos keksz (siit6formaval késziil)

70 dkg liszt )

4 dI étolaj
Y5 cs stitopor >
10 dkg szezdmmag

Y2 liveg sOr

3 tedskanal so -

A hozzéavaldkat jol eldolgozni, ha kemény a tészta sorrel lehet puhitani.
Dionyi gombocokat formalunk beldle.
A siitdt el6szor meg kell olajozni.




Finom ropogos keksz (siitoformaval késziil)

1 kg liszt A hozzéavalokat jol eldolgozzuk ¢és didnyi gombocokat
25-30 dkg sajt formalunk beldle. A siitdt eldszor meg kell olajozni.
25 dkg margarin

1 cs siitpor, 2 tojas, 1 evokanal sé
3 kis pohar tejfol

Sajtos ropogbs

Sajtos ropogos

1 kg liszt

25 dkg margarin

30 dkg trappista sajt lereszelve, s6 izlés szerint (1 evékanal)
tejfol, amennyit felvesz. (Kb. 0,5 liter tejfol kell hozza. A 1ényeg, hogy Gsszealljon a tészta, és jol
tudjunk golydkat formazni beldle.)

Gazkeksz

Hozzavaldk:

50 dkg liszt

25 dkg margarin Jol 6sszedolgozzuk, a siitdt eldszor
2 tojas, 1 cs stitdpor beolajozzuk, és jol felmelegitjiik.

2 teaskanal s6, és kdoménymag

Borzas sajtos pogacsa

Tészta: Krém:

50 dkg liszt 1/2 1tej

3 dl tejfol 2 tojas, sO

2 tojassargaja, sO 8 dkg liszt, 8 dkg reszelt sajt
25 dkg margarin 8 dkg margarin

Elkészitése:

A tészta hozzavaloit jol 6sszedolgozzuk és 1 orat pihentetjiik, vékonyra kinytjtjuk, pogacsat
szaggatunk beldle. Tojassargajaval megkenjiik, siitjiik.A krémhez a margarin kivételével mindent
Osszekeveriink és stirlire f0zziik. A tlizr6l levéve hozzdadjuk a margarint és simara dolgozzuk. A
krémet 2 pogacsa koz¢é kenjiik ugy, hogy kicsit ki is folyjon koziiliik, és reszelt sajtban megforgatjuk.

Sajtos labda

/Andi-féle/

Tészta: Toltelék:

20 dkg liszt 1 cs camping sajt_
1 tojassargaja 0,5 tejfol

stitépor 25 dkg margarin
6 dkg sajt s0, fustolt sajt

A hozzéavalokbol elkészitjiik a tésztat, mélyhiitébe tessziik 2 orara, vékonyra nydjtjuk és kb 4 percig
siitjiik. A tolteleket 6sszedolgozzuk €s a pogacsakat megtdltjiik, majd reszelt sajtban megforgatjuk.


http://www.nosalty.hu/margarin_alapanyag_636
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Nagyi pogacsaja

Tészta:

50 dkg liszt

10 dkg margarin

1 lapos evOkanal so
3 dkg élesztd

1 dl tej

1 mokkaskanal cukor
1,5 pohar tejfol (150 grammos pohar, 20%-0s).
Hajtogatashoz:

20 dkg margarin

20 dkg sajt

Elkészités:

Az élesztot felfuttatjuk a cukrozott langyos tejben. Egy kelesztd talba szitaljuk a lisztet, elmorzsoljuk
a margarinnal, hozzaadjuk a sot, a felfuttatott €élesztot €s a tejfolt. Alaposan 0sszegyurjuk, €s egy
oraig kelessziik. A megkelt tésztat téglalap alakura nytjtjuk, és megkenjiik a puha vaj 1/3 részével,
megszorjuk reszelt sajttal, és hajtogatjuk.

Feliilrdl lefelé ugy, hogy a tészta egyharmada maradjon ki, majd ezt az egyharmadot réhajtjuk az
el6z6 hajtasra. Ezutan balrol jobbra is behajtjuk, ugy, hogy a tészta egyharmada maradjon szabadon,
végiil ezt a szabad részt is rahajtjuk a tésztara.

Ezt a margarinnal kenést, sajtszorast, hajtogatast még kétszer megismételjik, fél 6ras idokdzonként,
kozben a tésztat lefedjiik a kelesztd tallal, vagy letakarjuk egy tiszta konyharuhaval. Fontos, hogy a
hajtogatas sorrendje mindig ugyanaz legyen.

Az utolsé pihentetés utan a tésztat ujjnyi vastagra nyujtjuk, bekockazzuk, pogacsaszaggatoval
kiszaggatjuk, két tenyeriink k6zott kicsit megsodorjuk, majd tepsire sorakoztatjuk. Tetejiiket
megkenjiik egy kissé felvert tojassal, pici reszelt sajtot iiltetiink mindegyik pogacsa tetejére, €s
eldmelegitett, forrd siitdben, vilagos aranysziniire siitjiik.

Tepertos pogacsa

Hozzavalok:

25 dkg liszt

15 dkg tepert6 (ledaralva)
2 dkg vaj

2,5 dkg éleszto

1 dl tej

1 teaskanal cukor

1 tojas sargaja

1 evokanal tejfol

1,5 teaskanal so

Elkészités:

Az élesztOt a langyos, cukros tejben felfuttatjuk. A lisztet elkeverjiik a soval, elmorzsoljuk benne a
vajat. Hozzdadjuk az élesztds tejet, a daralt tepertdt, a tojds sargajat és a tejfolt. Jol 6sszedolgozzuk.
Langyos helyen 1 6ran at kelesztjiik a tésztat. Lisztezett feliilleten 2 cm vastagra nyujtjuk a tésztat,
bevagdossuk a tetejét és kiszaggatjuk a pogéacsakat. Siitdpapirral bélelt tepsire helyezziik, megkenjiik
a tetejiiket tojassal. 220 fokra eldmelegitett siitében aranyszintire siitjik.


http://www.nosalty.hu/eleszto_alapanyag_373
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Tepertos pogacsa
/Martika-féle/

1 kg liszt

72 kg tepertd, 10 dkg zsir
1 nagy doboz tejfol

4 tojassargaja

4 dkg ¢élesztd

so, bors

A lisztet 6sszegyurjuk a daralt tepertdvel, a kevés tejben megfuttatott élesztdvel, 2 tojassargajaval, a
tejfollel meg a zsirral. Soval, torott borssal izesitjiik, és jol kidolgozva masfél orat pihentet;jiik.
Ezutan ujjnyi vastagra nyujtjuk, pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. A tetejét késsel beracsozzuk, és
tojassargajaval megkenjiik. Még 10 percig pihentetjiik, eldémelegitett siitdben szép pirosra siitjiik

Tésztaban siilt kolbasz

Hozzavaldk:

40 dkg langolt kolbasz vagy virsli
45 dkg liszt

2,5 dkg éleszto

2 dl tej

15 dkg vaj

3 tojas

s0, cukor

Langyos tejbe az élesztdt felfuttatom. A lisztet elészor a puha vajjal, 6sszekeverem, majd hozzaadom
a felfuttatott élesztdt, a tojasokat és a sot. Alaposan kidolgozom és letakarva 30-40 percig kelesztem.
A megkelt tésztat lisztezett deszkan félujjnyi vastagra nydjtom, és 2 cm-es csikokra vagom. A
tésztacsikokba egy-egy darab kolbaszt tekerek, tojassal megkenem és 200 °C-os siitOben megsiitom.

Tésztaba csavart virsli

Hozzavalok:

1 kg virsli

75 dkg liszt

4 kéavéskanal so
2 evokanal cukor
10 dkg margarin
5 dkg élesztd

2 dl tej

1-1,5 dl viz

Elkészitése:

Az éleszt6t langyos tejben felfuttatom. A hozzavalokat 6sszegylrom, €s az élesztdt is beledolgozom.
Kozepes keménységlinek kell lenni a tésztanak. Langyos helyen kelesztem. A virsliket félbe vagom.
Ha megkelt a tészta kinyjtom Smm vastagra, csikokra vagom és a virsliket beletekerem.
Siitépapiros tepsibe teszem, lekenem a tetejét tojassal és megszorom sajttal, szezdm-és
koménymaggal. Kelesztem még 15 percig €s siitom.



Sajtos Kkifli
/Vera-féle/

70 dkg liszt

2 tojas+ a kenéshez
1 kefir

1 dl olaj

1 dl tej

5 dkg élesztd

1 evékanal cukor

1 evékanal so6

Toltelék:
25 dkg margarin
1 evOkanal so

Készités:

El6szor a margarint j6 habosra keverem egy evokanal soval. Azutan az élesztot felfuttatom a tejjel €s
a cukorral. A lisztet egy talba mérem ¢€s Osszedllitom a tésztat az €lesztdvel, kefirrel, olajjal, tojassal,
soval. Rugalmas pogacsatésztat kapok. Ha sziikséges, a kefirbdl tobbet teszek vagy tejfollel potolom.
A tésztat kilenc egyenld részre vagom. Egyet tanyér nagysagu, kerek lappa nyujtom és kiteszem
oldalra, a gyrodeszka sz¢élére. Megkenem a s6s margarin egynegyed részével. Egy masik kerek
lappal beboritom. A harmadik kortészta ratétele utan, mint a tortat 16 egyenld részre szeleteljiik.
Egy- egy szeletet a szélesebbik felétdl foltekeriink és enyhén kikent tepsibe rakjuk, tojassal
megkenem, tetejére reszelt sajtot szorok. Egy orat pihentetem, utdna 200 fokon zsemleszindre siitom.
Ebbdl az adagbol 48 db lesz. Két tepsibe siitom. Nagyobb kifliket is készithetiink, ha a tésztat
kevesebb részre vagjuk. Nagyon finom siitemény!

Joghurtos ropi recept

hozzavalok:

20 dkg liszt

10 dkg puha vaj vagy margarin
1,5 dl joghurt

sO

Tetejére:

sajt

durva szemi s6
szezammag

Keverjiik jol 6ssze a lisztet a soval, majd adjuk hozzéa a margarint és a joghurtot. Ezt gyurjuk jo
simara. Minél tovabb all a hiitdben, annal finomabb. Belisztezett munkalapon nyujtsuk ki a tésztat,
kenjiik meg a tojéssal, és szorjunk ra sot, sajtot és szezdmmagot. Vagjuk vékony rudakra, majd
tegylk siitOpapirral bélelt tepsibe. 200 fokon siissiik 15-20 percig, amig szép, pirosas nem lesz.


http://www.nosalty.hu/joghurt_alapanyag_281

Turos pogacsa

Hozzavaldk:

60 dkg liszt

2 tojassargaja

1 evlkanal so6

1 dI tejfol

15 dkg tehénturd, 15 dkg juhturd

25 dkg olvasztott margarin

kb. 20 — 25 dkg reszelt sajt

3 dkg ¢lesztd, 1 dl tej ( hozza egy kis cukor és liszt )

Elkészités:

1 dl langyos tejben kis cukorral, liszttel 3 dkg élesztét futtass fel. Egy nagy talban 2 tojassargajat 1
evOkanal soval,1 dl tejfdllel, 15 dkg tehénturdval, 15 dkg juhtaroval, 25 dkg olvasztott margarinnal
keverd siméra. Ebbe mehet bele az élesztd és a 60 dkg liszt. Gyturd 6ssze (lagy tésztat kapsz), és
keleszd fél orat. Nyujtsd ki, szord meg sajttal ¢és tekerd fel mint a piskotatekercset.

A tekercset ismét nyujts ki kb. 1.5 cm vastagsagura, szaggasd ki tetszés szerinti pogacsaszaggatoval,
helyezd Oket siitépapiros tepsire, kend le tojassargajaval, szord meg a tetejiiket sajttal és
elomelegitett siitdben 180 fokon, kb. 20 percig siisd.

Grissini - zoldfiiszeres

Hozzavaldk:

50 dkg liszt

5 dkg élesztd

1 teaskanal so, 1 teaskanal porcukor

1,25 dl natur joghurt, 1 dl olaj, 1,5 dl langyos viz
2 teaskanal zoldfliszer-keverék (pl. bazsalikom, oregano, lestyan, metéléhagyma...)

Elkészités:

Az élesztot felfuttatjuk a langyos vizben. A lisztben elkeverjiik a felfuttatott élesztot, majd a tobbi
hozzéavaldt is, és sima tésztava gyurjuk. Meleg helyen kelesztjiik, mig megné (~20-30 perc).

A tésztat atgyurjuk, majd vékony rudacskakat sodrunk bel6le, olyan vastagra és hosszlira, amilyet
szeretnénk. A siitOpapirral bélelt tepsibe tessziik, majd ott tovabbi 20 percet kelesztjiik.
Elémelegitett siitdben 200 fokon 10-15 percig siitjiik

Tihanyi sajtos rudacskak

Hozzavalék:

25 dkg reszelt sajt

32 dkg rétesliszt

16 dkg vaj

2 tojassargdaja, 1 egész tojas

2 dl tejfol, so, 1/2 mokkaskanal Cayenne-bors

Elkészités:

A vajat 20 dkg reszelt sajttal és a liszttel 6sszemorzsoljuk. Hozzdadjuk a tojassargakat és a tejfolt,

(1 evékandlnyit félretesziink a kenéshez), s6 és a Cayenne-bors, 0sszegyurjuk. Legalabb két oran at
hiitészekrényben pihentetjiik, folpackba bugyolalva. Fél cm vastagra nyujtjuk, felszeleteljiik csikokra
és a tepsibe rakjuk. Az evékanal tejfolhoz hozzaiitiink egy tojast, felverjiik és megkenjiik a tésztat.

A maradék reszelt sajtot raszorjuk. Eldmelegitett siitdben nem tul erds langon siitjiik.
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Nugatos koszoru

Hozzavaldk:

38 dkg liszt

8 dkg cukor, 8 dkg margarin
2,5 dkg élesztd, 1,3 dl tej

1 db tojas, csipet s0, nugatkrém

A langyos tejbe az €lesztot felfuttatom. A lisztet sszekeverem az olvasztott margarinnal, a soval,
cukorral, tojassal ¢s a felfutott élesztével. Tésztat dagasztok beldle és hagyom kelni. Amikor a
duplajara nétt kinyujtom, kb. 40x50 cm-es téglalappa, rakenem a nugatkrémet, a széleket megkenem
egész tojassal, majd feltekerem. Tepsibe siitOpapirt teszek, a rudat rafektetem és kb. 2 cm-es
szeletekre vagom ugy, hogy egy része egyben maradjon. A két végét dsszeillesztem ¢€s a szeleteket
félig egymasra fektetem. Megkenem tojassal és 180-200 fokos siitdben megsiitom.

Nutellas kuglof

Hozzavaldk:

10 dkg margarin
30 dkg liszt

13 dkg cukor

2 tojés, 2,5 dl tej
1 cs. siitopor, 2 evokanal kakaopor, 2 evokanal nutella, csipetnyi s6

A puha margarint a tojassal, a cukorral, €s a sdval habosra keverem, majd felvaltva hozzaadom a
stitéporos lisztet és a tejet. Két részre osztom és az egyik felébe belekeverem a nutellat és a
kakadport. A kuglofformat kivajazom, kilisztezem, €s felvaltva teszem bele a kétféle tésztat.
Elémelegitett 180 °C-os siitdben megsiitom. Ha mar nagyon pirul a teteje, egy alufoliaval letakarom.

Toltott brios

Tésztahoz:

54 dkg liszt

75 g margarin, 2 db tojas
2-3 evOkanal cukor

1 cs. élesztd, tej, 2 csipet sO
Toltelékhez:

1 csomag vanilids pudingpor
4 dl tej

4 evokanal cukor (izlés szerint lehet tobb vagy kevesebb)

Elkészitése:

A tojasokat egy mérépohdrba teszem ¢€s felontdm annyi tejjel, hogy 300 ml legyen 6sszesen. Az
Osszes hozzavalot belerakom a kenyérsiitdgépbe és a dagasztoprogramra allitom. Kozben a szokasos
modon megfézdm a pudingot és ujjnyi vastagon egy stitépapirral bélelt kis tepsibe ontom. Kihitém,
¢s olyan széles csikokra szeletelem, mint a vastagsaga.

Amikor a tészta megkelt egy kicsit atgyarom, egyforma darabokra szeletelem, egyenként
hossztikasra nydjtom és mindegyikbe egy rid pudingot csomagolok. Alaposan lenyomkodom, hogy
siilés kozben ne siiljon ki beldle a toltelék. Csigakat tekerek beldle és siitOpapiros tepsibe
rakosgatom. Megkenem tejes tojassal és megszérom darabos cukorral. Kb. 200 °C-os eldmelegitett
siitében siitom. Ha nagyon gyorsan barnul a teteje, letakarom siitopapirral.

Megjegyzés: ilyen tésztabol készitettem a fonott kaldcsot is, mert ez a recept nagyon jo.



A legtutibb bogrés kakaos kocka

Hozzavaldk:

3 bogre liszt

2 bogre cukor

1 bogre olaj

1 bogre szdédaviz

4 db tojas

20 g siitépor

cukrozatlan kaka¢ izlés szerint

Elkészités:
A hozzéavalokat robotgéppel 6sszekeverni simara. Stitépapirral bélelt tepsibe tolteni, és elomelegitett
stitében 180 fokon 50 percig siitni.

Pudingos lapocskak

Hozzavaldk:

25 dkg liszt

25 dkg puha margarin

10 dkg porcukor

1 cs vanilias cukor

10 dkg pudingpor /vanilia vagy csoki/

Elkészités:

A puha margarint, a cukrot, vanilias cukrot alaposan kikeverjiik. Hozzaadjuk az atszitalt lisztet €s
pudingport. A tésztabol kisebb di6 nagysagu golydkat forméazunk, siitdpapirral bélelt tepsire tessziik.
Egy villaval ranyomunk. 180-200 fokon 10-12 percig siitjiik, vilagos maradjon a vanilids. Racson
hagyjuk kihfilni. Lehet felezni is, akkor egyik része kakaos a masik vanilias lesz.

Csiga linzer

Hozzavalok:

50 dkg liszt

25 dkg margarin

2 evOkanal kakadpor
1 cs. stitopor

1 cs. vanilias cukor
2 db tojas

20 dkg porcukor
csipetnyi sO

Elkészités:

A hozzéavalokat a kaka6 és a vanilia kivételével 6sszegytrjuk, két cipot formazunk. Az egyikbe
gyurunk kakadport, a masikba pedig vanilias cukrot. Mindkét cipét egyforma nagysagra nyujtjuk,
utdna egymasra fektetve szorosan feltekerjiik. HiitObe tessziik, amikor mar megkeményedett a tészta,
vékony szeletekre vagjuk. Kicsit megnyomkodjuk, hogy jobban &sszealljanak a csikok, majd még
formazunk rajta. Margarinozott tepsibe rakjuk, elémelegitett stitében 190 C fokon, kb 10-15 perc
alatt megsiitjiik.



Kétszinu keksz

60 dkg liszt

20 dkg cukor

25 dkg margarin

1 c¢s vanilias cukor
3 tojas

Jol eldolgozni a hozzavalodkat és két részre osztani. Az egyik felébe kakaot tesziink. Mindkét tésztat
kinytjtani és egymas tetejére téve felcsavarjuk. Masnapig a hiitébe tessziik, feldaraboljuk és
megsiitjiik.

Egyszeri csokis keksz

Hozzavaldk:
14 dkg liszt
10 dkg vaj

5 dkg cukor

5 dkg csokoladé k

Elkészités:
Megolvasztjuk a csokit, majd dsszegyurjuk a liszttel, vajjal és cukorral. Vékonyra nyujtjuk a tésztat
¢s karikakat szurunk beldle. Eldmelegitett siitdben, 160 fokon 10-15 percig siitjiik.

Kakaos kifli

70 dkg liszt

2 evOkanal cukor, 5 dkg kakadpor
3 dl tej, 2 dl olaj

1 éleszt6, 1 mokkaskanal so

Elkészitése:

Az élesztét megfuttatjuk pici cukorral. Osszegyurjuk a hozzavalokkal a kakadpor kivételével. A
megkelt tésztat kettévessziik, egyik részébe beletessziik a kakadport. Kor alaktira nyajtjuk, 3-4 mm
vastagsagura. A két  lapot  egymasra  tesszilk, a  barna legyen  alul,

12 cikkre vagjuk és feltekerjilk. Ha megsiilt, cukorsziruppal megkenjiik, /0,5dl viz + 5 dkg cukor/,
majd fahéjas porcukorral megszorjuk.

Kifli

2 bogre tej (kb.3 dl)

2 bogre viz

1 bogre étolaj

5 dkg élesztd

so, cukor izlés szerint

liszt, amennyit felvesz (kb.1 kg)

Jo lagy tésztat kell csindlni, didnyi gombocokat forméazunk és olajozott helyen vékonyra nyujtjuk.
Toltelékkel megkenjiik és felsodorjuk. Kifliként kell még egy kicsit keleszteni, majd tetejét tojassal
megkenni és slitni.

A toltelék lehet: szalami, sonka, sos tejfol, kakao
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Fehér Kkifli (priicskos)

70 dkg liszt
2 dkg élesztd
30dkg zsir

Az élesztOt €s a zsirt habosra keverjiik, hozzdadjuk a lisztet €és egy kevés sot. Annyi tejet adunk
hozza, hogy jol nyujthatd tésztat kapjunk. Vékonyra nytjtjuk, kiszaggatjuk és lekvarral toltjiik.
Kikent siitdlemezre rakjuk és siitjiik. Porcukorban meghempergetjiik.

Hokifli

Hozzavaldk:

50 dkg rétesliszt

25 dkg margarin

1 evokanal porcukor, 2 dkg élesztd, csipet sO
2 dl tejfol, ha sziikséges 1 — 1.5 dl tej

Elkészités:

Az élesztot kevés langyos, cukros tejben felfuttatjuk. A lisztben elmorzsoljuk a margarint, majd a
tobbi hozzavaloval tésztat gytrunk. Ha a tészta esetleg nem allna Ossze, kevés langyos tejet lehet
még hozza tenni, mig elérjiik a megfeleld allagot. Kétfelé vessziik, letakarva 15-30 percig
pihentetjiik. 3 mm vastagsagtra nyujtjuk, koroket szaggatunk beldle, majd megtoltjiik.

A toltelék lehet barmi, did, lekvar, mak, gesztenye. Feltekerjiik, kifliket hajtunk beldliik. Siitépapiros
tepsin, eldmelegitett 180 fokos siitdben kb. 15 percig siitjiik, még melegen vanilids porcukorba
forgatjuk. Finom, puha, omlos tészta!

Kalacs

1 kg liszt ~

4 evOkanal cukor A hozzéavaldkat jol eldolgozzuk és 4 részre osztjuk
15 szem édesitd tejben feloldva Egyenként kinyujtjuk €s megtdoltjiik.

14 evékanal étolaj > A toltelékkel egyiitt a tepsiben kelesztjiik.

8 dkg ¢€lesztd Elomelegitett siitOben siitjiik, ha kihtilt

4 tojassargaja ¢tolajjal megkenjiik a tetejét.

6 dl tej, pici s6 ~

Edes kalacs

/ kenyérsiitdgéphez /

23 dkg sima liszt

23 dkg rétes liszt

3 dl tej

10 dkg margarin

10 dkg porcukor

2 tojassargdja

2 cs élesztd

10 dkg mazsola, 2 cs vanilidscukor, csipet s6
2-3 evOkanal kakad / ami elhagyhato /

kicsi fahéj / ami elhagyhato /, reszelt citromhéj, izlés szerint dio, szaritott gytimdlcs




Kelt ostoros rétes
/Nagyon jo6 kelt kalacs alap turds batyu, lekvaros bukta, kakaos csiga stb.../

A tésztahoz:

60 dkg liszt

3 tojas sargaja

3 evOkanal olaj

6 dkg kristalycukor
4 dI langyos tej

5 dkg élesztd

1 mokkéskanal s

A toltelékhez:

25 dkg siitdmargarin
20 dkg kristalycukor
3 evokanal kakaopor
3 tojas felvert habja

Elkészités:

A tésztahoz valokat egy talban jol bedagasztjuk - az €lesztdt csak bele kell morzsolni, nem kell
felfuttatni -, és meleg helyen 50 percig kelesztjiik a duplajara. Ez id6 alatt elkészitjiik a tolteléket: jol
kikavarjuk a margarint a cukorral, bele a kakaoport is. A tésztat lisztezett gytrdlapra boritjuk, és 2
egyforma részre osztjuk - ebbdl az egyik db-t 3, és a masik db-t is 3 részre vagjuk majd. Az elsé 3
db-t egyenként téglalap alakara nyujtjuk, és megkenjiik kakaos krémmel. (A krémet is 2 részre kell
elosztani, majd azt is 3-3 részre.) Az els 3 tekercset tigy feltekerjiik, mint a beiglit - majd harmas
fonassal FONOTT KALACSOT hajtogatunk. EbbSl a mennyiségbdl 2 kalacsunk lesz, melyeket
kikent, magas falt tepsibe tesziink, tetejiiket felvert tojassal kenjitk meg. Ugy 20x30 cm tepsit
hasznaljunk, mert akkor jo, ha a kalacs a tepsi falahoz ér (mert igy csak felfelé novekedhet). 10 perc
pihenés utan kdzepes langgal 35-40 percig siitjiik.

Szilvalekvaros bukta tortaformaban

50 dkg liszt

4 tojassargaja

2 dl tej

2 dkg élesztd

1 cs vanilias cukor
10 dkg porcukor

1 citromhéj

Az élesztOt a cukros tejben/langyos/ futtatni, majd belednteni a liszt kdzepébe beletessziik a
tojassargakat és Osszeallitom. Jol kidolgozom robottal. Kelesztem meleg helyen 40 perc kb.
Kinyajtom 1 cm-re és kb 10 x10 es kockakat vagok, kozepébe valamilyen keményebb lekvart teszek
¢s gombocot csindlok. Kivajazott tortaforméaba rakom egyméasmellé és minden gombdc, minden
oldalat olvasztott vajjal megkenem. Tetejét tojassargajaval kenem és siitom.



Mazsolas c¢saszarmorzsa

2,5 dl finomliszt

2,5 dl griz

5 dl tej

4 tojas

10 dkg mazsola

5 dkg cukor

4 evOkanal olaj

1 cs vanilias cukor, 1 mokkaskanal so

A lisztet és a grizt 0sszekeverjlik €s hozzaadjuk a tejet €s a mazsolat. Jol 6sszedolgozzuk és 1 érat
pihenni hagyjuk. A tojasok sargajat a cukorral kikeverjiik, hozzaadjuk a sot és a tejes masszahoz
ontjiik. A felvert tojas fehérjét a masszahoz adjuk €s 6vatosan 0sszekeverjik.

A serpenyObe olajat teszilink €s kisebb adagokban kisiitjiik, kozben apré darabokra szabdaljuk.
Porcukorral, lekvarral talaljuk.

Albert keksz siiti

3 cs nagyobb Albert keksz

6 dl tej strti krémet foni
4 evOkanal liszt

25 dkg margarin habosra kikeverni
30 dkg porcukor }

1 tortabevond
1 ¢s vanilias cukor
2 evOkanal kakao

Amikor a f6zo6tt krém kihiilt, akkor a masik krémmel 6sszekeverjiik, két részre osztjuk és az egyik
felebe kakaot tesziink. A kekszeket valtakozva a fehér és barna krémmel megkenve 0sszeragasztjuk,
majd ledntjiik tortabevondval. 1z1és szerint didval meg lehet szorni. Mésnap ferdén felszeleteljiik.

Pudingos keksz

Hozzavalok:

3 dl tej

4 evOékanal porcukor

1 csomag (49 g) f6znival6 csokoladé izli pudingpor
1 evdkanal keserti kakadpor

1 nagy doboz kerek haztartasi keksz

12,5 dkg margarin

Elkészitése:

Elkészitjiik a krémet. Ehhez 2 deci tejet egy kis labasba ontiink, beleszérjuk a porcukrot, €s
folforraljuk. A pudingport és a kakadt a maradék tejjel elkeverjiik, majd lassan a forrd tejbe
csorgatjuk. Sziinet nélkiil kevergetve kis langon addig f6zziik, amig stri pudingot nem kapunk.
Ezutan levessziik a tlizrél, a margarint jol elkeverjiik benne, és megvarjuk, amig langyosra hiil. Egy
nagy, hosszukas talcara, kb. 40 cm hosszl alufolia darabot fektetiink. A kekszeket egyenként
megkenjiik a kakads krémmel, és egymashoz tapasztjuk dket, hogy rudat alkossanak. Ezt a keksz
rudat az alufolia kozepére fektetjiik, és szorosan beletekerjiik. Hiitdszekrénybe tessziik, és 1 napon at
pihenni hagyjuk. Talalaskor kicsomagoljuk, éles késsel ferdén, 1 centi vastag szeletekre vagjuk. Ne
feljiink, nem fog szétesni, a krém dsszefogja.



Nagymama csorogéje

2 dsszemarék liszt

2 tojas, 1 dionyi zsir
kevés so, cukor

langyos viz a gyrashoz

Mindent 6sszedolgozok, ugy, hogy lagy tésztat kapjak. Vékonyra elnyujtom és olvasztott zsirral
megkenem, majd Osszehajtogatom és pihentetem kb 30 percig. Ezt a miiveletet tobbszor kell csinalni.
Derelyevagoval vagom és vilagosra siitom. Porcukorral és lekvarral talalom.

Andi csorogéje

2 pohar tejfol

15 dkg cukor

1 kg liszt, 1 cs siitépor
4 tojas

pici szddabikarbona
izlés szerint s

A hozzavalokat eldolgozom, ugy, hogy lagy tésztat kapjak. Pihentetem. Derelyevagoval vagom és
vilagosra siitom. Porcukorral és lekvarral talalom.

Rétes tészta
30 dkg liszt

1 doboz kefir

15 dkg margarin

A hozzéavalokat jol eldolgozni €s 5 6rat a hiitében tarolni. Ezutdn 5 gombocot formalni beldle,
vékonyra elnytjtani és tetszdleges toltelékkel megtdlteni. Olyan, mint a rétes.

Joghurtos gyiimolcsos siiti

2 pohar joghurt I A hozzavaldkat jol eldolgozom a tepsibe ontom,
2 pohar cukor a tetejére friss vagy befdtt gylimolesot teszek.
4 tojas Siités utan fahéjas cukorral megszérom.

3 pohar liszt e
1 cs siitdpor
1 cs vaniliascukor

~/

Poharas meggyes siiti

1 pohar tejfol ) A tojast, cukrot, olajat, tejfolt jol eldolgozni,

1 pohar étolaj majd hozzéadni a siitéporos lisztet.

2 pohar cukor Mindent j6l elkeverni, kikent tepsibe onteni, meggyel megszorni €s siitni.
3 pohar liszt ~ Végiil porcukrozni.

4 tojas
1 cs siitdpor D




Finom turos

40 dkg liszt
10 dkg porcukor 3 részre osztani
1 cs stitopor

1 kg tard

20 dkg porcukor 2 részre osztani
3 tojas

Mazsola

Osszeallitasa: liszt — toltelék — liszt — toltelék - liszt és végiil egy csomag olvasztott margarint a
tetejére locsolunk. Lasst tlizon siitjiik.

Lusta asszony rétese

30 dkg liszt

20 dkg cukor

1 cs stitépor

50 dkg tehénturd
4 egész tojas

5 dl tej

1 pohar meggy

1 cs vanilias cukor

A cukrot, a lisztet és a siitoport szarazon dsszekeverjiik. A margarinnal nagy tepsit kikeniink, és a
lisztes keverék felét egyenletesen beleszorjuk. Erre rdmorzsoljuk a tirét, majd a meggyet vagy a
mazsolat. A lisztes keverék masik felével betakarjuk. A tojasokat villaval habosra verjiik, majd
Osszekeverjiik a vanilias cukorral és a tejjel, valamint olvasztott kevés margarinnal. Szépen radntjiik
a tésztara, ligyelve arra, hogy a tejes ontet mindenhol fedje. Elomelegitett siitdben, kozepes langon
kb. 45 percig siitjiik.

Reszelos turos

40 dkg liszt

25 dkg margarin

12 dkg porcukor

72 cs siitopor

1 cs vanilias cukor
1 tojassargaja

3 kavéskanal kakao

Toltelék:

50 dkg tard

20 dkg porcukor

1 cs vanilias cukor
1 evOkanal liszt

3 tojassargaja

3+1 tojashab

A tészta hozzavaloit jol eldolgozzuk, majd az egyik felét a tepsibe reszeljiik. Az elkészitett tolteléket
rarakjuk ¢€s a tészta masik felét rareszeljiik. Eldmelegitett siitoben siitjiik.
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Taro egér

3 tojas

25 dkg tard

6 evokanal liszt

A tojasokat kikeverem, majd a taroval és a liszttel 6sszedolgozom.
Kanallal kis halmokat szaggatok és a forrd olajban kisiitdm. Porcukorral meghintve talalom.

Udité szelet

7 tojassargaja

7 evékanal cukor

5 evOkanal liszt

2 evokanal kakao

7 tojas kemény habja
1 dl étolaj

1 cs stitopor

Toltelék:

3 evokanal porcukor
1 cs vanilidscukor
25 dkg margarin

25 dkg tard

Teteje:
7 dl szénsavas udit6d

2 cs vaniliaspuding

Boci szelet

11 evOkanal cukor
11 evOkanal olaj

15 evékanal tej

15 evOkanal liszt

2 evOkanal kakaopor
4 tojas

1 cs siitdpor

Toltelék:

50 dkg tard

4 evOkanal buzadara
1 tojas

20 dkg cukor

1 cs vaniliascukor

> Piskotat sutiink.

Narancsszorpos-tiurbs szelet

Kikeverni.

} Megf6zziik és ha langyosra hiilt belekeveriink 8 evkanal

porcukrot és 1 cs vanilidscukrot.

A tojasok sargdjat a cukorral habosra keverjiik, majd
beledolgozzuk a tobbi hozzavalot, legvégén a tojasok
felvert habjat. ) _
Zsirozott, lisztezett tepsibe rakjuk. v

A hozzavalokat jol eldolgozzuk és kis kanallal a tésztara
kanalazzuk, nem baj, ha belestillyed a tésztaba.
Siités utan, ha kihilt tarka lesz a tészta, mint a boci.



Bagolyszemes turoszelet

Bagolyszemes turoszelet
1 csipet s6

4 db tojas

1 ¢s vanilias pudingpor

2 cs vanilias cukor

12,5 dkg margarin

25 dkg cukor

50 dkg turd

A golydkhoz
3 evOkanal kakaopor

2 db tojas

15 dkg cukor

20 dkg liszt

13 dkg margarin
1/2 csomag stitépor

Bagolyszemes turdszelet

Hozzalatok a masszahoz: a tojasok sargajat elvalasztom a fehérjétol. A sargéjat és a tobbi hozzavalot
lehet6leg géppel, alaposan Osszekeverem.

A fehérjékbdl pici séval kemény habot verek, s 6vatosan beleforgatom a masszaba. A kakaos
tésztabol kisebb gombdcokat gombolyitek, €s a kivajazott, kilisztezett tepsibe atlos sorokban
lerakom. Erre simitom ra a masszat, de ugy, hogy a gombocok teteje kikukucskaljon. Elomelegitett
tepsiben 20-25 percig siitom. Megvarom, hogy kihiiljon, mert csak akkor lehet szépen vagni. Minden
szeletre jusson egy-egy bagolyszem.

A golyokhoz
A golyokhoz val6 alapanyagokat, azaz a margarint, a lisztet, a cukrot, a tojast, a kakaodt pici
siitOporral 6sszedolgozom, és pihenni teszem.

Krater

Tészta:

5 db tojassargajat

25 dkg porcukorral kikeverjiik, hozzdadunk

1dl tejet,

1 dl étolajat,

2 evok kakadport,

25 dkg lisztet, 1 cs siitoport végiil a 5 tojas kemény habjat.

Nagyobb tepsibe (gaztepsi) Ontjiik és vizes kanallal a tetejére szaggatjuk a kihiilt pudingot, és
margarinnal kikent elémelegitett siitében, 180-200 fokon kb. 20-25 perc alatt megsiitjiik.

Krém:
6 dl tejbdl, 2-3 evokandl cukorral,
2 cs vanilia pudingot f6zlink, megvarjuk mig kihal.

Maz:
1 nagy pohér tejfolt 4 evékanal cukorral és 1 vanilias cukorral, reszelt citromhéjjal elkeveriink és
rakenjiik a forrd tésztara, és par percre visszatoljuk a siitobe.
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Turos-kakaos kevert

A tésztahoz:

1 tojas

25 dkg cukor

5 dkg puha margarin
Yaltej

4 dkg kakaopor

25 dkg liszt

1 stitépor

A turékrémbhez:

25 dkg tard

4 evokanal cukor

4 evOkanal tejfol

% cs. vanilias pudingpor
1 cs. vanilias cukor

A lisztben elkeverem a siitOport, majd mindent egy keverdedénybe teszek és egy mixeld ruddal sima
tésztava keverem. SiitOpapirral bélelt kozepes tepsibe ontdm.

A turékrém hozzavaloit is egy keverdedénybe teszem, majd ezt is a mixeld ruddal keverem
krémesre. A turdékrémet habzsdkba t6ltom vagy egyszerlien egy nylon zacskoba, aminek a sarkabol
levagok akkorat, hogy kisujjnyi vastagsagban tudjam kinyomni beldle a krémet, majd
kacskaringdsan a tésztara nyomom.

Elomelegitett 200 °C-os siitében megsiitom. Ha mar érzem az illatat, egy fogpiszkalot szirok bele.
Ha mar nem tapad r4 a tészta, elkésziilt.

Turos vagy Lekvaros bukta

Hozzavaldk:

30 dkg liszt+ még amennyit felvesz a dagasztasnal
2 dkg élesztd

1 kévéskanal stitépor
0,75 dl natir joghurt

0, 75 dl étolaj

0,75 dl langyos tej

1 kisebb tojas

4 evOkanal cukor

1 cs vanilias cukor

1 csapott kdvéskanal s6

Elkészités:

A langyos tejben felfuttatjuk az élesztot. A lisztet egy talba szitaljuk, hozzaadjuk a maradék cukrot, a
vanilias cukrot, a sot, a siitdport, és dsszekeverjiik. Ezutan az élesztds tejet Osszekeverjiik a
joghurttal, az olajjal, majd a liszthez adjuk a felvert tojassal egyiitt, €s bedagasztjuk a tésztat. Ha
ragadna, adjunk hozza lisztet. Ezt kdvetden megkelesztjiik, majd lisztezett feliileten atgyarjuk. Ujjnyi
vastagra kinyujtjuk, téglalapokat vagunk és lekvarral megtoltjiik, majd feltekerjiik.

Stitépapirral bélelt tepsire tessziik a buktakat, és fél orat letakarva kelesztjiik, majd felvert tojassal
vagy tojassargdjaval megkenjiik. Eldmelegitett siitében 180 fokon 25-30 perc alatt pirosra siitjiik.
Porcukorral megszorva kinaljuk.


http://www.nosalty.hu/eleszto_alapanyag_373

Aljnélkiili tarés

Hozzavaldk:

1 kg tard

15 dkg lagy margarin

5 evokanal buzadara

2 evokanal liszt

10 evokanal kristalycukor
4 egész tojas

csipet s0, reszelt citromhgj
1-2 csomag vanilids cukor
1 mokkaskanal szodabikarbona ( vagy fél csomag siitOpor )
Tetejére:

1 pohar tejfol

1 evokanal liszt

1 tojas

A hozzavaldkat dsszekeverjiik, kdzepes méretii lisztezett, zsirozott tepsibe ontjiik. A tetejére valokat
kikeverjiik, evokanallal racsurgatjuk €s elsimitjuk a tetején.
Forro siitében kdzepes langon szép pirosra stitjiik. (Kb : 40 perc)

Tuaros siiti
/ Andi—féle /

% kg tiro 3\ Az egészet jol Osszekeverjiik, és vajazott-lisztezett tepsibe ontjiik.
4 evokanal cukor Lassu tliznél siitjiik.

4 evOkanal liszt

2 kis doboz tejfol

4 tojés >

1 cs vanilias cukor

Y4 cs stitopor

citromhé;j

mazsola J

Masik valtozat:

1 kg tard

15 dkg puha vaj

egy pohar /kb 2 dl/ cukor

1 evOkanal citromlé

1 citrom reszelt héja

1 cs boubon vanilias puding
1 evékanal liszt

4 tojas

mazsola

Egy keverdtalba tessziik a tar6t és vajat, villaval jol 6sszedolgozzuk. Hozzdadjuk a pudingport,
cukrot, citromlét, citrom reszelt héjat és a lisztet. Robot géppel jol 6sszedolgozzuk €s a tojasokat
egyenként keverjiik hozza. Addig keverjiik, amig krémes allag nem lesz.

Elomelegitett siitOben lasst tliznél kb 180 fokon 40-45 percig siitjiik. Amikor mar nem forrd
porcukorral megszorjuk.



Turos mazsolatorta

A tésztahoz: / 26 cm-es tortaforma /
30 dkg liszt

10 dkg cukor

20 dkg margarin

1 tojas

1 citrom reszelt héja

A toltelékhez:

80 dkg turd

1 kis doboz tejfol

4 tojas

25 dkg cukor

3 cs vanilias cukor

1 citrom reszelt héja

pici s

30 dkg mazsola

2-3 evokanal liszt (a turd savotartalmatol fiigg)

Elkészités:

A tésztdhoz a vajat a liszttel elmorzsoljuk. Hozzdadjuk a tojast, a cukrot €s a citromhéjat.

Kerek cipova gyurjuk, és lisztezett deszkan vékonyra kinyajtjuk. Egy kerek tortaforma aljat €s
oldalat kibéleljiik vele.

A toltelékhez a tarot 6sszetorjiik, picit megsozzuk, belekeverjiik a tejfolt és a tojasok sargajat.
Hozzaadjuk a cukrot, a vanilias cukrot, a reszelt citromhéjat, belekeverjiik a beaztatott mazsolat.

A tojasok fehérjét kemény habba verjiik, és beleforgatjuk a taroba. Attdl fliggden, hogy mennyire hig
a taronk, 2-3 evokanal lisztet keveriink bele. A mazsolas turoékrémet raontjiik a tésztara, és
eldmelegitett 150 fokos siitében megsiitjiik.

Cseh bogrés siitemény, (bogrés taros)

Tésztahoz:
2 bogre rétesliszt

1 bogre tej
1 bogre cukor g , I ! , ’

1 cs siitopor X
1 tojas : i
o

12,5 dkg margarin

A toltelékhez:

50 dkg turd

10 dkg cukor

2 dl tejfol

1 ¢s vanilias cukor

Elkészités:

A margarint a cukorral habosra keverjiik, majd hozzdadjuk a tojast is. A réteslisztet elkeverjiik a
stitéporral, majd az el6bbiekhez adjuk. Hozzdadunk 1 bogre tejet. Az egészet jol dsszekeverjiik, majd
margarinozott, lisztezett tepsibe ontjiikk. A toltelék hozzavaloit is 0sszekeverjiik, radntjiik a tésztara.
Eldmelegitett siitében, 180 fokon 30-35 percig siitjiik.


http://www.nosalty.hu/mazsola_alapanyag_841
http://www.nosalty.hu/turo_alapanyag_349

Tejfolos csodabogar

Hozzavaldk: / a tepsi31*23 cm /
20 dkg liszt

30 dkg cukor

1 nagy doboz tejfol ( 375 gramm )
2 tojas

1 cs siitdpor

10 dkg tortadara

Elkészités:

A liszttel keverjiik el a siitéport majd adjuk hozza a tejfolt, a cukrot, a tojasokat és jol keverjiik Ossze.
A legvégén keverjiik bele a tortadarat, hogy ne legyen ideje elazni. SiitOpapiros tepsibe téve tegyiik
az elomelegitett siitdbe 160-170 fokon 30 perc alatt siissiik készre tigy, hogy ne nyitogassuk a siitd
ajtajat, ez nagyon fontos.



Siillyed6s meggyes

Hozzavaldk:

4 db nagy vagy 5 db kisebb tojas
25 dkg margarin

25 dkg cukor

25 dkg liszt, 1 cs. siitépor

kb. 60 dkg magozott meggy

A szobahdmérsékletli margarint a cukorral j6 habosra keverem. Egyenként hozzakeverem a
tojasokat, majd a siitoporral elkevert lisztet. Addig keverem géppel, mig az egész habos, krémes
allagu lesz. Ettdl majd nagyon konnyl és puha lesz a tészta. Egy tepsit kibélelek siitépapirral. (Ha
kevés a meggy és kisebb tepsibe teszem, akkor vastagabb lesz a tészta, de ez a mennyiség elég egy
nem tal nagy méretd siit6 tepsijébe.) gy a tészta kicsit laposabb lesz, de tobb gyiimélcs fér el rajta.
A meggyet megszorom liszttel, mert igy siilés kozben nem siillyed el az 6sszes gyiimolcs, hanem
jobban eloszlik a tésztaban és 200°C-os siitében megsiitom.

Postyéni turos

Hozzavaldk:

8 tojas

8 evOkanal cukor

8 pupos evokanal rétesliszt
35 dkg tard

2 - 3 evokanal cukor

5 dkg mazsola

1 citrom reszelt héja

A turét a cukorral, a mazsoldval és a reszelt citromhéjjal 6sszekeverem. A tojasfehérjéket a cukorral
habba verem, ¢€s a sargajakat 6vatosan hozzdadom. Két részre osztom. Az egyikbe, mint a
piskotatésztaba, a lisztet keverem, a masik felét meg 6vatosan beleforgatom a tirokrémbe.

Egy papirral bélelt tepsibe el0szor a piskotatészta 2/3-at simitom, majd erre kertil a taros keverék.
Tetejét a maradék piskotamasszaval beracsozom, a racsok kozé baracklekvart teszek és 180 °C-os
siitdben kb. 30 perc alatt megsiitom /tepsi:25*35/. Kockara vagva, vanilias porcukorral meghintve
talalom.

Kigyorétes

Hozzavalok:

kb. 1 dI langyos tej

2 dkg élesztd

2 evokanal cukor

1 egész tojas + 1 tojassargdja
20 dkg vaj

50 dkg liszt, csipet s6

Az ¢élesztbt a cukros tejben felfuttatjuk, majd dsszegyurjuk a felolvasztott vajjal és a tobbi
hozzavaldval. A tésztat 4 cipoéra osztjuk, majd mindegyikbdl tepsi hossziisagu és kb. 20 cm
szélességli téglalapokat nyujtunk. A lap hosszabbik oldalait kb. 8 cm mélységben ferdén
bevagdossuk. A tészta kdzepére tessziik a tolteléket, majd a bevagdalt széleket keresztbe, egymasra
hajtogatjuk. Tojassargajaval megkenjiik és eldmelegitett siitdben 180 fokon siitjiik, mig szép piros
lesz. Ha kihtilt porcukorral megszorva talaljuk. A toltelék lehet meggy, taro, dio, mak, stb.



Turos és almas makos hazi rétes

Hozzavaldk:

kb. 10 dkg liszt (Iehet tobb is, attol fiiggden, hany rudat akarsz késziteni)
1 tojas

csipet sO

tej, amennyit felvesz

Rantashoz:
14 dkg zsir vagy siitémargarin
14 dkg liszt

Turos toltelék:

1/2 kg tard

3 evOkanal cukor

mazsola

reszelt citromhéj

2 vanilias cukor

1 kis pohar tejfol (20%-os)

Almas toltelék:

1 kg alma

20 dkg porcukor
20 dkg daralt mak

Elkészitése:

A hozzévalokbol kaldcs lagysagh  tésztat  készitesz. Ezt vékonyra  kinyujtod.

A lisztb0l és a zsirbol vagy siitdmargarinbdl, csinalsz egy egyszerii rantast, és ezzel megkened a
kinyujtott tésztat. Osszehajtogatod, és pihenteted 50 percet. Ezalatt elkészited a toltelékeket. En
tarosat, és almasat szoktam csindlni. A tarot Osszetorod, beleteszed a hozzavaldkat, krémesre
készited, és felhasznalasig hiitébe teszed. Az almat megpucolod, lereszeled, belekevered a porcukrot
¢s a makot. A tésztdit annyi részre vagod, ahdny rudat szeretnél. Egyesével kinyujtod,
hajszalvékonyra, de vigyazz, ne szakadjon. Lazan megtoltdd mindegyiket, és mint a beiglit
feltekered. Egész tojassal lekened, amikor feltekerted, és kozvetleniil siités el6tt is kend le. 180°C
fokos siitOben szép pirosra siitod.

Tuaros — Almas - Meggyes linzer
/mami-féle/

50 dkg liszt

10 dkg cukor

20 dkg margarin
1 tojas

1 cs stitopor

sO

1 kis doboz tejfol

A hozzéavalokat jol 6sszedolgozzuk, ha nem elegend? a tejfol akkor még adunk hozza. Két részre
osztjuk ¢és a toltelékkel megtoltjiik. A tolteléket izIés szerint készitjiik el. Meggyet és az almat is
pudinggal 6sszefézziik.

Elémelegitett siitében kb. 20 percig siitjiik.



Tuaros-gyiimolcesos rakott piskota

Hozzavaldk:

1 cs vanilias pudingpor
2 db tojas

1 dl eperszorp

30 dkg erdei gyiimolcs
10 dkg cukor

3 dl tej

1 c¢s vanilias cukor

30 dkg babapiskota

35 dkg turd

A tojasok sargajat kikeverjiik a cukor harmadéaval meg a vanilias cukorral, és 0sszedolgozzuk az
attort taroval. A tojasok fehérjét kemény habba verjiik a masodik harmad cukorral. A tejbdl a
szorppel (vagy 1 dl befottlével), a maradék cukorral és a vanilids pudingporral stirti krémet f6ziink.
Levessziik a tlizr6l, s ha kihtilt, 6vatosan belekeverjiik a tojashabot meg a turét. A piskotakkal
kirakjuk egy tal aljat. Beboritjuk annyi krémmel, hogy eltakarja a piskotakat, majd megrakjuk a
megmosott és lecsepegtetett gylimdlcsokkel. Addig rétegezziik, amig tart a hozzavalokbol. A végén a
tetejére krém kertil. Ha kihiilt, egy napra a hiitészekrénybe tessziik pihenni. Télalaskor a tetejét
megszorjuk fahéjas porcukorral, €s gyiimolccsel diszitve kinaljuk.

Turos — makos - meggyes rétes

2-3 evokanal méz

1 dl tej

25 dkg daralt mak

1 cs vanilias cukor
6 dkg porcukor

1 db tojas

1 db citrom

25 dkg tard

1 evOkanal rum

1 evékanal mazsola
1 cs réteslap

1 csipet Orolt fahéj
30 dkg meggybefott
2 evokanal étolaj

A tojasfehérjét kemény habba verjiik. A tarot attorjiik, jol kikeverjiik a tojas sargéjaval, a
porcukorral, a citrom reszelt héjaval meg a vanilids cukorral. Ezutan 6vatosan hozzdadjuk a felvert
tojashabot, valamint a rumban aztatott mazsolat. A makos toltelékhez a tejet felforraljuk,
belekeverjiik a daralt makot meg a mézet, csipetnyi Orolt fahéjjal izesitjiik.

A réteslapokat harmasaval tiszta konyharuhara teritjiik, rétegenként beolajozzuk. Egyenletesen
elkenjiik rajta a maktolteléket, majd erre rasimitjuk a tarotolteléket. Megszorjuk a lecsdpogtetett
meggybefodttel, majd a konyharuha segitségével a rétest feltekerjiik.

A rudak tetejét is beolajozzuk, a tekercseket olajjal kikent tepsire helyezziik, s 170 fokra
elomelegitett slitdben kb. 25 perc alatt megsiitjiik. Porcukorral meghintve talaljuk, vaniliasodot is
kinalhatunk hozza
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Tothék Rakoczi tarosa

Hozzavaldk:

25 dkg liszt

12 dkg cukor

12 dkg vaj, 1 db citromhéja, 1 db tojassargaja
1 dI tejfol, 1 cs. siitépor

Krém :

20 dkg cukor

75 dkg tard

4 db tojassargdja, 9 dkg zsemlemorzsa, 1 cs vanilids cukor
Tetejére:

16 dkg porcukor

8 db tojasfehérje

A siitéport beleszorjuk a megszitalt lisztbe, hozzaadjuk a vajat, a cukrot, a tojassargajat, a tejfolt, a
citromhéjat, majd az egészet 6sszegyurjuk. Folidba csomagoljuk, és legalabb egy 6ran at a hiitdben
pihentetjiik. A pihentetett tésztat lisztezett deszkan kb.1 cm vastagsagtra kinyujtjuk, beletessziik egy
siitOpapirral bélelt tepsibe, megszurkaljuk, és elomelegitett siitdben, 180 fokon rézsaszinlire siitjiik.
Ezutan raszorjuk a zsemlemorzsat, megkenjiik a tiros toltelékkel, majd visszatéve siitébe készre
siitjiik. A tojasok fehérjét a porcukorral kemény habba verjiik, és rasimitjuk a kész siiteményre. A
langyos siitObe épp csak addig tessziik vissza a tepsit, hogy szépen raszaradjon a hab a tetejére.

Turos lepény

Hozzavaldk:

20 dkg liszt

3 dkg margarin

1dl tej, 1,5 dkg élesztd, 2 dkg cukor, 1 tojassargéja
Toltelék:

25 dkg tard

5 dkg cukor

1 tojas, 1 vanilids cukor, mazsola

Készités:

A hozzavalokbol kelt tésztat készitlink. Mikor megkelt, kinydjtjuk kerek tepsi nagysagura.
A toltelék hozzavaloit is 0sszekeverjiik, és rasimitjuk a tészta tetejére.

A siitét elomelegitjiik, és 190C°-on szép rozsaszintire siitjik.

Gyiimolcs kocka

Tészta:
0,5 kg tard
4 dI tejfol A hozzéavalokat 6sszedolgozzuk és megsiitjiik.
4 tojas

4 evokanal liszt, 4 evokanal cukor
citromhéj, mazsola, 1 cs sotépor
Krém: y
1 1tej } Stiri krémet fozlink és a megsiilt tésztara tessziik.

3 c¢s vaniliaspuding Tetejére gylimolcs+zselé.
vanilidscukor
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Biifés turos

Tésztahoz: /34x35 tepsi/
25 dkg liszt

15 dkg margarin

10 dkg cukor

1 tojas, 1/2 cs siitépor, kevés tejfol
Toltelékhez:

50 dkg turd

4 tojas

2 cs vanilias cukor

2 dl tejfol

20 dkg cukor

10 dkg liszt

0,5 1 tej, 6 evokanal cukor

Elkészités:

Egy nagy gaztepsit kivajazunk és félretessziik. A tészta hozzavaldit 6sszegyurjuk és a kivajazott
tepsibe belenyomkodjuk (egyenletesen elosztva). Szorjunk ra lisztet, mert igy nem ragad.

A turéhoz hozzaadjuk a tojassargékat, a cukrokat, a lisztet, a tejfolt és jol dsszekavarjuk, majd
hozzaontjiik a tejet. Ne ijedjiink meg, nagyon hig lesz, de siités kozben szépen megszilardul!
Raontjiik a tésztara €s betessziik siilni eldmelegitett 200 fokos siitébe, kb. 20 percre.

Kozben a tojasfehérjéket habba verjiik, ha kemény, 6 pupos evokandl cukrot tesziink bele és tovabb
verjiik (J6 kemény hab legyen!)

A 20 perc leteltével kivessziik a tésztat, és a habot dvatosan a tetejére kenjiik, nem baj, ha a
turotoltelék teteje ekkor még lagy. Kb 10 percre visszatessziik a siitobe. Megsiitjiik a habot is rajta.
Ha kész, hagyjuk hiilni, majd a tetejére kakaoport szitalunk és szeleteljiik.

Francia turos pite

Tésztahoz: /25x20 tepsi /
25 dkg liszt

12 dkg margarin

1 tojassargaja

1/2 cs siitépor

5 dkg porcukor

1/2 dl tej

Toltelékhez:

1 c¢s vanilias cukor

50 dkg turd

1 tojassargaja +2 tojasfehérje
izlés szerint cukor, citromhéj, mazsola
Krémhez:

1 cs vaniliapuding

5 dl tej

4 evokanal cukor

Elkészités:

A tészta hozzavalodit Osszegyurjuk, 1/3 -at félretessziik, ebbdl megcsinaljuk a racsokat, a tobbit a
tepsibe nyujtjuk. A toltelek hozzavaloit 6sszekeverjiik, majd felverjiik a tojasfehérjét habnak, és azt
is belekeverjiik. Ezt a turds krémet a tésztara kenjiik. Majd a pudingot a tejjel €s a cukorral felf6zziik,
¢s még melegen a tarokrémre Ontjiik. Végiil beracsozzuk a tésztat.

Elémelegitett siitében180 fokon, 40 percig siitjiik.


http://www.nosalty.hu/pudingpor_alapanyag_5340
http://www.nosalty.hu/tojas_alapanyag_140
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Makvirag kalacs

A tésztahoz:

500 g finomliszt

40 g friss €lesztd

350 ml langyos tej

3 evoOkanal porcukor

1 mokkaskanal so, 2 evékanal étolaj

A toltelékhez:

8 evOkanal daralt mak

8 evokanal porcukor

50 g olvasztott vaj

1 cs. vanilias cukor, 1 db citrom reszelt héja

Elkészités:

Az élesztot a langyos tejnek kb egyharmad részével, csipet cukorral felfuttatjuk, majd beletessziik az
Osszetevoket a kenyérsiitd tartalyaba az 6sszes hozzavalot a felfuttatott élesztOvel egyiitt. Ezutan
lisztezett asztalra tessziik a tésztat €s kb 30x40 cm-es téglalappa nytjtjuk. Meglocsoljuk a tésztat az
olvasztott vajjal, gy, hogy mindenhol vajas legyen, raszorjuk a makos-porcukros keveréket,
meghintjiik a vanilids cukorral és rareszeljiik a citromhéjat. Feltekerjiik a tésztat. Ezutdn koszortiba
hajtjuk a kaldcsunkat, a végeit egymasba dugva, osszedolgozva, szép kerekre igazitjuk. Eles késsel
bemetssziik a kalacsot, korbe - szimmetrikusan, majd a szeleteket félreforditva, lapjara igazitjuk.

A kalacsot letakarva, 20 percig pihentetjiik. Pihentetés utan a kalacsot lekenjiik tojassargajaval.
Elomelegitett siitdben, kb 200 C-on, siitOpapirral bélelt tepsiben, 35-40 perc alatt, készre, pirosra
stitjiik. Akkor tudjuk biztosan, hogy atsiilt a kalacsunk, ha a fogpiszkalot beleszurva, nem ragad ra a
tészta, vagy ha megkopogtatjuk a tetejét, kongo hangot ad.

Habos dios szelet

Tészta:

6 tojas sargaja

25 dkg margarin

25 dkg cukor

25 dkg liszt

1 cs siitopor

1 citrom héja és leve

Toltelék:

6 fehérje

15 dkg cukor

30 dkg daralt di6

Elkészités:

A tojasok sargdjat a cukorral és margarinnal habosra keverjiik és hozzdadjuk a lisztet, siitOport, a
citrom héjat és levét. Osszedolgozzuk, és zsirozott tepsibe tessziik. A tetejét baracklekvarral
megkenjiik és ratessziik a dids tolteléket. A toltelékhez a tojasfehérjét a cukorral kemény habba
verjiik és beletessziik a daralt diot. A tészta tetejére simitjuk és eldmelegitett siitdben 180 fokon
megsiitjik.


http://hu.search.etargetnet.com/generic/bublina.go.php?kwl=citrom&bdid=1279002603&ref=2449
http://hu.search.etargetnet.com/generic/bublina.go.php?kwl=tojas&bdid=1279002602&ref=2449
http://hu.search.etargetnet.com/generic/bublina.go.php?kwl=szelet&bdid=1279002601&ref=2449

Dios racsos szelet

40 dkg liszt Toltelék:

20 dkg margarin 10 dkg daralt di6

18 dkg cukor 20 dkg cukor

Y citrom leve 2 dkg kakaopor

1 tojas 3 tojas kemény habja
1 cs siitdpor 3 tojassargaja

1 cs vanilias cukor rum

Linzertésztat készitlink €s 2/3 részét kinyjtjuk és a tepsibe tessziik. Megkenjiik lekvarral és
rasimitjuk a tolteléket. A megmaradt tésztabol rudakat sodrunk €s beracsozzuk a siiti tetejét.
Lassu tliznél siitjiik és melegen porcukrozzuk.

Nyitott dios fonat

A tésztahoz:

50 dkg liszt

5 dkg élesztd

5 dkg porcukor

2 dl tej

4 tojas sargaja

2 tasak vanilids cukor
csipet sO

1 citrom reszelt héja
12 dkg margarin

Toltelék:
5 dkg mazsola, fél deci rum, 5 dkg cukrozott narancshéj, 1 dl tej, 8 dkg cukor, 2 csomag vanilids
cukor, 3 dkg margarin, 15 deka daralt did, 2 ek. zsemlemorzsa, 1 mokkaskanal 6rolt fahé;

Maz:
2 evokanal citromlé, 4 evékanal porcukor.

Az ¢élesztdt 1 kiskanal cukorral és 1 dl langyos tejjel felfuttatjuk. A lisztet talba szitaljuk, hozzaadjuk
az élesztds tejet, egy kevés lisztet keverlink hozza, letakarjuk, és 10 percig kelesztjiik. Kozben a
maradék tejet elkeverjiik a tojassargakkal, a maradék cukorral, soval, reszelt citromhéjjal és a
felolvasztott, langyos vajjal. 2-3 részletben a liszthez adjuk, holyagosra kidolgozzuk, konyharuhéaval
letakarjuk, és a kétszeresére kelesztjiik.(35-40 perc)

A toltelékhez forro vizzel ledblitjiik a mazsolat, szarazra tordljiik, meghintjiik a rummal. A cukrozott
narancshéjat aprora vagjuk. Felforraljuk a tejet a kristalycukorral, a vanilias cukorral és a vajjal,
beleszorjuk a didt és a morzsat, 2 percig f0zziik, szikkasztjuk.

Levessziik a tlizrdl, elkeverjiik a fahéjjal, a narancshéjjal és a mazsolaval, hagyjuk kihilni.

A siitétepsit kibéleljiik stitdpapirral. A tésztat lisztezett munkalapon téglalap formara nytjtjuk,
megkenjiik a toltelékkel, feltekerjiik és a tepsibe fektetjiik; hosszanti iranyban pontosan a kozepén
kettévagjuk és a két fél tekercset Ovatosan ugy fonjuk,hogy mindig a vagott fele legyen feliil.
Letakarjuk, kétszeresére kelesztjiik, és eldmelegitett forro siitdben 35-40 percig siitjiik.

A mazhoz a citromlevet és a cukrot stirlti péppé keverjiik, a siitébol kivett tekercset azonnal, forron
megkenjiik vele, és hagyjuk kihiilni.



Bagolyszem

Hozzavaldk:

30 dkg liszt

20 dkg margarin
3 db tojassargaja
2 dkg ¢élesztd

6 evokanal tej

3 db kockacukor

Toltelék:

3 db tojasfehérje

15 dkg kristalycukor
15 dkg daralt di6

A lisztet, a margarint €s a tojassargdjakat 0sszegyurjuk a tejjel és cukorral felfuttatott élesztovel.
Hérom cipot formalunk beldle, és 20 percig pihentetjiik. A tojasokfehérjéket kemény habba verjiik,
¢s belekeverjiik a dids cukrot. Téglalap alaktra nytjtjuk a cipokat, két széliikket hosszaban a lekvarral
megkenjik és egymassal szemben, parhuzamosan majdnem a kozepéig feltekerjiik, hogy a habos
toltelék is elférjen. A két tekercs kozotti mélyedésbe toltjiik a habos didt. A tekercseket siitopapirral
bélelt tepsibe rakjuk, és 180 fokra elémelegitett villanysiitoben kb. 25 perc alatt megsiitjiik.

Macskaszem

Macskaszem:

2 kavéskanal cukor
1 csipet sO

1 dl tej

1,5 dkg élesztd

15 dkg vaj

4 tojassargaja

30 dkg finom liszt

Toltelék:

1/2 liveg meggybefott
1 cs vanilias cukor

1 dI tejfol

4 tojasfehérje

20 dkg cukor

20 dkg daralt di6

Macskaszem

Az élesztot 2 kavéskandl cukorral a langyos tejben felfuttatjuk, majd a hozzévaldkkal 6sszegyurjuk.
A tésztat harom részre osztjuk, és 15 x 28 cm nagysagura nygjtjuk. A kinyujtott tészta két szélére
sorba rakjuk a kimagozott meggyet, azutan mindkét oldalt feltekerjiik tigy, hogy kdzépen 2-3 cm
iiresen maradjon. A két sz€lén feltekert tésztat cukros tejfollel megkenjiik, €s 180 fokos siitében
megsiitjiik. Ugyeljiink arra, hogy ne szaritsuk ki. Ha kihiilt, 1,5 cm széles szeletekre vagjuk.

Toltelék
A darélt diobol, a cukorbdl, a vanilias cukorbol és a felvert tojasfehérjékbdl késziilt masszat az
iiresen maradt részre betdltjiik.


http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=353
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=292
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=305
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=18
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=97
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=374
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=27
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=304
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=5
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=95
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=96
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=10
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=292
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=353
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=292
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=305
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=719
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=96
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=95
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=304
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=92
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=27

Telefonszelet

50 dkg liszt Toltelék:

2 dkg zsir 20 dkg dio

1 dl tej 15 dkg cukor

2 dkg cukor 3 tojasfehérje habba verve

2 dkg ¢éleszto, 3 tojassargaja
A tejben a cukorral az €élesztét megfuttatjuk, majd a tobbi hozzavaloval jol eldolgozzuk. Gyufaszal

vastagsagura kinyujtjuk, baracklekvarral megkenjiik, széleit felhajtjuk és a kdozepére végig
diotolteleket tesziink.

Fimon Kkelt

30 dkg liszt ) Ebbdl rétestésztat gyurunk, pihentetjiik és 3 részre osztjuk.

12 dkg zsir Vékonyra nyujtjuk és lekvarral megkenjiik, toltelékkel

3 tojassargaja - megtoltjik.

2 dkg élesztd Elémelegitett siitdben megsiitjiik.

2-3 dl tej

SO Y,

Toltelék:

15 dkg dio6 Tojasfehérjét habba verjiik és 6sszekeverjiik a dioval és cukorral.

15 dkg porcukor
5 tojas fehérje

Tortalaptoltelék

25 dkg daralt di6
35 dkg cukor
20 dkg margarin
6 tojassargaja

20 dkg cukrot megolvasztok, majd a margarint belekeverem és bestiritem.
A 15 dkg cukrot a tojassargajakkal kikeverem és a tlizon kevert el6bbi masszahoz adom. Amikor
egynemiivé valik a tlizrél levéve a diot belekeverem ¢és forron a tortalapra kenem

Vanilias kiflik

30 dkg liszt

25 dkg margarin

12 dkg siitdcukor
12 dkg daralt di6
1 vanilias cukor

Készités:

A margarint habosra keverjiik a cukorral, majd hozzdadjuk a lisztet és a diot. A tésztat jol
Osszegyurjuk. Kis id6 leteltével, mintha nudlit készitenénk, ujjnyi vékony hosszi hengereket
sodrunk, és 5-6 cm-es darabokra vagva, kifliket formalunk bel6le. Stitdpapirral bélelt tepsibe rakjuk.
Elémelegitett siitdben, 180C°-on vilagosra siitjilk. Még melegen vanilids porcukorral megszorjuk, és
hidegen fogyasztjuk. Leveg6tdl védve sokaig friss marad, st egyre finomabb lesz.



Izes tallérok

60 dkg finomliszt f

25 dkg porcukor S

25 dkg vaj

3 tojas -

2 cs vanilias cukor
1 citrom leve és reszelt héja
1 cs stitopor

W‘v/
A vilag legegyszerilibb és leggyorsabban készithetd sliteménye. Az dsszegyurt tésztat nem kell

pihentetgetni, azonnal lehet nytjtani, és mehet a siitébe. Barmilyen formaval szaggathatjuk. Felébe
kakadt is gyarhatunk. Amilyen egyszerti, olyan finom, és olyan gyorsan el is fogy.

Elkészités:

A hozzavaldkbol tésztat gyarunk. Két részre osztjuk, és vékonyra nyjtjuk. Tetszéleges mintazat
szaggatoval kiszaggatjuk. Kivajazott siitdlemezre rakosgatjuk, é¢s megsiitjiik. (Vigyazzunk, meg ne
égjen, mert elég gyorsan siil.) Baracklekvarral 6sszeragasztjuk. Porcukorral megszorjuk.
Maésnapra megpuhul.

Csoda kifli recept

Tésztahoz:

50 dkg liszt

4 db tojassargaja
25 dkg siitdmargarin
2,5 dlI tejfol

1 ek zsir

pici s6
Toltelékhez:

15 dkg dio6

15 dkg mak

4 tojasfehérje

izlés szerint cukor
Szorashoz:

10 dkg porcukor

1 cs vanilias cukor

Elkészités:

A lisztet elmorzsoljuk a margarinnal, pici sdval, majd beletessziik a tojassargékat, a tejfolt és
Osszeallitjuk, hogy konnyt, lagyabb tésztat kapjunk. Ha kell, egy kevés tejet is adhatunk hozza.

4 cip6t formalunk beldle, egyenként kinyujtjuk, olvasztott zsirral megkenjiik, lazan feltekerjiik és
addig pihentetjiik, amig a tolteléket elkészitjiik.

A toltelekhez a didt és a méakot ledaraljuk, a tojasfehérjét felverjiik kemény habba és felét a izesitett
(cukrozott) didhoz, a masik felét az izesitett (cukrozott) makhoz lazdn hozzékeverjiik. A feltekert
rudakat masfél cm-es darabokra vagjuk (1 radbol kb. 18-20 db lesz).

A masfél cm-es darabokat a vagott oldalara fektetjiik és egyenként kinyujtjuk, kdzben lisztezziik,
hogy ne ragadjon. Majd megtoltjiik, lazan feltekerjiik és kiflivé formazzuk. Olvasztott zsirral
vékonyan kikent tepsibe rakjuk és megsiitjiik.

M¢ég melegen vanilias porcukorba forgatjuk a kifliket. Nagyon finom, leveles, porhanyds vendégvard
kifli. Sokaig elall.


http://www.nosalty.hu/vanilias_cukor_alapanyag_785
http://www.nosalty.hu/mak_alapanyag_324
http://www.nosalty.hu/dio_alapanyag_67

Fagyi szelet

Tésztahoz:

15 dkg liszt

20 dkg cukor

10 dkg daralt di6

5 tojas, 6 evokanal viz, 1 cs siitOpor
Krémhez:

4 dl tej

2 evokanal liszt

2 cs vanilias puding, 1 tojassargaja
25 dkg margarin

20 dkg porcukor, 1 cs vanilids cukor
Maizhoz:

5 tojasfehérje

15 dkg cukor

Elkészités:

A tojasok fehérjét kemény habba verjiik. Amikor mar kemény, hozzaadjuk a cukrot majd a tojasok
sargajat, vizet, lisztet és a didt, €s piskodtatésztat siitiink. Kb. 25-30 perc (tliproba!).

Mig siil a tészta, addig elkészitjiik a krémet: a pudingot €s a lisztet simara keverjiik a tejjel,
tojassargajaval, majd megf6zziik. Amig hiil a puding, addig a margarint a cukorral és a vanilias
cukorral habosra keverjiik. Mikor mar teljesen kihtilt (hidegre!) a puding, akkor a két krémet
osszekeverjiik. A krémet egyenletesen a kihtilt tésztara simitjuk. G6z f6l16tt keményre verjiik a
tojasfehérjéket a cukorral, és a krémre tessziik, utana csoki daraval megszorjuk.

Vizbe martott késsel szeleteljiik.

Csokis-dios kocka

Hozzavaldk:

18 dkg porcukor

8 tojas

2 kavéskanal kakad
18 dkg daralt di6

1 evokanal zsemlemorzsa, 1 cs siitépor
Mazhoz:

15 dkg vaj

1 evékanal tej

15 dkg cukor

3 evOkanal kakao

Elkészités:

A tojasokat szétvalasztjuk. A fehérjét kemény habba verjiik, a sargéjat pedig kikavarjuk a
porcukorral. A daralt diot, a zsemlemorzsat, a 2 kdvéskanal kakaodt és a siitéport egy talban
elkeverjiik, majd azt a tojassargdjas masszaval jol 6sszekeverjiik. A habot lazan a tésztaba forgatjuk.
Stitépapirral bélelt tepsibe tessziik és eldmelegitett siitdben, 180 fokon, kb. 40 perc alatt megsiitjiik.
Ha kész, még melegen kiforditjuk a tepsibdl és lehtizzuk réla a siitopapirt, majd egy deszka
segitségével forditsuk vissza. Amig a tészta hiil, elkészitjiik a mazat. A vajat és kis edényben
felolvasztjuk lassu tlizon, majd hozzdadjuk a tejet és a cukrot. Amikor felforrt, és a cukor is elolvadt,
levessziik a tlizrdl és 3 evOkanal kakaot belekeveriink (a kakaot vagy egy kis sziird segitségével vagy
egy kanallal nyomjuk porra, hogy ne legyen csomos a maz). A mazat melegen raontjiik a siiti
tetejére, igy 2-3 mm vastag lesz rajta a csoki réteg. Amikor megdermedst, a tésztat kockara felvagva
talaljuk.


http://www.nosalty.hu/dio_alapanyag_67
http://www.nosalty.hu/kakao_alapanyag_138
http://www.nosalty.hu/tojas_alapanyag_140
http://www.nosalty.hu/pudingpor_alapanyag_5340
http://www.nosalty.hu/dio_alapanyag_67

Dios hokifli

Hozzavaldk:

50 dkg liszt

30 dkg margarin

fél citrom reszelt héja

1 db tojas+2 db tojassargaja
20 dkg daralt di6

20 dkg porcukor

1 cs vanilias cukor

Elkészitése:

A liszttel elmorzsoljuk a margarint, hozzaadjuk a tojast, a tojassargakat, cukrot, vanilias cukrot, a
daralt didt €s a reszelt citromhéjat. A tésztat 6sszegyurjuk, és 30 percre hideg helyre tessziik pihenni.
Ezutéan lisztezett deszkan kinytjtjuk, korongokat szaggatunk beldle, melyeket kifli alakban
Osszetekeriink.

Elémelegitett siitében 10 percig siitjilk 180 °C fokon. Még melegen porcukozzuk.

Dios linzerviragok

Hozzavaldk:

38 dkg liszt

30 dkg Orolt did

18 dkg porcukor

1 cs vanilias cukor
30 dkg margarin

3 tojas sargija

1 citrom reszelt héja
csipetnyi sO

A hozzavalokbol linzertésztat készitlink, és 1-2 érara a hiitdbe tessziik, majd 2-3 mm vastagsagira
nyujtjuk, és kiszaggatjuk. A lyukas virdgokat lekenjiik felvert tojassal, és meghintjiik a durvéara
apritott dioval, majd 180 fokos, eldmelegitett siitdben siitjiik. Ha kihiiltek, lekvarral dsszeragasztjuk.
Alaposan meg kell lisztezni alatta a munkalapot, hogy oda ne ragadjon. Ha mégis megtorténne, akkor
késsel ald kell nyulni. Mivel sok dié van benne, ezért nehezebb vele dolgozni, de megéri.

Dios teasiitemény

Hozzavalok:

50 dkg liszt

17 dkg porcukor

28 dkg margarin

4 db tojassargaja
két kiskanal siitépor
15 dkg di6 vagy mandula vagy mogyoro ( daralt ). + a tetejére amennyi ramegy.

A hozzavaldkbol tésztat gytarunk, és hiivos helyen 1 orat pihentetjiik. Ezutdn 2 cm vastagsagura
kinyujtjuk. Tetejét egész tojassal lekenjiik, meghintjiik a didval vagy mandulaval, vagy mogyoroval
(‘amivel a tésztajat is készitettiik ) . Kis pogacsa szaggatoval félholdakat szaggatunk beldle.

A kifliket kis tavolsagra egymastol siitépapiros tepsin, 180 fokon kb. 10 perc alatt vagy addig amig
egy kis szint nem kap megsiitjiik. Ha kihiilt vanilids porcukorral meghintjiik.



Baklava
/Inci-féle/

Hozzavalok:

1 csomag réteslap /12 lapos /
40 dkg dio6

1 cs mazsola

5 dkg cukor

Ontethez:

2,5 dl olaj

1 kis doboz tejfol Jol osszekeverjiik.
1 cs stitépor

2 tojas

A sziruphoz:
30 dkg cukor

5 dl viz

Elkészités:

A réteslapbol 4 réteg lesz. A tepsit olajjal megkenjiik. Letesziink 3 réteslapot €s a tetejét megkenjiik
az Ontettel, megszorjuk a dids-mazsolas keverékkel és egy kicsi cukorral. Ujra 3 réteslap kovetkezik
¢s a dios keverék, majd ismét 3 réteslap és a didos-mazsolas keverék. Végiil betakarjuk a
réteslapokkal €s ezt a réteget csak olajjal kenjiilk meg. A tetejét még nyersen feldaraboljuk.
Elomelegitett siitdben 200 fokon kb. 30 perc alatt megsiitjiik. Amikor kivessziik a siitobdl
meglocsoljuk a sziruppal. Hagyjuk kihtilni és csak utana fogyasztjuk.

Barackmag

Tésztahoz:

36 dkg liszt

22 dkg porcukor

25 dkg margarin

20 dkg daralt di6

3 evokanal. kakaopor
2 evOkanal rum

Krémhez:

3 tojas

25 dkg porcukor

25 dkg margarin
keserimandula aroma

A tészta hozzavaloit 6sszegylirom.

Kis golyodkat forméazok beldle, és vajazott formékba nyomkodom. 200 °C-os siitdben megsiitom.
Vigyazni kell, nehogy megégjen, mert a kakad miatt nem igazan latni, hogy barnul. Ovatosan
kiszedem a formabdl és kih{itom.

Kozben elkészitem a krémet. A tojasokat a porcukorral a tlizon 6vatosan siirtire f6zom ¢és kihlitom. A
kihiitott krémet kikeverem a margarinnal, majd annyi mandulaaromaval izesitem, hogy kellemes
mandulas ize legyen, de ne legyen tul zold, ha szines az aroma.

Megjegyzés: legalabb 1 nappal eldbb kell elkésziteni, mert ennyi id6 kell, hogy krémtdl a tészta kicsit
megpuhuljon. Nagyon finom, omlds siiti.


http://www.nosalty.hu/cukor_alapanyag_249
http://www.nosalty.hu/dio_alapanyag_67

Darazsfészek

50 dkg liszt

2 kisebb tojas
2,5 dkg ¢€lesztod
1,5 dkg cukor

3,5 dl tej

Toltelék: Tetejére:
15 dkg porcukor 10 dkg vaj
15 dkg vaj 1 dl tej

15 dkg daralt dié vagy mak

A hozzavalokat jol eldolgozzuk. 1 6rat pihentetjiik, majd ismét hdolyagosra dolgozzuk, addig, hogy az
edény falatol elvaljon. 30 percig ismét kelesztjiik és 3 mm vastagra kinyujtjuk. A toltelékkel
megtoltjiik, feltekerjiik és 3 cm széles szeletekre elvagjuk. Lapjara téve jol kivajazott tepsibe tessziik,
olvasztott vajjal megkenjiik és 180 fokos siitdben 15-20 percig siitjiik. Kevés cukros tejszinnel / vagy
tejjel / meglocsoljuk és 200 fokos siitobe még 15 percig stitjiik. Talra szedjlik és vanilidscukorral
meghintjik.

Zserboszelet

60 dkg liszt )

30 dkg margarin Tésztat gyarunk beldle.

10 dkg cukor Legalabb 1 orat a hiitében pihentetjiik, de még
1 dl tej > jobb ha egy éjszakat.

1,5 dkg élesztd

2 tojassargaja

% dl rum

So, csipetnyi szédabikarbona ~ _/

Toltelék: N

40 dkg daralt dio L o

40 dkg baracklekvar Osszedolgozni. }ﬁo ﬂnﬁoﬁmﬁy
30 dkg cukor ‘ -

Osszeallitjuk a siitit: tészta — toltelék — tészta — toltelék — tészta

Villaval megszurkaljuk, tojassal megkenjiik és 45 percig még pihentetjiik, majd lekenjiik Gjra
tojassal.

Meérsékelt tliznél siitjiik.

Babuka siiteménye

1 kanal margarin

27 dkg cukor

2 dl tej

27 dkg liszt

1 lapos kavéskanal szédabikarbona

5 dkg daralt dio

Az eldzbleg kikeverthez adjuk €s az egészet jol kikeverjiik. Lisztezett, zsirozott tepsibe ontjiik a
tetejét vagott dioval megszorjuk, és lasst tliznél megsiitjiik. Ha kihtilt kettévagjuk és baracklekvarral
megkenjiik.

2 kanal baracklekvar } Elkeverjiik.



Beigli

25 dkg margarin
3 tojassargaja

3 dkg ¢élesztd
1,5 dl tej

8 dkg cukor

7 dl rum

S6

55 dkg liszt } A lisztet a margarinnal majd a tojassal elmorzsoljuk.

Az egészet jol dsszedolgozzuk és hiitdbe tessziik.

Mikos toltelék: Dios toltelék:
20 dkg mak 20 dkg dio
2 evokanal méz 2 evOkanal baracklekvar
12 dkg cukor 12 dkg cukor
1,5 dl tej 1 dl tej
5 dkg mazsola 5 dkg mazsola
1 citrom héja 1 narancs héja
3 dkg reszelt csoki
% dl rum

A cukorral 6sszekevert makot és a diot is a tejjel leforrazzuk, majd a tobbi hozzavaldval eldolgozzuk.
A toltelékeket is behtitjiik.

A tésztat 4 részre osztjuk és vékonyra kinyujtjuk, a toltelékkel megkenjiik és feltekerjiik. Tetejét
tojassal megkenjik és 1 orat pihentetjiik, ismét megkenjiik tojassal és villaval megszurkaljuk.
Stitdben kb. 1 6ra alatt megsiitjiik.

Dios csiga
/Vera-féle /

50 dkg liszt 3
3 tojassargaja

1 ptipos mokkaskanal siitépor A hozzavalodkat jol eldolgozom

1 kis doboz tejfol > ¢s a hiitében egy ¢€jszaka pihentetem.
2 dkg élesztd

pici s6

6 dkg cukor

25 dkg margarin J

Toltelék:

25 dkg dio

25 dkg cukor

3 tojas felvert habja

A tésztabol 4 gombocot csindlok és kb. 10 cm széles, hosszu csikot nyajtunk. Megtoltjiik és
feltekerjiik, majd 1 cm széles karikdkat szeleteliink beléle. Alul picit 6sszenyomjuk, hogy kissé
kinyiljon. Betessziik siilni és egy kicsit késObb a csigak tészta részét tojasfehérjével megkenjiik. Akar
2-3 nap mulva is j6. Rengeteg lesz beldle.



Makos siitemény

Tésztahoz:

30 dkg liszt

2 db tojas sargaja
15 dkg margarin
5 dkg porcukor
1/2 dl tej

1/2 tasak siitépor
csipet sO

Toltelékhez:

5 dkg margarin

15 dkg porcukor
2 dl tej

15 dkg liszt

1/2 tasak siitépor
20 dkg daralt mak
2 db tojas fehérje
1 db citrom reszelt héja
2 cl siitérum

kb. 10 dkg lekvar

Elkészités:

A tészta hozzavaloit 6sszegyurjuk, és két cipoéra osztjuk. (Az egyik egy kicsit nagyobb legyen, hogy
a tepsi oldalara is jusson.) A nagyobbikat kinyujtjuk, és kibéleliink vele egy kb. 20x30 cm-es tepsit.
Megkenjiik lekvarral, rasimitjuk a tolteléket, €s befedjiik a masik kinytjtott tésztalappal.

A toltelékhez a margarint a porcukorral habosra keverjiik, hozzatessziik a tejet, a makot, a siitéporral
elkevert lisztet, a rumot, a citromhéjat, és végiil dvatosan belevegyitjiik a habba vert tojasfehérjét. A
tészta tetejét villaval megszurkaljuk, és elomelegitett (1égkeveréses 180 fok) siitében pirosra siitjiik.
A tepsiben hagyjuk kihiilni, majd kiboritjuk, és kb. 4x6 cm-es szeletekre vagjuk. Talalaskor tetejét
porcukorral hintjiik meg, de vanilia ontetet is kindlhatunk hozza.

Ordogszem

Hozzavaldk:

35 dkg liszt

14 dkg (por)cukor

14 dkg dio

28 dkg margarin, tetszés szerinti lekvar
forgatashoz kb. 10 dkg kristalycukor

A diot megdaraljuk. A cukrot €s a margarint habosra keverjiik, hozzédadjuk a diot és a lisztet. Nem
tévedés, tojas nincs benne. Se siitpor, se egyéb lazitd anyag. 1-2 orara hiitébe tessziik, kicsit
megszilardul, sokkal kdnnyebb lesz vele dolgozni.

A tésztabol lisztezett munkalapon hengereket sodrunk, melybdl éles késsel 2-3 cm-s szeleteket
vagunk. Mindegyiket tenyeriink kozott golyova gombdolyitjiik, s siitépapiros tepsire iiltetjiik - nem tal
kozel egymashoz.

A golyok kdzepébe vizbe martott fakanal nyelével dvatosan kis lyukat firunk, de ne lyukasszuk 4t a
tésztat - ez lesz a lekvar helye.

180 fokra elémelegitett siitdben vildgosra siitjiik kb. 10 perc alatt, figyeljiik, mert gyorsan siil! Azon
forron megforgatjuk kristalycukorban.

Ha kihtiltek a kis siitemények, a lyukakba kiskanallal lekvart csorgatunk, melyet el6zdleg
felforraltunk. A lekvar majd egészen megdermed, nem fog 0sszeragadni a siitemény!


http://hu.search.etargetnet.com/generic/bublina.go.php?kwl=gyorsan&bdid=0&ref=2449
http://hu.search.etargetnet.com/generic/bublina.go.php?kwl=anyag&bdid=0&ref=2449
http://hu.search.etargetnet.com/generic/bublina.go.php?kwl=sutopor&bdid=0&ref=2449
http://hu.search.etargetnet.com/generic/bublina.go.php?kwl=nincs&bdid=0&ref=2449
http://hu.search.etargetnet.com/generic/bublina.go.php?kwl=hozzavalok&bdid=0&ref=2449

Almas krémes

60 dkg liszt N Atészta alapanyagait 6sszegyurom, 3 részre osztom, vékonyra
20 dkg zsir kinyujtom és megsiitom a lapokat.

20 dkg cukor

2 tojas >

1 cs stitopor
2 cs vanilias cukor
3-4 evikanal tejfol y

Krém:

7 1tej Megf6zom a pudingot és a tojasokat belekeverem, lehiitom.
2 cs vanilias puding

1 cs vanilias cukor

2 tojas

15 dkg cukor } Kikeverem ¢és a kihiilt pudinggal 6sszekeverem.

25 dkg margarin

Toltelék:

1,5 kg alma
2 evOkanal vaj a reszelt almat vajon addig parolom, amig a leve elf6. Cukorral
10 dkg cukor ¢s fahéjjal izesitem.

Amikor minden alkotoelem kihtilt 6sszeallitom a sitit.
Lap — krém — lap —almatoltelék — lap. Masnap lehet szeletelni.

Almas-meggyes
/ Ibolya féle /

50 dkg liszt T A hozzavaldkat dsszedolgozzuk és két lapot siitiink beldle.
1 cs siitdpor
20 dkg cukor -
1 tojas+1 sargéja
25 dkg margarin
Tej a gyurashoz _

Toltelék:

Almas Meggyes

70 dkg alma 50-60 dkg meggy
30 dkg porcukor 30 dkg porcukor

3 c¢s vaniliaspuding 3 cs vanilidspuding
7 dl viz 7 dl viz

o e

5 dl vizben a gyiimdlesot f6z0m meg és a 2 dl vizben a pudingot elkeverem ¢€s a gyiimolesos
masszaval egyiitt megf6zom. A megsiilt lapokat a meleg toltelékkel megtoltom. Lenyomtatom és
masnap szeletelem.



Almas krémes
/ Andi féle /

1,5 kg alma

20 dkg liszt

20 dkg cukor

5 tojas

Y dl tej

2 evOkanal olaj
5 dkg kakadpor
1 cs stitépor

A tojassargajakat a cukorral a tejjel €s az olajjal 6sszekeverjiik, majd hozzaadjuk a lisztet és a
stitéport. Jol 6sszedolgozzuk. Végiil belekeverjiik a kemény habot. A reszelt almat aluféliaval
kibélelt tepsibe tessziik, radntjiik a tészta 2/3-t a maradékhoz kakaot keveriink ¢€s a tetejére
csorgatjuk. Elomelegitett siitdben megsiitjiik, kb.35-40 perc.

Krém:

2 cs vanilidspuding megfdzziik és kihttjiik

8 dl tej

15 dkg margarin kikeverjiik és a hideg pudinggal 6sszedolgozzuk

20 dkg porcukor }

Reszelt citromhé;j

Maz:

5 dkg margarin

2 evOkanal kakad allanddan kevergetve olvasztjuk, ¢és a tetejére kenjiik.

1 evékanal cukor

1 evékanal viz

Almas linzer
/Dédi-féle/

60 dkg liszt

25 dkg cukor

2 kanal fagyos zsir

1 cs siitdpor, csipet sO

1 cs vanilidscukor

1 tojas, 1 kis doboz tejfol

A hozzéavaldkat jol eldolgozni és két részre osztani. Az egyik felét zsirozott, lisztezett tepsibe tenni
¢s az elkészitett almatolteléket ratenni majd a masik résszel befedni. Tetejét villaval megszurkalni €s
tojassal megkenni. Elémelegitett siitdben eldszor 170 ° majd 200 °-kon siitni. Porcukorral megszorni.

Kekszes almas

2 cs haztartasi keksz
10 db reszelt alma
2 cs vanilias puding } Keményre fozziik és a reszelt almaval elkeverjiik.

5-6 evOkanal cukor
Yaltej

Az edény aljat kirakjuk keksszel és raontjiik az almas tolteléket, majd beboritjuk keksszel. A tetejére
csokimazt tesziink.



Almas alom

35 dkg liszt

1/2 pohar tejfol

1 tojas +2 sargaja

Y5 cs stitépor

25 dkg margarin

10 dkg cukor, citrom hé¢j

Toltelék:

1 kg reszelt alma

15-20 dkg cukor

izlés szerint fahéj, 1 citrom reszelt héja

A margarint elmorzsolom a liszttel €s hozzaadva a tobbit nagyon j6 allagu, konnyen kezelhetd tésztat
kapok. Lehet picivel tobb tejfolt,ha gy latjuk,hogy nem elég puha a tészta. 2 lapot nytjtok. elsé
lapot beleteszem a kikent tepsibe rd az almatoltelék.. Az alma ha leveses akkor ebbe is lehet tenni 2
evokanal darat, didt, vagy zsemlemorzsat. Az almara teszem a masik lapot villdval megszarom tébb
helyen, a tetejét tojassal megkenem. Eldmelegitett siitdben megsiitom.

Maglyarakas

10 db kifli

1 1tej

6 tojas

36 dkg cukor

1 cs vanilidscukor

1 kg alma

fahéj, baracklekvar, 1 citrom héja

A karikara vagott kiflit leforrdzom a vanilias tejjel és letakarom konyharuhédval. Idénként atforgatom,
hogy mindenhol atazzon. A 6 tojassargajat kikeverem 18 dkg cukorral, majd 6vatosan beleforgatom
a kifli karikakat. A tepsit kivajazom és meghintem zsemlemorzsaval és beleteszem a kifli felét, amire
teszem a felszeletelt almat, amelyet fahéjjal hintek meg. Az almat beboritom a kifli masik felével. A
tetejét lekvarral megkenem ¢és eldmelegitett siitében 25-30 percig félig megsiitom. Ekkor kiveszem
¢s rateszem a 6 tojas 18 dkg cukorral felvert habjat, melyhez 2 evékanal lekvart is teszek. Ezzel
egylitt készre silitdm a siitit.

Rozsafank

35 dkg liszt

2 tojas

1 tojassargaja

4 evOkanal porcukor

3 evdkanal tejfol

pici sO, 1 evékanal rum
1 késhegynyi siitépor

A hozzéavaldkat jol 0sszedolgozzuk, majd kiilonbdzd méretli pogacsaszaggatdval kiszlrjuk a tésztat.
A karikékat egymas tetejére tessziik, a kozepét megnyomjuk, hogy 0sszeragadjon, majd a széleit
bevagdossuk, hogy siités kozben kinyiljon, mint a rézsa. Forrd, bd olajban kisiitjiik. Kézepére lekvart
tesziink €s porcukorral talaljuk.



Fahéjas fankkarikak

8 V5T 4T P o

45dkg liszt

1és1/2 dltej

1 tojas

5 dkg olvasztott vaj

2 evOkanal porcukor
1/2 kavéskanal so

1/2 teaskanal 6rolt fahéj
Y2 csomag élesztd

A hozzéavalokat 6sszedolgozzuk. Kenyérsiitogéppel is csinalhatjuk.

Nyujtsuk ki a tésztat 1-2cm vastagra. Egy nagy fankszaggatoval vagy pogacsaszaggatoval és
szaggassunk koroket. Kozepét kis pogacsaszaggatdval szurjuk ki. A tésztat lazan takarjuk le és
hagyjuk még kelni 30 percig. Mélyebb serpenydben forrositsunk olajat és 3-4 fankot siissiink csak
egyszerre. Amint aranybarnara siiltek forditsuk meg. Papirtérlén csopogtessiik le.

3evokanal cukrot 1evokanal fahéjjal elkeveriink és ebben forgassuk meg a meleg fankokat.
Ugyeljiink arra, hogy a siitésnél az olaj ne legyen ttl forro, mert akkor sététek lesznek a fankok.
Mindig annyi olajban siissiik, hogy a fank lebegjen, ne érjen a serpenyd aljara, mert akkor is konnyen
megég. Siités kozben folyamatosan nézziik a fankokat, hogy szép vildgosak maradjanak.

Nekem 15 db fank lett beldle. Lekvarba martogatva fogyasztottuk.

Tuaros fankkarikak

Hozzavaldk :

50 dkg liszt

3 dkg élesztd

2 dl tej

6 dkg vaj

8 dkg porcukor

2 db tojassargaja

2 evokanal rum

25 dkg tard

1 csipet s0, 2 csipet siitopor

Az élesztot futtassuk fel 1/2 dl tejjel, kevéske cukorral és 2 evOkanal liszttel. Dolgozzuk krémesre a
puha vajat a tojassargéjakkal , a rummal, a turdval, és a porcukorral. Adjuk hozza a felfuttatott
¢lesztdt, az atszitalt lisztet (a siitdporral ), a sot és a maradék langyos tejet ( de csak fokozatosan
amennyit a liszt felvesz ).Egy kozepesen lagy tésztat kell kapnunk. Dagasszuk ki és kelessziik
meleg helyen 40 percig. Gyurjuk at a megkelt tésztat , majd nyujtsuk ki 1 cm vastagsagura.
Szarjunk ki beldle korongokat egy 8 cm atmérdjii pogacsaszaggatoval vagy poharral. A kozepiiket
pedig szarjuk ki egy joval kisebb kb. 3 cm-es pogiszaggatoval. Helyezziik a fankokat lisztezett
vagy slitépapiros feliiletre ,takarjuk le 6ket konyharuhéval és kelessziik tovabbi 30 percig.

B6 olajban , lasst tlizon siissiik a fankokat aranybarnara , majd szedjiik konyhai papirtérlére. Ha
kisiiltek forgassuk meg Oket cukorban vagy szoérjuk meg porcukorral. Sargabaracklekvart
kinalhatunk mellé.

Vigyazzunk, hogy az olaj ne legyen tul forrd, mert a fankok kdnnyen megéghetnek!



Egyszeru tarofank

Hozzavalék:

25 dkg liszt

1 cs stitopor

25 dkg tard

3 db tojas

2 evokanal cukor

1 cs vanilias cukor

1 doboz tejfol (175 gramm)
1 csipet sO.

Elkészités:

A turét villaval 6sszetorjiik, hozzakeverjiik a tojasokat, a kristaly és vanilids cukrot, a tejfolt, a sot,
végiil a siitoporos lisztet. 15 percet pihentetjiik, majd nagyon bd, forré (de nem sistergd!), olajba
szaggatjuk két teaskanal segitségével. A fankok siités kozben megdagadnak, és megfordulnak.
Gyorsan siilnek. Porcukrozzuk ¢€s lekvarral kinaljuk.

Svab fank

Hozzavalok:

30 dkg liszt

3 dkg élesztd

2 evokanal cukor
2,5 dl meleg tej

3 evokanal margarin
1 citrom reszelt héja
3 tojés

olaj a siitéshez

Morzsold a liszt kdzepébe az ¢élesztot, szorj rd egy kiskanal cukrot, majd ontsd fel a tej felével.
Keverd lazan Gssze, és letakarva, meleg helyen pihentesd fél 6ran at. Add hozzé a tobbi hozzéavalot,
¢s dolgozd alaposan 6ssze, majd pihentesd fél 6ran at. A megkelt t€sztdbol egy evokanal segitségével
szaggass kisebb darabokat, és forrd olajban siisd aranybarnara. Télald porcukorral meghintve,
tejszinhabbal vagy lekvarral.

Taros gofri

Hozzavalék:

12 dkg tard

6 dkg vaj

2 evokanal cukor

1 cs. vanilias cukor
csipetnyi sO

1 citrom reszelt h¢ja
Y2 cs. siitOpor

15 dkg liszt

1 dl tej

3 tojas

~ Al éan_yéa"a

A tészta hozzavaloit egy talba teszem ¢és mixeldraddal egynemii masszava keverem.
Gofrisiitoben megsiitom. Ebbol a mennyiségbdl 8 db lesz.



Tengerész piskota

Tészta:

6 tojas

15 dkg porcukor

15 dkg liszt

6 evokanal viz

1 kavéskanal siitépor

A tésztahoz a tojasok sargéjat a vizzel és a porcukorral habosra keverjiik. A lisztet elkevert 1
kavéskanal siitdport hozzakeverjiik. A kemény habba vert tojasfehérjét dvatos mozdulatokkal,
nehogy torjon, beleforgatjuk. Margarinnal kikent vagy siitOpapirral bélelt tepsibe kb. 25 * 35
centisbe simitjuk. Elémelegitett siitdben, kozepes langgal (180 fok, légkeveréses siitében 165 fok)
kb. 15 percig siitjik.

Ha kihtilt baracklekvarral megkenjiik, utana 1 sor rumos feketekavéba martott, kb.20 dkg
babapiskotaval rétegegezziik.

Krém :

1 cs vaniliapudingot, 3 tojassargédjaval és 3 dl tejjel felfoziink, hagyjuk kihiilni.

Ko6zben 20 dkg margarint habosra keveriink 20 dkg porcukorral. Ha a puding kihtilt 6sszekeverjiik a
cukros margarinnal és a tésztara simitjuk.

Maz:
3 tojasfehérjét 21 dkg kristalycukorral géz felett habba verjiik és a krémre kenjiik.

Par orat allni hagyjuk, hogy a babapiskodta kelléen meg tudjon puhulni.

Babapiskdtas mézes siiti

A mézes laphoz:
1 tojas

5 dkg vaj

15 dkg cukor

2 evOkanal méz
5 evOkanal tej.
Ezeket 2 percig fozziik, tlizrdl levéve beletesziink 1 evokanal kakaoport, 40 dkg lisztet, melyhez egy
zacsko siitOport keveriink. Tésztava dolgozzuk, két lapot (kb. 30x25 cm-es) formalunk beldle és
siitOpapiros tepsin vilagosra siitjiik. Légkeveréses siitoben 180 fokon kb. 15 perc a siitési 1do.

A toltelékhez:

V2 1tej

5 dkg vanilias pudingpor

Ezeket a szokdsos modon 6sszefézziik.

20 dkg vajat, 20 dkg porcukorral kikeveriink és a kihtilt pudinggal 6sszekeverjiik.

iz1és szerint rummal izesitjiik. (kb.1/2 dl)

20 dkg babapiskdta,1 meggy aroma.

Egy talban 0sszekeveriink tejet egy kis rummal, és a meggyaromat, amibe majd belemartogatjuk a
babapiskotat.

Az egyik lapot megkenjiik a krém felével, majd a babapiskotat bele martjuk egyenként az el6z6ekben
leirt rumos meggyaromas tejbe, és kirakjuk vele a krémmel megkent lapot. Majd Gjra krém
kovetkezik, és erre a masik mézes lap.

A tetejét athuzzuk olvasztott csokoladéval, és a hiitdbe rakjuk masnapig.

Csak masnap szeleteljiik, mert addigra puhul meg rendesen a mézes lap!




Mézes szelet

15 dkg cukor Osszekeverem és gdz felett habzasi f6z6m,
2 evokanal méz ez kb. 15 perc.

72 dl tej

1 tojas

10 dkg margarin

1 cs siitdpor
45 dkg liszt

Leveszem a tlizrdl €s belekeverem a lisztet. A tésztat 4 részre osztom, vékonyra elnytjtom és a
stitélemez hatuljan kozép meleg siitdben megsiitom. (kb. 10-15 perc)

Krém:
2 evOkanal griz N A grizbdl a vanilias tejjel stirQi pépet f6zok. Kihfilés utan
10 dkg margarin a porcukorbol és margarinbol kikevert masszat hozzaadjuk
1 evOkanal rum ¢s elkeverjiik. Rummal izesitem.

10 dkg lekvar >
2,5 dl tej

1 c¢s vaniliascukor

10 dkg porcukor _J
Maz:

1 kdvéskanal olaj } A csokit megolvasztom ¢€s az olajjal kikeverem.
10 dkg csokoladé

A kihiilt lapokat felvaltva megkenem a krémmel és lekvarral. A tetejét olvasztott csokival vonom be.
Mésnap szeletelem.

Mézes siiti

65 gr viz Felmelegitjiik szinte forrasig, majd hiilni hagyjuk. Amikor mar
125 gr méz } langyos beletesziink 50 gr vajat €s 2 tojast. Jol elkeverjiik.

75 gr cukor

290 gr liszt

1 cs siitépor

csipet sO

1 citrom reszelt h¢ja

125 gr daralt mandula

2 teaskanal mézeskalacs fiiszer

A szaraz hozzavalokat dsszekeverjiik €s hozzdadjuk a mézes keveréket. Jol 6sszedolgozzuk és a
hiitében kb. 1 6rat pihentetjiik. Lisztezett deszkan kb. 1 cm vastagra elnydjtjuk és formakat
szaggathatunk beldle vagy feltekerve tepsibe téve egészben is megsiithetjiik. Elémelegitett siitében
kb. 15-20 percig stitjiik. A tetejét cukormazzal lehet disziteni.

Kokuszgolyo

30 dkg daralt keksz Az 6sszetevoket tejjel meggytrom,

10 dkg cukor gombdcokat formalok beldle,

10 dkg vaj melyeket kokuszreszelékbe hempergetek
rum, tej

kakaopor, kokuszreszelék



Kokuszkocka

30 dkg cukor Maz:

8 dkg zsir } Habosra keverjiik. 20 dkg vaj

2 tojas 7 kanal tej Lasst ttizon

Hozzaadunk:?2 dI tej 20 dkg cuko felf6zziik. !’
1 cs stitépor 3 dkg kakad

40 dkg liszt
4 evOkanal olvasztott méz

Az egészet dsszekeverjiik és tepsiben megsiitjiik. Feldarabolds utdn a mazban majd a
kokuszreszelékben megforgatjuk.

Kokuszos
/ Andi féle /

7 tojastehérje } felverni
30 dkg porcukor

25 dkg kokuszreszelék hozzakeverni
5 evokanal liszt }

Zsirozott tepsibe Ontjiik és megsiitjiik.

Krém a tetejére:

7 tojassargaja
20 dkg cukor kikeverni

25 dkg margarin

Yaltej
1 cs vaniliaspuding } felfézni

1 ev6kanal liszt

Ha kihiilt a puding 0sszekeverjiik a margarinnal és a tészta tetejére tessziik.
A tetejét kokuszreszelékkel megszorjuk.

Erdélyi kokuszos figurak

60 dkg liszt

25 dkg cukor

25 dkg margarin

20-25 dkg kokuszreszelék
2 tojas

1 citrom reszelt h¢ja

2 cs vanilias cukor

1 cs stitopor

A hozzéavalokat jol eldolgozni €s ujjnyi vastagra kinytjtani. Kiilonb6z6 formakat kiszarni a tésztabol.
Elémelegitett siitében siitni kb. 20 percig.



Darazsfészek
/Kokuszos/

Tészta:
40 dkg rétesliszt

4 tojas sargaja L e %.’-!

25 dkg margarin 3 \ r

2 evOkanal cukor

3 evokanal langyos tej \‘/J, o i - \‘é

2 dkg ¢élesztd [ ot

Hab. Aa &

4 tojas fehérje
30 dkg cukor
20 dkg kokuszreszelék

Elkészitése:

Az ¢élesztét a tejben a cukorral felfuttatjuk. A margarint a tojas sargdjaval simara keverjiik,
hozzadntjiik az élesztot €s a réteslisztet. 4 cipot formalunk, és fél orat hideg helyen pihentetjiik. A
tojasok fehérjét géz f6lott habba verjiik a cukorral, majd belekeverjiik a kokuszreszeléket. Egyenként
kisodorjuk hosszukas formara a cipokat, megkenjik a kokuszos habbal, szélesebbik oldalarél
feltekerjiik, s ujjnyi szélesre vagjuk. Lapjara forditva aranysargara siitjiik, s porcukorral megszorjuk.

Kokuszos szelet

Tészta:

25 dkg vaj

7 tojassargaja

18 dkg porcukor

35 dkg rétesliszt

1 cs siitdpor

3 evOkanal tej

3 evdkanal kakadpor
Toltelék:

7 tojasfehérje

15 dkg porcukor

20 dkg kokuszreszelék
Tovabba:

25 dkg lekvar
Zsiradé€k és liszt a tepsi kikenéséhez

Elkészités:

A puha vajat a porcukrot, valamint a tojasokat keverjiik 6ssze. Fokozatosan adagoljuk hozzé a
masszahoz a lisztet, kakaoport, siitoport és a tejet. Az alapanyagokbdl kikavart tésztat ontsiik egy
zsiradékkal kikent €s liszttel megszort tepsibe, majd egyenletesen kenjiik meg lekvarral.

A toltelékhez verjiik fel a tojasok fehérjét kemény habba és dvatosan keverjiik hozzé a porcukrot,
valamint a kokuszreszeléket. A kokuszos masszat kenjiik a lekvarra.

Ezutan 180 fokra elémelegitett siitdben 25 perc alatt siissiik meg.



Kozak sapka

A tésztahoz:

6 tojas

30 dkg porcukor

6 evOkanal langyos viz
18 dkg liszt

2 kanal kakao

fél csomag siitopor

A krémhez:

4 dl tej

1 csomag vanilias pudingpor
15 dkg vaj

20 dkg porcukor
kokuszreszelék

A tetejére:

3 dkg kakad

10 dkg cukor

3 evOkanal viz

10 dkg vaj

Elkészités:

A tojassargéakat a porcukorral és a langyos vizzel habosra kikeverjiik. Hozzaadjuk a

lisztet, a kakadt, a siitOport, majd a keményre habba vert tojasfehérjét. Ebbdl a masszabol tésztat
siitlink. Ha kihtilt, nagyobb pogacsaszaggatoval kivagjuk a kerek kucsmaformakat. Kozépen
vizszintesen kettévagjuk, és rendesen megkenjiik a krémmel. A tejben stirtire f6zziik a vanilids
pudingot. Ha kihilt, a vajat és a porcukrot hozzatessziik, és jol 6sszekeverjiik. A siitemény oldalat is
megkenjiik a krémmel, majd kokuszreszelékben megforgatjuk.

A kakadbol, cukorbdl és vizbdl lassan felfozve csokimazat készitiink. Ha bestrtisodott, belekeverjiik
a vajat. Minden darab tetejére csokoladémazat csorgatunk, igy nyeri el végsé formajat.

Bounty szelet

30 dkg liszt

25 dkg margarin

30 dkg porcukor

8 egész tojas

1 cs. stitépor

1 cs. vanilias cukor

citromhéj

1 cs. vanilia izi nem f6z6s pudingpor
kakadpor

4 dl tej, kokuszreszelék

Elkészitjiik a f6zés nélkiili pudingport 4 dl tejjel. A margarint gépi habverdvel simara keverjiik a
porcukorral, egyesével hozzaadjuk az egész tojasokat, majd a vanilidscukrot és a reszelt citromhéjat.
A siitéport a liszttel elkeverjiik, és a tojasos masszahoz keverjiik. Ennek a masszanak a negyedét
kiilon vessziik és kakaoport szitdlunk bele. A sargan maradt masszat a siitOpapirral bélelt tepsibe
ontjiik, rdkanalazzuk a kakads masszat és marvanyozzuk. Ennek a tetejére osszuk el a pudingot és azt
1s marvanyozzuk (én villaval csinaltam).180 fokon kb. 30-35 perc alatt készre siitjiik. A siit6bol
kivéve, még forron szorjuk meg béven kokuszreszelékkel. 36*27 cm-es tepsiben siitottem.

Ha nagyon krémesre szeretnénk, akkor keverhetiink 2 pudingot 8 dl tejjel is!

Nagyon finom, puha, omlds kevert tészta.



Bounty-szelet

A tésztahoz:

15 dkg porcukor

25 dkg liszt

12,5 dkg margarin, 1 tojas

1 cs siitopor, 1 evokanal kakad
A kokuszos toltelékhez:

6 tojasfehérje

25 dkg porcukor

25 dkg kokuszreszelék

A sarga krémhez:

6 tojassargaja

3 evokanal liszt

3 dl tej

12,5 dkg margarin, 15 dkg porcukor

Elkészités:

A lisztet 6sszekeverjiik a siitOporral, a margarinnal, hozzaadjuk a cukrot, a kakadt, a tojast, és
Osszegyurjuk. Kettéosztjuk a tésztat, és két lapot készitiink. Az egyiket kikent tepsibe teritjiik.

A kokuszos toltelékhez a tojasfehérjéket kemény habba verjik. Apranként hozzaadjuk a cukrot,
végiil a kokuszt. A kokuszos habot a tepsiben 1évo lapra kenjiik, a mésik tésztalappal beteritjiik,
eldmelegitett siitbben megsiitjiik. A kihtlt tésztara sarga krémet keniink, melyhez a tojassargéakat
liszttel elkeverjiik, és tejjel stirtire f6zziik. Ha kihiilt, porcukorral elkevert margarinnal
0sszedolgozzuk. Végiil tortabevonoval vonjuk be a tetejét

Kedvenc kokuszkocka

A tésztahoz: / 40x20 cm a tepsi /

50 dkg liszt

20 dkg puha margarin

1 kavéskanal szodabikarbona, 1 kiskanal 6rolt fahéj
25 dkg porcukor, 1 cs vaniliascukor

2 evOkanal keserti kakadpor

4 db tojassargaja

1 j6 evOkanal tejfdl, hogy konnyen nyujthatd legyen
A toltelékhez:

10 dkg margarin

5 dkg porcukor

15 dkg kokuszreszelék , 1 dl rum

6 db tojasfehérje

A mazhoz:

2 db tojassargaja

10 dkg porcukor

Elkészités:

A hozzavalokat 6sszedolgozzuk, ha kell még adunk hozza tejfolt, hogy jol nytjthato legyen a tészta.
Ezutan két részre osztjuk, az egyik felét egy margarinnal kikent, lisztezett tepsibe tessziik €s
megkenjiik lekvarral. A toltelékhez a margarint és a porcukrot habosra keverjiik, majd hozzdadjuk a
rumot és a kokuszreszeléket ismét elkeverjiik és végiil a tojasok kemény habjat beleforgatjuk. A
tolteléket egyenletesen a tésztara kenjiik. A masik tésztalappal befedjiik, villdval megszurkaljuk, és
elomelegitett stitében 180 fokon kb. 35 percig siitjiikk. Amig siil, elkészitjiilk a mazat. Ehhez a tojasok
sargéjat a porcukorral simara keverjiik. A kész sliteményt még forron a mazzal azonnal bekenjiik.
Mire kihiil, a maz is megdermed rajta.



http://www.nosalty.hu/margarin_alapanyag_636
http://www.nosalty.hu/tojas_alapanyag_140
http://www.nosalty.hu/kokusz_alapanyag_665
http://www.nosalty.hu/kakao_alapanyag_138
http://www.nosalty.hu/margarin_alapanyag_636
http://www.nosalty.hu/liszt_alapanyag_248

Keksz tekercs

50 dkg daralt keksz A hozzavalokat jol 6sszedolgozzuk ¢€s

13 dkg porcukor alufolian kinyajtjuk. A krémmel megkenjiik és
2 evOkanal kakadpor feltekerjiik, majd hiitében lehiitjiik.

pici rum

tej annyi, amennyit felvesz

Krém:

3 evdkanal daralt keksz Jol kikeverjiik és megtoltjiik a tekercseket.
12,5 dkg margarin Kokuszreszelékben megforgatjuk.

10 dkg porcukor

Sport szelet (keksz alapbol)

Hozzavaldk:

50 dkg haztartési daralt keksz
2,5 evdkanal kakaopor

25 dkg margarin

2 dl tej

20 dkg kristalycukor

I rumaroma

1 tabla étbevond

Sport szelet
Andi Ronyhija

Elkészités:

1. a kekszet + kakaot 6sszekeverem.

2. margarin + cukor + tej 6sszekeverem és megmelegitem, hogy a cukor elolvadjon, ezutdn
hozzaadom a rumkivonatot, majd hozzadadom a kakaos kekszet és 0sszekeverem. Egy tepsi tetején
elnyujtom ezt a masszat. és a bevonodt rateszem a tetejére. Ha a bevond megdermedt akkor lehet
szeletelni. Egy kis idOre 30 percre hiitObe tessziik akkor jobb szeletelni.

Kekszes 0zgerinc

Hozzavaldk:

5 dkg keserti kakadpor
25 dkg porcukor

2 dl viz

50 dkg haztartasi keksz
0,3-0,5 dl rum

25 dkg margarin

Elkészitése:

A haztartési keksz felét ledaraljuk, masik felét kisebb darabokra torjiik. A vizet egy labasba oOntjiik, a
porcukrot, a kakaot és a margarint hozzdadjuk, kevergetve 5-6 percig f6zziik. A tlizrél lehtizzuk, a
rummal izesitjiik, a kétféle kekszet belekeverjiik. Egy 6zgerincformat folpackkal kibéleliink, a
kekszes masszat elsimitjuk benne. Amikor kihtilt, 2-3 6rara betessziik a hlitészekrénybe, hogy
megdermedjen. Télalaskor vagodeszkara boritjuk, a folpackot lehtizzuk rola, és a keksztekercset
kisujjnyi vastagon folszeleteljiik.



Pottyoske keksztekercs

50 dkg keksz \ A kekszet 0sszetorjiik, a csokis masszaba forgatjuk és
Y dl rum folpackra tessziik és rudakka formazzuk,

25 dkg margarin mikor kihfilt szeleteljiik.

1 dl tej >
20 dkg cukor

3 dkg kakad

1 evOkanal liszt )

Gesztenyés keksztekercs

Tészta:

50 dkg daralt haztartéasi keksz
20 dkg porcukor

2 evOkanal kakaopor
vanilias cukor

kb. 3 dl tej

rum, vagy rum aroma
Krém:

25 dkg gesztenyemassza

10 dkg porcukor

12 dkg margarin

kevés rum, vagy rum aroma

Elkészitése:

A tészta hozzavaloit 0sszegyurjuk, ha nem 4all Gssze kevés tejet rakhatunk hozza. A krémhez a
gesztenyemasszat villaval 0sszetorjiik, és 6sszedolgozzuk a rummal, porcukorral, Raméval. A tésztat
kettévessziik, vékonyra kinyujtjuk, megkenjiik a krémmel, és szorosan feltekerjiik. Tetejét kevés
rumos tejjel megkenjiik, és megszorjuk kokuszreszelékkel. Ha kész, hiitébe tessziik.

Gesztenyés Kkifli

Hozzavalok:

4 dkg porcukor

1 evOkanal tejfol

2 tojassargaja

20 dkg vaj

35 dkg liszt

1 evékanal rum

1 csipet sO
Toltelék:

30 dkg gesztenyemassza
1 evékanal rum, tej

A lisztet elmorzsoljuk a vajjal, hozzdadjuk a tojassargajat, a tejfolt, a porcukrot, egy evékanal rumot
meg egy csipet sot, s rugalmas tésztat gyurunk. Legalabb fél oraig hideg helyen pihentetjiik, majd
meglisztezett deszkan fél centi vastagsagura nytjtjuk. Ezutan fankszaggatoval kiszurjuk, vagy hét
centis négyzetekre szabjuk. A tejjel lazitott, a maradék rummal izesitett gesztenyepilirébol halmokat
rakunk ra. A tésztakat kifli alakura 0sszesodorjuk, siitélemezre fektetjiik, a tetejiliket tojassal
megkenjiik. Elomelegitett siitobe tolva, kdzepes langon szép vilagossargara siitjiik.


http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=96
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=89
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=209
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=10
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=27
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=5
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=304
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=18
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=346

Gesztenyés patko

A tésztahoz:

25 dkg liszt

1 tojassargaja

0,5 dl tej

1 dkg élesztd (ha nincs, jo a siitopor is)
3 dkg porcukor, pici s6

10 dkg margarin

Toltelékhez:

porcukor (izlés szerint)

10 dkg babpiskodta

35-40 dkg gesztenyemassza

0,5 dl tej

Elkészitése:

A tészta hozzavalodit Osszegyurjuk, 15 percig pihentetjiik. Majd (ebbdl a mennyiségbdl kb. 21 db)
gombocot készitiink, amit egyesével ovalisra nyujtunk. A gesztenyemasszabol is csinalunk
ugyanennyi gombocot, majd mindegyiket egyesével megsodorjuk henger alakura és rafektetjiik a
kinyujtott tésztakra. Betakarjuk a tésztaval a gesztenyét, széleit 6sszenyomkodjuk, megsodorjuk,
majd patko alaktira formalva, siitpapirral kibélelt tepsibe tessziik. 1 tojas + 1 tojassargajat felveriink,
ezzel egyesével megkenjiik a patkokat. Ha megszaradt a tojas, akkor jra kenjiik, ett6l marvanyos
lesz a teteje. 180 fokos siitOben kb. 30 perc alatt rdzsaszintire siitjiik. Aki szereti, az tehet a
gesztenyés masszaba vanilias tejbe aztatott mazsolat is. A végén porcukorral meghintjiik.

Csokoladé szelet

7 dkg margarin =~ ")
1 tojas

25 dkg cukor

3 dkg kakad >~
”> citrom héja
1 cs siitdpor

Jol kikeverni az egészet.

25 dkg liszt fokozatosan hozzaadni és tovabb keverni a masszat.
3 dltej }

Zsirozott, lisztezett tepsibe tenni és mérsékelt tliznél siitni. Teljesen ki kell hiiteni és csak utana lehet
elvagni és tolteni. Ha nem varod meg, hogy hidegre kihtiljon széttorik a tészta.
Toltelék:

20dkg meggy Megfdzni, majd turmixolni a meggyet. 2 dl vizben 1 c¢s vanilia

10 dkg cukor pudingot feloldani és a meggyel 6sszefdzni

1 dl viz

Gofri

4 dl tej ) A szaraz hozzavaldkat dsszekeverem és a vajas tejet

5 dkg vaj fokozatosan hozzdadom, majd robotgéppel jol eldolgozom,
30 dkg liszt amig hdlyagos nem lesz a tészta.

Y5 cs élesztd

csipet s6, 1 evékanal cukor

reszelt citromhé;j, fahéj izlés szerint

2 egész tojas —




Somloi galuska

Tésztahoz:

6 tojas

6 ek porcukor

6 ek liszt

1 ek cukrozatlan kakaopor
csipet sO

vaniliakrém

Rétegezéshez:
2 dl tej

1 dl rum

1 nagy marék mazsola, amit 1 dl rumban ledztatunk
10 dkg daralt di6

Csokiontethez:

10 dkg vaj

10 dkg cukor

3 ek cukrozatlan kakaopor
2 ek hideg tej

Elkészités:

Két piskotat siitiink: egy simat és egy kakaodsat. Ehhez a tojasok fehérjét a soval kemény habba
verjik. A tojassargakat a cukorral, géppel, habosra keverjiik, hozzaadagoljuk a lisztet. A masszat
megfelezziik, és az egyik feléhez hozzdkeverjiik a kakaoport. A tojasfehérje habot elfelezve, egyik,
ill. a masik talba dvatosan beleforgatjuk.

Két, stitdpapirral bélelt tepsire teritjiik a piskotatésztakat vékonyan, iigyelve, hogy kozel egyforma
nagysaguak legyenek. 180 fokra elémelegitett stitdben kb. 10-12 perc alatt (tliproba!) megsiitjiik.
Elkészitjiik a vaniliakrémet.

A kihiilt piskotakat megfelezziik, és kovetkezik a rétegezés: egy sima piskotaval kezdiink,
meglocsoljuk egy kis rummal elkevert tejjel, megkenjiik a vaniliakrémmel, megszorjuk a
lecsepegtetett mazsolaval €s meghintjiik a dioval. Erre jon a kakaos piskota, az el6zdek szerint jarunk
el, majd még egy sima piskota, és a toltés, végiil a megmaradt kakaos piskotaval zarjuk az egészet.
Ha maradt krém, mazsola és dio, ezt is megkenjiik, megszorjuk, ha nem, az sem baj. Féliaba
csomagoljuk és legalabb 4-5 orara hiitObe tessziik, de még jobb, ha egy egész éjszakara ott felejtjiik.
A csokiontethez g6z felett 6sszeolvasztjuk a vajat €s a cukrot, és a gézrdl levéve hozzakeverjiik a
kakaoport, majd a hideg tejet is beledolgozzuk.

A réteges piskotabol desszertes gytirtivel (vagy egy poharral) tornyokat szaggatunk. Meglocsoljuk
csokival és tejszinhabbal talaljuk.

Vanilia sz6sz:

3 tojassargaja

1/2 1tej

3 evokanal cukor

1 vanilia rad kikapart magja

3 tedskanal étkezési keményitd

Elkészités:
A hozzéavalokat egy talban (kézi habverd segitségével) csomdémentesre kikeverjiik.
GOz felett, folyamatosan kevergetve, stirti krémmé f6zziik


http://www.nosalty.hu/vanilia_alapanyag_319
http://www.nosalty.hu/tej_alapanyag_321
http://www.nosalty.hu/tojas_alapanyag_140
http://www.nosalty.hu/?q=node/1410
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Somloi galuska
/ Andi féle /

Piskota:

10 tojassargaja
10 kanal cukor } habosra keverni
9 kanal viz

1 cs siitdpor } a tobbihez keverni

10 kanal liszt

+ 10 tojas habja

Ontet a piskétira:

1,51viz

Cukor

Krém:

3 1tej

20 dkg kakadpor folforralni

1 kg cukor

15 dkg Vanﬂiéspuding} kikeverjiik és a felforralt krémet raontve a kett6t 6sszekeverjiik.
1 dlviz Rumaromaval izesitjiik.

Magyar pite

60 dkg liszt Az dsszetevoket jol eldolgozzuk
2 dkg szalagaré ¢s 4 lapot siitiink beldle.

6 dkg zsir

2 tojas

2 dl tej

15 dkg cukor

Krém:

1 1tej

40 dkg cukor
6 dkg kakad
12 dkg liszt

Végiil a t6z06tt krémhez 10 dkg margarint adunk. Langyosra hiilt krémmel kenjiik meg a lapokat.

Osztrak sargabarackos

25 dkg liszt

10 dkg viz!

10 dkg olaj

25 dkg cukor

4 tojas

Y cs siitdpor, 1 reszelt citromhé;j

A 4 tojast habosra verem a cukorral beleéntom a vizet , tovabb verem, beledntdm az olajat
csorgatva, kdzben keverem és végiil a liszttel elkevert siitdport teszem hozza. Ezutan kikent tepsibe
ontom ¢€s kirakom a tetejét felezett érett sargabarackkal. Elomelegitett siitben kisiitom.

Tetejét porcukorral szorni.

Barmilyen gyiimolccsel lehet —belesiipped kissé a tésztaba a gylimolcs. Napokig puha.



Gyiimolcskenyér karacsonyra

6 tojas

12 dkg cukor

12 dkg liszt

3 dkg olvasztott vaj

1 citrom reszelt héja

5 dkg durvara vagott dié

3 dkg reszelt étcsoki

3 dkg mazsola, 10 dkg kandirozott gytimolcs

A tojasok sargéjat habosra keverjiik a cukor felével, a cukor masik felével felverjiik a tojasok
fehérjét. A hozzavalokat 6sszedolgozzuk végiil hozzaadjuk a tojashabot. Kizsirozott, lisztezett
tepsibe vagy 6zgerinc formaba ontjiik és kb 50-60 perc alatt megsiitjik.

Bajor karacsonyi kalacs — Stollen

Hozzavaldk:

orolt fahéj

SO

1 cs vanilias cukor
szegfliszeg, reszelt citromhé;j
cukrozott narancshéj

5 dkg mazsola, 5 dkg mandula
1 evékanal rum

2 dl tej

8 tojassargaja

20 dkg vaj

5 dkg kristalycukor

3 dkg élesztd

60 dkg finom liszt

Az élesztOt langyos, picit cukros tejben felfuttatjuk, egy kis liszttel megszorjuk, és fél 6ran at
pihentetjiik. A felpuhitott vajat a maradék cukorral, vanilids cukorral és a tojassargakkal habosra
keverjlik. Hozzdadjuk az élesztOs keveréket, a lisztet, a maradéek tejet, a rumot, a reszelt citromhéjat,
a szegfliszeget, a fahéjat, egy csipet sot, és alaposan kidolgozzuk. Meleg helyen fél orat kelesztjiik.
A mazsolat, a durvara vagott mandulat és a narancshéjat apranként adjuk a mar megkelt tésztahoz,
amelyet jol atgyurunk, és fél oran at kelni hagyunk. A tésztabol rudat formalunk, kibéleliink vele egy
kivajazott, kilisztezett Stollen-tepsit vagy egy 6zgerincformat, é¢s 200 fokra eldmelegitett siitdben 45
perc alatt megsiitjiikk. Még forrén vanilids porcukorral meghintjiik.

Karacsonyi figuras siiti

25 dkg liszt
12,5 dkg cukor
1 tojas

12,5 dkg vaj
csipet sO

A tojast a cukorral és soval jol kikeverjiik és dvatosan hozzaadjuk a vajat, majd a lisztet
kanalanként és csomdmentesre dolgozzuk a tésztat. Kinytjtjuk és kiilonbozé formakkal kiszarjuk,
ezutan 150 fokon kb 10 percig siitjiik. Siités utdn porcukrozzuk és szines cukorral diszitjiik.


http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=27
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=95
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=292
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=5
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=304
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=96
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=89
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=208
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=88
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=730
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=363
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=206
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=97
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=10
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=375

Stollen kalacs karacsonyra

Hozzavaldk:

150 g mazsola

3 ml rum

500 g liszt

10 g vanilias cukor

100 g porcukor

50 g ¢élesztd

210 ml langyos tej

200 g vaj

1 db tojas

70 g egész mandula (hantolt, vagy hantolatlan)
170 g cukrozott vegyes gylimolcs
1 csipet sO

0.5 kiskanal 6rolt fahé;

0.5 kiskanal 6rolt szegfiiszeg
0.25 kiskanal 6rolt szerecsendid
1 citrom reszelt héja

1 narancs reszelt héja

A diszitéshez:

75 g vaj

75 g porcukor

Elkészités

A mazsolat a rumba, €és kevés meleg vizbe aztassuk be. A tejet, a porcukrot és az élesztot tegyiik egy
talba, jol keverjik el, és tegyiik félre. A cukrozott gylimdlcsoket €s a mandulat is vagjuk aprora.

A lisztet tegyiik egy iistbe, amiben a tésztat fogjuk dagasztani, és keverjiik el a lisztben a kevés sot.
A vajat olvasszuk fel, de iigyeljiink, hogy ne legyen forrd, csak langyos! Ha az ¢élesztd felfutott,
hozzéadjuk a tojast, az olvasztott vajat, az Orolt fliszereket, és a narancs valamint a citrom reszelt
héjat. Az dsszetevoket alaposan keverjiik 0ssze, majd Ontsiik a lisztre. A tésztat alaposan gyurjuk
Ossze - legalabb 10 percen at -, majd tegyiik hozza a lecsurgatott mazsolat, az apréra vagott
mandulat, és kandirozott gytimdlcsoket. Ha ez megvan, ismét alaposan gyurjuk at a tésztat, majd
takarjuk le, és meleg helyre téve, kb 90 perc alatt kelessziik a kétszeresére. A siit6t elomelegitjiik 175
C-ra, a stit6lemezt siitopapirral lefedjiik. A kelesztés utan atmozgatjuk a tésztat, majd egy 30 cm
hossz1, elkeskenyedd végii rudat nyujtunk beldle. A rad kozepét nyajtofaval elvékonyitjuk. Az
egyik gombdlyded sz¢€lét rahajtjuk, és a mélyedésbe fektetjiik. Mindkét hosszanti oldalat keziinkkel
benyomkodjuk, gerincet formazunk a stollen tetején, majd a siitélemezre tessziik, €s 15 percen at
kelesztjiik. Ha megkelt a kalacs, 55-60 perc alatt készre siitjiik az eldmelegitett 175 C-os siitdben.

A kistlt kalacs tetejét, még forron lekenjiik az olvasztott vajjal, €s vastagon leporcukrozzuk. A
teljesen kihtilt kalacsot folidba csomagolva hiivos helyen taroljuk. Sokaig elall! Fogyasztashoz
vékony szeleteket vagunk, és ugy kinaljuk.




Német karacsonyi kalacs

Hozzavaldok: /12 fore/

50 dkg nagyszemii mazsola

30 dkg kisszemii mazsola

4 dl rum

8 dkg friss ¢élesztd

2,5 dl tej

1 kg liszt

40 dkg cukor

1 citrom reszelt héja

1 narancs reszelt héja

1 tk s6

2 késhegynyi kardamom

70 dkg vaj

10 dkg kandirozott citromhéj, aprora vagva
10 dkg kandirozott narancshéj, aprora vagva
néhany csepp keserimandula aroma

Elkészités:

A mazsolédkat forr6 vizzel lemossuk, szarazra toroljiik, majd a rummal 6sszevegyitjiik és egy jol
zarhat6 edényben legalabb 8 orat allni hagyjuk. Az élesztét elmorzsoljuk 125 ml tejjel, majd 5
evokanal liszttel és 2 evOkanal cukorral jol 6sszekeverjiik. Meleg helyen kb. 30 percig kelesztjiik.
A lisztnek a 2/3-at egy nagy talba tessziik, a kozepében csinalunk egy mélyedést.

A citromhéjat, narancshéjat, sot, kardamomot, 50 dkg vajat és a 13 dkg cukrot elosztjuk a mélyedés
koril. A megmaradt tejet meglangyositjuk és hozzaadjuk a kovaszhoz. Az élesztds tejet beledntjiik a
mélyedésbe. Az egészet jOl 6sszedolgozzuk, amig a tészta holyagos nem lesz.

A maradék lisztet, kandirozott citromhéjat, kandirozott narancshéjat, mazsolakat ¢s a mandula
aromat a tésztahoz adjuk és még egyszer jol atgyurjuk. A tésztat két részre osztjuk, egyenként
ovalisra nyujtjuk és hosszaban eldszor az egyik oldalt rahajtjuk a tészta feléig, majd erre a masik
felét. Réhelyezziik a siitOpapiros tepsire €¢s meleg helyen kb. 30 percig kelesztjiik.

180 fokra elémelegitett siitdben kb 50-60 percig siitjiik. Ha er6sen barnulni kezd a siités kdzben,
letakarjuk siitOpapirral.

A maradék vajat felolvasztjuk. A még forrd kalacsokat megkenjiik a felolvasztott vajjal és
megszorjuk a maradék cukorral. Mikor teljesen kihtilt, megszorjuk porcukorral.

A kihtilt kalacsokat eldszor haztartasifolidba, majd alufolidba tekerjiik és szaraz, hiivos helyen
(kamraban) pihentetjiik kb. 4 hétig, hogy az izek 6sszeérjenek.

Finom Isler

20 dkg liszt

15 dkg margarin

5 dkg porcukor

1 citrom reszelt héja, és par csepp citromlé
10 dkg daralt di6

A margarint elmorzsoljuk a liszttel, majd a tobbi hozzavaloval dsszedllitjuk a tésztat. 4 mm vastagra
kinyujtjuk, korongokat szaggatunk. Siitépor nem kell bele, mert citromlevet tesziink bele. A tepsiben
egymastol kicsit tdvolabb rakni, mert ndnek. Eldmelegitett siitében 180 fokon 10 percig siitjiik. Ha
kihiilt lekvarral 0sszeragasztjuk, és csoki mazba forgatjuk. Dobozba rakjuk, hogy puhuljon.


http://www.nosalty.hu/cukrozott_narancs-_es_citromhej_gyorsan_recept_1889
http://www.nosalty.hu/cukrozott_narancs-_es_citromhej_gyorsan_recept_1889
http://www.nosalty.hu/kardamom_alapanyag_881
http://www.nosalty.hu/eleszto_alapanyag_373
http://www.nosalty.hu/mazsola_alapanyag_841

Linzerkarika
/ meggyes — almas — tiros - linzer is lehet beldle /

40 dkg liszt

25 dkg margarin

1 cs siitdpor

20 dkg cukor

2 cs vaniliascukor
1 citrom leve

2 tojas

Mindent 6sszedolgozunk és kinyujtas utdn pogéacsaszaggatdval kiszarjuk. Elomelegitett siitdben 180
fokon siitjiik. Lekvarral 6sszeragasztjuk.

Ez az alap mindenhez hasznalhat6 amihez omlos tészta kell. Siitéskor a tepsit nem kell zsirozni,
lisztezni.

Pudingos almaslinzer
A tészta linzertészta, melyet két részre kell osztani.

Toltelék:

1 kg vékonyra szelt alma
30 dkg cukor

3 cs vanilias puding

Az almat 0,5 1 vizzel és a cukorral ledinszteljiik. A pudingot 2,5 dl vizben feloldjuk és az almaval
Osszefozziik.
A siiti Osszeallitasa tészta-alma még melegen-tészta. Eldmelegitett siitében siitjiik.

Csokis-meggyes siiti
/ Tbolya-féle /

6 tojassargaja

30 dkg cukor Nagyon habosra kell kikeverni.

5 dkg kakad

15 dkg margarin

15 dkg liszt ( 10 dkg sima, 5 dkg rétes ) | A tojasos keverékkel 6sszedolgozni.

2 cs szalagéaré A 6 tojas felvert habjat dvatosan belekeverjiik.

Magas falu tepsiben kell siitni. Kicsit hiilni hagyjuk, majd lekvarral megkenjiik és tetejét béven
meggyel kirakjuk.

Csokimaz:

20 dkg margarin Simara keverni, majd 2-3 evOkanal vizet hozzaadni. Kicsit
4 evOkanal porcukor Osszeugrik, de simara kell keverni.

3 evOkanal kakaopor Hiilni hagyjuk majd a meggyre ontjiik. Akkor jo, ha mar

7 dkg tortabevond megmarad a meggy tetején.



Fekete erdo kocka
/Inci-féle/

Piskota:

6 tojas A hozzéavalokbol piskotat stitiink €s kettévagjuk.
13 dkg cukor

15 dkg liszt

1 evOkanal kakad

Y2 cs suitOpor

1.Krém:

6 pupozott evokanal lisztet 6,5 dl tejjel felfézziik. Ha kihiilt hozzaadunk 25 dkg margarint, kb. 20
dkg porcukrot és 1 kavéskanal fahéjat. Ezt habosra keverjik.

2. Krém:

2 cs. Vanilias pudingot felf6zziink 6 dl meggylével vagy meggyszorppel. Ha megfott akkor
belekeveriink 1 iiveg félbevagott, magozott meggyet. Jol elkeverjiik, megvarjuk, amig teljesen kihiil.
Osszeallitas:

Az egyik piskotalapot meglocsoljuk rumaromaval, rakenjiik a fehér krémet majd a piros krémet,
ismét fehér krémet és ratessziik a masik piskotalapot. A sz€I€t €s a tetejét bekenjiik a maradék fehér
krémmel, majd meglocsoljuk olvasztott csokival. Hidegre tessziik kb. 4-5 6raig, hogy az izek
Osszeérjenek.

Meggyes siiti
/Rézsika-féle/

72 1tej

12 kanal liszt

1 kanal kakaopor

7 tojas

7 kanal cukor

1 cs siitépor

30-50 dkg meggy /lehet friss és fagyasztott is /
25 dkg porcukor
25 dkg margarin

2 cs vaniliascukor
4-5 kanal olaj

10 dkg tortabevono

Krém:
% 1tejbe 6-7 kanal lisztet kikeveriink és feltessziik f6zni, amikor elvalik az edény aljatol akkor jo,
félre tessziik hiilni.

Piskota:
7 tojasbol, 6 kanal lisztbol, 1 kanal kakadbdl, 1 siitdporbol piskotat készitiink. Elomelegitett siitdben
stitjiik kb 25 percig, majd hagyjuk kihiilni.

30-50 dkg meggyet sziirébe tesziink, hogy lecsurogjon de nem nyomkodjuk ki.

25 dkg porcukrot 25 dkg margarinnal 2 cs vaniliascukorral habosra keveriink, és a hideg f6zott
krémmel, valamint a meggyel 6sszedolgozzuk, majd a piskdtara kenjiik. Viz felett a csokit
megolvasztjuk és a krémre csorgatjuk. Mélyhtitébe tessziik 4-5 érara és utana felszeleteljiik.
Dobozban tarolhatjuk a mélyhiitdben €s onnan vesziink eld a vendégeknek.



Csokis muffin

15 dkg liszt

15 dkg margarin

15 dkg cukor

2 tojas

Y2 cs suitOpor

3 evdkanal baracklekvar
2 evOkanal kakadpor

5 dkg étcsoki darabolt

~—

Turos muffin

30 dkg liszt

25 dkg turd

15 dkg mazsola
10 dkg margarin
20 dkg cukor

4 tojas

1,25 dl tej

1 csipet sO

1 cs siitdpor, 1 cs vanilidscukor /

Almas-fahéjas muffin

20 dkg liszt \
20 dkg cukor

15 dkg vaj

2 tojas

1 vanilias cukor >
3/4 siitépor

2 alma lereszelve

1 dI tej

fahéj, vaniliaaroma )

Bananos-csokis muffin

Hozzavalok:

1 nagy érett banan A

2,5 dl tej

1 tojas

6 dkg olvasztott margarin
30 dkg liszt

2 teaskanal siitépor

12 dkg cukor

12 dkg tort csokoladé y

A hozzavaldkat 6sszekeverjiik, muffin formaba toltjiik,
¢s 170 fokon 20-25 perc alatt megstitjuk.

A hozzavalokbol eldszor a vajat a cukorral, soval,
vanilidscukorral kikeverjiik, majd egyesével belekeverjiik
a tojasokat, utana a tarot és a tejet, végiil hozzdadjuk a
> lisztes keveréket.
A muffinokat 190 fokos siitében kb.25 perc alatt megsiitjiik.

A vajat, a tojasokat, a cukrot és a vanilids cukrot gépi habverdvel
Osszekeverem. Hozzdadom a siitOporral elkevert lisztet,

valamint a tobbi hozzavaldt. Muffin formaba teszem,

¢és elémelegitett siitében kb. 25 percig siitom 180 fokon.

Ez az adag kozel 20 muffinhoz elegendd. Ne varjuk meg,

mig teljesen megbarnul a muffinok teteje a siitében, mert mig hiilnek,
ugyis sotétebbek és szilardabbak lesznek.

A banant egy edényben dsszeplirésitjiik,

majd hozzaadjuk a tejet, a tojast, valamint az olvasztott
margarint, és alaposan dsszekeverjiik.

A lisztet a bandnos masszahoz szitaljuk, majd hozzaadjuk

a cukrot, valamint a tort csokoladét, és ovatosan dsszekeverjiik.
A tésztat a jol kivajazott formakba kanalazzuk,

~

¢és 190 fokon 25 percig siitjiik.


http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=12279
http://www.mindmegette.hu/hatarozo/30

Kefires muffin

4 egész tojas

1 pohar kefir

1 pohar olaj

2 pohar cukor

3 pohar liszt

1 csomag siitépor, 1 csomag vanilids cukor
A tésztaba:

magozott meggy

A diszitéshez:

10 dkg étcsokoladé, kevés szines cukorka

Az ét csoki kivételével a hozzavaldkat dsszekeverem. A muffin siitébe rakott papirt kétharmadaig
megtoltom tésztaval. Eloremelegitett siitdben, 160-170 fokon kb. 20-25 percig siitom. Kihiilés utan a
felolvasztott csokoladéba martom a muffin tetejét, majd a szines cukorkékkal megszérom. Lehet
kokuszreszeléket is a tetejére szorni. A tésztaba izlés szerint lehet gylimolcsdarabkakat, kakaoport,
kokuszt, magokat keverni.

Joghurtos muffin

1 pohar joghurt (lehet natir és gylimolcsos is)
2 joghurtos pohar liszt

1,5 joghurtos pohar cukor

0,5 joghurtos pohar olaj (sziiken)

3 db tojés

Y2 cs siitépor, 1 cs vanilids cukor

reszelt citromhéj, csipet sO

gylimolcs izlés szerint

szeletelt mandula a tetejére

Egy keverdtalban megoldhato a siiti kikeverése: a pohar joghurtot beledntdom a talba, majd a
joghurtos dobozt kimosom, kitérlom, és a tovabbiakban ez lesz a mérépohar. Beletdltom a lisztet, a
cukrot, stitéport, vanilids cukrot, olajat (azért a legvégén, hogy kdzben ne kelljen kimosni a dobozt),
¢s a 3 tojast, reszelt citromhéjat, s6t. Csomomentesre kikeverem. A masszaval félig megtoltom a
muffin formakat. A muffin forma 3/4-1g megtoltom a format, a tetejére mehet egy kis gytimdlcs, €s
szeletelt mandulat szorok. 20-25 percig siitom (tliproba!) Lehet durvara vagott didval, csokival,
aszalt gyiimoélccsel, mazsolaval késziteni.

Amerikai palacsinta

Alaptészta keverék:
60 dkg liszt

5 dkg siitépor
2 teaskanal szodabikarbona
1 teaskanal sé

5 dkg cukor

Siitéskor:

1 csésze keverék / kb.15 dkg / Merdkanallal kicsi halmokat tesziink
1 tojas ¢s kicsi karikakat siitiink beldle,

1 csésze tej / kb. 15 dkg / lekvarral ledntve talaljuk.

1 evOkanal olvasztott vaj / kb 1,5 dkg /


http://www.mindmegette.hu/hatarozo/37
http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=12339
http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=12339
http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=12339
http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=12339
http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=30122
http://www.mindmegette.hu/hatarozo/46

Brownie (amerikai, duplan csokis kockak)

A tésztahoz:

1 bogre (2 dl) viz

4 evOkanal keserti kakadpor

2 bogre finomliszt (kb. 25 dkg)

1 bogre kristalycukor (kb. 20 dkg)
1 evOkanal szodabikarbona

1 dI natlr joghurt

1 csomag vanilids cukor

2 tojas

22 dkg margarin

A tetejére:

jo maréknyi durvara vagott mogyoré vagy diod
1 csomag vanilias cukor

12 dkg porcukor

6 evOkanal natlr joghurt

4 evOkanal keserti kakadpor

12 dkg margarin

Elkészitése:

A vizet egy kisebb labasba Ontjiik, a margarint és a kakadt hozzaadjuk, kevergetve folforraljuk, a
tlizrél lehuzzuk. A lisztet a cukorral és a szodabikarbonaval 0sszeforgatjuk, az el6zéekhez keverjiik.
Ezutéan kertil bele a joghurt, a tojés és a vanilias cukor. Egy kb. 30x25 cm-es tepsit margarinnal
kikeniink, a tésztat beledntjiik, és nedves késsel elsimitjuk. Ezt a munkat szivesen megcsinaljak a
gyerekek is! Eldmelegitett siitOben, a kdzepesnél nagyobb langgal (200 °C, légkeveréses siitdben 180
°C) kb. 20 percig siitjiik. A tészta tetejére valokat a mogyoro kivételével megmelegitjiik. Amikor a
cukor felolvad benne, akkor keverjiik bele a mogyorot is. Ezt a masszat egyenletesen a kisiilt, még
meleg tészta tetejére kenjiik, és csak akkor szeleteljiik f6l, amikor ez a bevonat megszilardul rajta.

Meggyes, habos omlos siitemény

A tésztahoz:

1 citrom kifacsart leve és reszelt héja

1 csomag siitOpor

45 dkg finomliszt

3 tojassargaja

15 dkg cukor

25 dkg margarin

A toltelékhez:

70 dkg darabos gylimolcsds meggylekvar
A tetejére:

15 dkg porcukor

3 tojasfehérje

Elkészitése:

A puha (szobahdmérsékletll) margarint a cukorral és a tojassargdjaval habosra keverjiik. A lisztet a
stitéporral 6sszeforgatjuk, az el6zoekhez adjuk, a citrom reszelt héjaval és kifacsart levével egylitt.
Konnyen kezelhetd tésztat gyurunk beldle, aminek jO egynegyedét félretessziik. A tobbit
egyenletesen egy margarinnal kikent tepsibe nyomkodjuk. J6 vastagon megkenjiik a meggylekvarral.
A tojasfehérjét kemény habba verjiikk, a vége felé a porcukrot is beleszorjuk, majd a lekvarra
simitjuk. A félretett tésztabol kis darabokat szaggatunk, egyenként vékonyra sodorjuk, és a habot
ezzel becsikozzuk, vagy beracsozzuk. Eldmelegitett siitdben, a kozepesnél erdsebb langgal (200 °C,
légkeveréses siitdben 180 °C) 22-24 percen at siitjiik.




Noi szeszély masképp

A tésztahoz:

25 g élesztd

2 dl tej

150 g vaj

6 tojassargaja
350 g liszt

2 evOkanal cukor
A tetejére:

6 tojasfehérje
200 g porcukor
500-700 g meggy
200 g daralt dio
2 evOkanal cukor

Elkészités:

Az élesztdt cukros langyos tejben felfuttatja. A lisztet elmorzsolja a vajjal, majd a tobbi hozzavaldoval
Osszegyurja. Kinyujtja és a tepsibe rakja. Ezutan kimagozza a meggyet - addig a tészta kel - és a
levétdl lesziiri. A siitdt forrora (200-220 fok) melegiti. A tésztat meghinti a daralt dio felével,
eloszlatja rajta a meggyet, raszorja a két evokanal cukrot, végiil rahinti a maradék daralt didt. A
fehérjét egy-két csepp ecettel habba veri, a porcukrot hozzdadva még tovabb verve fényes, kemény
habot készit. Ezt vastag rétegben felkeni a meggyre. Az egészet a forro siitébe tolja €s addig siiti, mig
barna kéreg nem lesz a tetején. Ez kb. félora, pontosabb id6t nem tudott mondani. Ez az adag egy
22x33 cm-es tepsiben siilt.

Meggyes lepény kokuszos habbal

Tésztahoz:

325 gr liszt

40 gr kokuszreszelék
165 gr margarin

115 gr cukor

csipetnyi sO

2 evokanal tejfol

1 tojassargaja
Toltelék:

1,5 kg magozott meggy
100 gr cukor

1 teaskanal fah¢;
Tetejére:

4 tojasfehérje

200 gr cukor

100 gr kokuszreszelék
1 evékanal kakadpor

Elkészitése:

A hozzéavaldkbol sima tésztat gytrunk, majd folidba csomagolva kb. 30 percig pihentetjiik a hiitében.
A tésztat kinyajtjuk és egy kizsirozott tepsibe tessziik, majd elémelegitett siitében 180 fokon kb. 10
percig siitjiik. A meggyet 0sszekeverjiik a cukorral, fahéjjal, majd a tésztara teritjiik és a toltelékkel
tovabb siitjiik kb. 15 percet. A cukorral kemény habba verjiik a tojasfehérjét, majd a
kokuszreszeléket dvatosan beleforgatjuk és a meggyes toltelék tetejére simitjuk. Ezutan 220 fokon
meég 10 percig siitjiik. Ha kész kakaoporral meghintjiik a tetejét.

A siitemény akkor kész, ha ropogos a hab a tetején. Ettdl lesz habcsok jellegti.



Epertorta
/Inci-féle/

A tésztahoz:

26 dkg finomliszt

4 nagy tojas,26 dkg porcukor

1-1 dl olaj és viz, % cs siitépor

A krémhez:

25 dkg eper

1 zacsko (4 dkg) f6zni vald eperizii pudingpor
1 zacsko (2,5 dkg) zselatinpor

7-8 evOkanal cukor, 2 cs vanilids cukor, 4 dl tejszin
A tetejére:

25 dkg eper

1 csomag (1,2 dkg) piros tortazselépor

2-3 evOkanal cukor, 1/2 kiskanal citromlé

Az oldalara:

20 dkg tejszinhab

A tésztdhoz a tojasok sargéjat a cukor kétharmadaval 4-5 perc alatt krémesre keverjiik. A vizet és az
olajat hozzédadjuk, a siitOporral 6sszekevert lisztet beledolgozzuk. A tojasfehérjét kemény habba
verjiik, a vége felé a maradék cukrot is hozzdadjuk, majd 6vatos mozdulatokkal a tésztaba forgatjuk.
Egy 24-26 centis tortaformat kivajazunk, beliszteziink, beletoltjiik a masszat. Elomelegitett siitoben,
kozepes langgal (180 °C; légkeveréses siitében 165 °C) kb. 35 perc alatt megsiitjiikk. A krémhez az
epret kicsumazzuk, megmossuk €s turmixoljuk. Ha fagyasztottat hasznalunk, azt folengedve, levével
egyiitt mixeljiik. 4 decinek kell lennie, ha kevesebb, vizzel potoljuk. A pudingport, a zselatint, a
cukrot €s a vanilias cukrot hozzaadjuk, kevergetve par perc alatt stirlire fézziik. A tejszint kemény
habba verjiik, majd kanalanként hozzaadva a mar csak langyos eper- krémet, tovabb habositjuk .A
tortakorongot lapjaban két részre vagjuk, majd a tortaformaba visszatéve, a fele krémmel megtoltjik.
A tobbi a tetejére kertil. A diszitésnek szant epret lecsumazzuk, j6l megmossuk, lecsopogtetjiik, €s a
nagyobb szemeket félbevagva belenyomkodjuk. HiitOszekrényben 1 6ran at dermesztjiik. A
tortazseléport 3 deci vizzel kevergetve folforraljuk, a cukorral €s a citromlével izesitjiilk. Ha mar csak
langyos, a torta tetejére ontjiik. Dermedni hagyjuk, végiil levessziik a format, és a torta oldalat
tejszinhabbal vonjuk be.

Epres turotorta

1 cs /25 gr/ zselatinpor

2 dl tej

50 dkg turd

20 dkg margarin

20 dkg porcukor, 2 cs vaniliascukor

1-2 tojassargaja

60-70 dkg eper /mas friss vagy konzerv gyiimdlcs is lehet/
25-30 darab babapiskota

2-3 evbékanal rum /ez el is maradhat/

A zselatint a tejbe szorjuk, majd kevergetve folforraljuk, ezalatt a zselatin elolvad benne. Megvarjuk,
amig langyosra hiil. A robotgéppel a tirot a puha margarinnal, porcukorral, tojassargajaval és a tejes
zselatinnal simadra keverjiik. Egy tortaforma belsejét folpackkal kibéleljiik. A forma aljat
gylimodlccsel kirakjuk és a tarokrémet rasimitjuk. A tetejét babapiskotaval kirakjuk és rummal
meglocsoljuk, majd a hiitdszekrénybe tessziik néhany orara. Talalaskor kiboritjuk a formabol .



Ananaszos tarotorta

A piskotahoz:

5 tojas

15 dkg cukor

8 dkg liszt, 4 dkg keményitd, 1 kavéskanal citromlé
A krémhez:

50 dkg turd

2,5 dl tejszin, cukor, 1 ananaszkonzerv

A tojasokat szétvalasztom, a fehérjéket a citromlével félig felverem, hozzaadom a cukor felét, és
kemény fényes habba verem. A tojassargajakat a cukor masik felével, és 2 evokanal hideg vizzel
szintén habosra keverem. A lisztet és a keményitot egy talba szitalom, és 6sszekeverem. Apranként
beleforgatom a tojassargajaba a tojashabot és a keményitds lisztet. A kész masszat a tepsibe ontom,
elsimitom, hogy egyenletesen vastag legyen mindenhol, és 220 fokon 8-10 perc alatt megsiitom. A
tepsiben hagyom kihfilni.

A krémhez a tejszint 3 teaskanal cukorral kemény habba verem, az ananaszkonzervet lecsopogtetem,
¢s félrerakom a levét. A tirohoz izlés szerint cukrot és egy kevés ananaszlevet keverek

(par evokanalnyi kell csak), akkor jo ha mar nem morzsalddik, de még nem is nagyon krémes, mert
akkor a végeredmény tul folyds lehet. Végiil beleforgatom a tejszinhabot. A piskotat 3 csikra vagom.
A rétegezés: piskota — krém — anandsz — piskdta — krém — ananasz - piskota.

Megkenem a torta tetejét és oldalat, és a tetejére szérok még egy kis darabolt ananaszt. Talalés eldtt
par 6rara hiitObe teszem.

Ananasztorta

Piskotahoz:

6 tojas

3 evOkanal viz

8 evOkanal cukor

8 evokanal liszt

3 evokanal daralt dio

1 evékanal olaj, 1 cs siitépor, 1 mokkéskanal citromlé, pici s6

A tojasokat szétvalasztjuk €s a fehérjét a vizzel, soval, citromlével kemény habba verjiik. Ezutan
hozzéaadjuk a cukrot és tovabbverjiik, majd beletessziik a tojasok sargajat amivel megint tovabb
verjiik. A liszthez hozzakeverjiik a siit6port és a masszaba szorjuk megint tovabb verjiik, beletessziik
az olajat ¢s a daralt diot és Osszekeverjiik, ezutan tortaformaba Ontjiik és elomelegitett 180 fokos
stitében siitjiik 15-20 percig, majd 150 fokon tovabbi 15-20 percig. Tlprobaval nézziik meg, hogy
nem ragad e. Miutan elkésziilt, a kikapcsolt siitében hagyjuk még 5 percig, majd lehtitjiik.

Krém:

1 nagy doboz ananaszkonzerv /450gr/

25 dkg margarin

5 dl tej, 1 kdvéskanal rumaroma

1 és1/2 cs vanilia puding, 1 cs tejszinhabpor+fixald

Az ananaszt leszlirjiik szitan és a levét 6 dl-re tejjel kiegészitjiik /kb 2-3 dl/. A pudingport cukor
nélkiil megfdzziik az anandszlében és a végén belekeverjiik a rumot és hagyjuk kihilni.

Amikor kihiilt a krém a margarinnal kikeverjiik.

A habport a fixaloval, 2 dl tejjel felverjiik és a krémmel 0sszekeverjiik és igy egy j6 kemény allagu
krémet kapunk.

A siiti osszeallitasa: piskota — krém - anandsz 2/3 része — krém — piskota. A piskota tetejét krémmel
bevonjuk és rdszorjuk a maradék anandszt és kb. 3 evékanal daralt dibval megszorjuk. /igy a krém
nem lesz borods/. A fogyasztasig hlitében taroljuk.




Bananos tekercs

Bananos tekercs:

4 dkg kakaopor

1 mokkaskanal szodabikarbona
12 evokanal porcukor

6 tojas

Krém:

2 banan

1 cs vanilias cukor

2 dkg kakaopor

10 dkg porcukor

20 dkg margarin

2 dl tej, 2 evOkanal liszt, 1 tojas

Bandnos tekercs

A tésztahoz a tojasok sargdjat porcukorral habosra keverjiik, majd hozzétessziik a sz6dabikarbonat és
a kakadt. A kemény habba vert tojasfehérjével dsszekeverjiik, és zsirozott, lisztezett tepsiben
kisiitjlik. A tésztat eldszor a fehér, majd a kakaos krémmel kenjiik meg. A két megtisztitott banant a
sz¢lére tessziik, és az egészet feltekerjiik. Legalabb fél napra hiitébe tessziik. Vanilias porcukorral
megszorva kinaljuk.

Krém

A krémhez a tojast elkeverjiik a liszttel, felengedjiik a tejjel, €s stirtire f6zziik. A margarint a
porcukorral habosra kikeverjiik, majd a kihiilt tejkrémmel 6sszekeverjiik. A krém egyik felébe
kakaot keveriink, a masik felébe vanilias cukrot.

Meggyes siitemény

Hozzavalok (35x25 cm-es siitélaphoz):
A tésztahoz:

1 db tojas

egy csipetnyi siitdpor

20 dkg finomliszt

8 dkg porcukor

10 dkg margarin

A toltelékhez:

25 dkg kimagozott meggy

2 pohar tejfol

3 evokanal cukor

3 dl tej

1 csomag vanilias pudingpor
Az ontethez:

2 csomag tortazselé

0,5 liter meggykompot 1€

Elkészitése:

A lisztet elkeverjiik a siitéporral, hozzaadjuk a cukrot, a tojast €s a margarint. Sima tésztava gyurjuk,
¢s egy kis idore hideg helyre tessziik pihenni. Ezutan 1 cm vastagra nyujtjuk, és kikent siit6lapra
tessziik. Kiilon megf6ézziik a vaniliapudingot. A még forré pudinghoz hozzakeverjiik a tejfolt, és
raodntjiik a tésztara. Végiil a tetejére szorjuk a lecsopogtetett, kimagozott meggyet. Elémelegitett
siitdben 25 percig siitjiik 175 °C fokon. A meggylébdl €s a tortazselébdl megfézziik az dntetet.
Leontjiik vele a még forrd siiteményt, lehiitjiik és talaljuk.


http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=30
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=27
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=96
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=92
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=346
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=129
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=97
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=845
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=30
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=346
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=241
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=129

Kiirtoskalacs

A tésztahoz:

50 dkg rétesliszt

5 dkg porcukor

5 dkg vaj

2 tojas

3 dkg ¢élesztd

2 dl langyos tej (az élesztéhoz)

1 kavéskanal porcukor (az €leszt6hoz)
2,5 dl tej

A tésztara siités elott:
6 dkg durvara tort di6
5 dkg liszt

7,5 dkg porcukor

A tésztara siités kozben:
5 dkg vaj

5 dkg porcukor

V2 dl viz

Elkészités:

Az ¢lesztot a kavéskanal porcukorral és a 0.5 dl langyos tejjel egy kis csészében felfuttatjuk. A tészta
hozzavaloit egy talba mérjiik, hozzdadjuk a felfuttatott élesztot. A tésztat bedagasztjuk, hogy szép
egyenletes legyen - kb 15 perc. Ha kész, meghintjiik a tetejét simaliszttel, konyharuhéaval letakarjuk
¢s meleg helyen kelesztjiik 30 percig. Mig kel, a durvara tort didt dsszekeverjlik a liszttel és a
porcukorral. Eldkészitiink 2 db 6zgerincformat a siitéshez, mindkettdt megkenjiik olajjal vagy vajjal.
A megkelt tésztat gyarodeszkan atdolgozzuk és 2 egyforma nagysagu cipora osztjuk. A cipokat
egyenként 0.5 cm vastagsagura nyujtjuk és 2 cm széles csikokra vagjuk. A csikokat a vajazott
formara rakjuk gy, hogy a sz¢liiknél takarjak egymast.

A tészta feliiletét megkenjiik a diés masszaval. Az igy eldkészitett tésztat még 20 percig kelesztjiik.
Eldmelegitett 1égkeveréses siitdben 3. racson 170 C-on kezdjiik siitni.

Kozben eldkészitjlik a vajas mazat, amivel siités kozben fogjuk kenegetni a tésztat. 10dkg por- vagy
kristalycukorbol, 1/2 dl vizbdl és 5 dkg vajbol készitiink keveréket, ezt felfézziik. 15 perc siités utan
a tészta tetejét meglocsoljuk a cukros mazzal, ekkor a keverék felét hasznaljuk fel. Tovabbi 10-15
perc siités utan Ujra megnedvesitjiik a tészta tetejét a cukros mazzal. Ezutan készre siitjiik a kalacsot.
Fontos, hogy a kész kalacsot a forman hagyjuk kihiilni, ebben az esetben megtartja szép hid alakjat a
formarol valo levétel utan is. Tetejére porcukrot szorunk €s nagy szeretettel kinaljuk.




Emeletes élvezet

1. réteg: /31 * 23 cm-es tepsiben /
30 dkg daralt keksz

6 dkg lagy margarin

6 dkg porcukor

kevés tej ( nekem kb. 1,7 dl kellett )

A darélt kekszet az atszitalt porcukorral, a margarinnal és a fokozatosan hozzaadott tejjel gytrjuk
Ossze Ugy, hogy egy linzertészta keménységli masszat kapjunk. Egy tepsit szorjunk meg egy kevés
daralt keksszel, hogy a massza majd ne ragadjon bele.

2. réteg: 25 dkg tar6, 10 dkg porcukor, 2 dl Hulala tejszin, 1 csomag vanilias cukor.
A turét keverjiik 6ssze a két fajta cukorral. A tejszint verjiikk kemény habba és keverjiik hozza a turoét,
majd simitsuk a kekszre.

3. réteg: 2 cs. Aranka vanilias krémpor, 5 dl tej, 1 csomag vanilias cukor

A 2 csomag krémport a tejjel gépi habverdvel verjiik keményebb krémmé. Minél tovabb verjiik a
habverdvel, annal keményebb krém lesz beldle. ( én is kb. 10 — 12 percig vertem a habverémmel )
Ezt simitsuk a tarokrémre.

4. réteg: 2 dl Hulala tejszin, 5 dkg porcukor
A tejszin verjlik fel a porcukorral és kenjiik a vanilids krémre. Tetejére reszelt csokit tettem.

Tegyiik hiitébe, de nem muszaj 6rakig allni hagyni, én is 1 6ra utan felszeltem.
Konnyen elkészithet6 siités nélkiili finomsag!

Gesztenyés - babapiskotas szelet

Alap:
2 csomag gesztenyemassza

25 dkg daralt keksz
rum vagy rumaroma (izlés szerint)
15 dkg porcukor

A hozzéavaldkat kevéske tejjel jol sszegyurjuk! ( nekem 1 dl tej sem kellett hozza, ezért ajanlatos
fokozatosan hozzaadni, nehogy tul 1agy legyen )

Krém:

9 dl tej

3 csomag vanilias puding } Felf6zziik, majd ha kihiilt 25 dkg margarint hozzékeveriink.

20 dkg porcukor

Osszeallitas:

Gesztenyés masszat ( alap ) egyenletesen a tepsi aljara nyomogatjuk. Krém egyik felét rakenjiik,
ratessziik a rumos tejbe forgatott babapiskotat és a krém masik felét is rakenjiik.

Végiil a tetejére 2,5-3 dl kemény habba felvert "Hulala"-t tesziink, és egyenletesen rakenjik, izlés
szerint csokoladét reszeliink ra.

A hozzéavalok egy 30 * 20 cm-es tepsihez valok.

Konnyen és gyorsan elkészithetd siités nélkiili finomsag!

Konyakmeggyes szelet



Tésztahoz:

5 dkg cukor

tej

1 evOkanal kakadpor

5 dkg margarin

1/2 cs. siitépor

2 tojassargaja

25 dkg liszt

Krém:

magozott meggy
konyakmeggy aroma
20 dkg porcukor

4 evokanal liszt

1/2 liter tej

25 dkg margarin
Csokimaz:

1-2 evékanal kakadpor
5 dkg vaj vagy margarin
12 dkg porcukor

2 tojasfehérje

Elkészités:

A cukorbdl, lisztbdl, tojassargdjabol, stitéporbol, margarinbol, kakadporbodl tejjel rugalmas tésztat
gyurunk, 2 lapot siitiink beldle. A krémhez a tejet a liszttel felf6zziik, ha kihiilt hozzakeverjiik a
margarinnal elkevert cukrot €s a meggyaromat, valamint meggyszemekkel dusitjuk. A meggyes
krémmel megtoltjiik a két lapot, mikdzben a krém kdzé meggylébe aztatott babapiskotat tesziink.. A
csokimazhoz a tojasfehérjét a cukorral géz f6l6tt felverjiik, belekeverjiik a margarint €s a kakaoport,
majd a tésztara tessziik, melyet villdval meghuzunk.

Tejes pite

Hozzavalok:

11tej

10 dkg cukor

20 dkg liszt

5 tojas

1 cs. vanilias cukor
so

Elkészités:

A hozzavalokbol hig palacsintatésztat keverek. Egy kozepes tepsit vastagon kikenek margarinnal,
beledntdm a masszat és eldmelegitett 200 °C-os siitoben addig siitdm, mig a teteje szépen megpirul.
Ahogy kihiil, egy kicsit 0sszeesik. Nagyobb kockara vagom, porcukorral meghintem és lekvarral
talalom.

Krémes cseresznyés lepény


http://hu.search.etargetnet.com/generic/bublina.go.php?kwl=rugalmas&bdid=0&ref=2449

Hozzavaldk:

38 dkg liszt

27 dkg margarin

12 dkg cukor

10 dkg 6r6lt mandula

4 db tojassargaja

csipetnyi sO

Y, citrom reszelt héja

10 dkg piskétamorzsa

1,5 kg cseresznye vagy meggy

']\f}'énn’.s‘uc 2 Jl)'L’ s le pény

A krémbhez:

25+10 dkg cukor

10 dkg liszt A tojasok sargéjaval stirli krémet foziink és még melegen
4 tojas a cukorral felvert tojasfehérjével 6sszekeverem.

7 dl tej Gyors mozdulatokkal kell keverni, hogy ne kapja dssze.

2 cs. vanilias cukor

A tésztahoz Osszekeverem a lisztet a mandulaval, elmorzsolom benne a margarint, hozzakeverem a
cukrot, a sot, és a citromhéjat. Osszegytirom, és a hiitében pihentetem 20 percig.

Egy nagy tepsit kibélelek siitopapirral, a tésztat kinyjtom, a tepsibe teszem €s eldmelegitett siitdben
halvany sargara siitom. Megszorom a piskotamorzsa felével és a kimagozott cseresznyét elosztom
rajta. A kozben elkészitett krémet egyenletesen elosztom a cseresznyén, a maradék morzsaval
meghintem a tetejét és visszateszem a kb. 180 °C-os siitébe. Kb. 15 percig siitom, illetve addig, mig
a piskdtamorzsa a tetején kicsit elszinezdodik.

Ha kihtilt felkockazom és porcukorral meghintem a tetejét.

Meggyes-turos szelet

Tésztahoz:

6 tojas

6 evokanal porcukor

6 evOkanal liszt

1 cs siitopor , 1 cs vanilias cukor, 1 dl olaj
Toltelékhez:

50 dkg tard

25 dkg margarin

30 dkg porcukor

1 cs vanilias cukor

1 liveg magozott meggybefott
2 cs vanilias puding

Elkészités:
A tojassargajat kikeverjiik a porcukorral ¢és az olajjal. A liszthez adjuk a siitéport, a vanilias cukrot,
¢s ezt Osszekeverjlik a tojasos masszaval csomomentesre, majd a felvert tojasfehérjét beleforgatjuk
ovatosan, hogy ne torjiilk meg nagyon. SiitOpapirral bélelt gaztep51be ontjiik, és elomelegitett 180
fokos siitdben kb. 45 percig siitjiik /tiiproba/. Hagyj
A margarint kikeverjiik a porcukorral, vanilids cuko
kihiilt tészta tetejét. A lecsepegtetett meggyel megsz
kipotoljuk vizzel. A pudingport elkeverjiik 3 evokan
majd stiriire fézziik, és raontjiik a siiti tetejére.
Cseresznyés klafuti



http://www.nosalty.hu/fejtett_meggy_2._-fozes_nelkul_recept_14177
http://www.nosalty.hu/turo_alapanyag_349

Hozzavaldk:

16 dkg liszt

1/2 csomag siitépor

12 dkg cukor

2 dI natlr joghurt

12 dkg puha vaj

1 citrom reszelt h¢ja, 1 egész tojas

20 dkg magozott cseresznye / barmely gyiimolcs /

Elkészités:

A lisztet €s a siitOport szarazon elkeverjiik, a puha vajat a cukorral €s a tojassal kihabositjuk, majd
hozzéadjuk a citromhéjat és a joghurtot. Végiil beleforgatjuk a liszttel elkevert siitdport. A format
(tortaformaban ¢€s kisebb tepsiben egyarant készithetjiik) vajjal kikenjiik, liszttel beszorjuk, simara
kenjiik benne a masszat, és belenyomkodjuk a cseresznyeszemeket. 170 °C-os siitében aranybarnéra
stitjiik (tliprobaval ellendrizziik).

Babapiskotas, gyiimolcsos nasi

Hozzavaldk:

1 1tej

2 cs. vanilias puding

6 evokanal cukor

15 dkg babapiskota

barmilyen gylimoélcs, 3 dl tejszin / ez el is hagyhat6 /

Elkészités:

A pudingot a szokdsos modon megfézom. Talba rétegezem, puding, babapiskéta, gyiimdlcs, ezt
ismételem, ugy fejezem be, hogy feliil puding legyen. Hagyom kihiilni, majd hiitébe teszem
minimum fél napra. Fogyasztas el6tt felverem a tejszint, a pudingra kenem, majd teszek ra
gytimolcsot.

Hetes langos

Hozzavaldk :

5 dkg élesztd

1,5 dl langyos tej

1 kavéskanal cukor

1 kg finomliszt

3 doboz kefir

3 tojas

1 pupozott teaskanal so (illetve izlés szerint)

Elkészités:

Az élesztOt a cukros, langyos tejbe morzsoljuk, jo 10 perc alatt felfuttatjuk. Ezutan a tobbi
hozzavaldval alaposan 6sszedolgozzuk-dagasztjuk. Nagy talba toltjiik, lefodjiik, hiitészekrénybe
tessziik. Amikor siitni akarjuk, kezeinket boségesen bekenjiik étolajjal, kivesziink a tésztabol egy
adagot ¢és jol széthuzkodjuk. Olajban megsiitjiik €s jol lecsopdgtetjiik.


http://www.nosalty.hu/kefir_alapanyag_794
http://recept.network.hu/blog/recept-klub-cikkei/babapiskotas-gyumolcsos-nasi

Epres piskota szelet

Hozzavaldk:

5 tojas

15 dkg cukor
13 dkg liszt

2 dkg kakaopor
2 evokanal olaj

Az egész tojasokat és a cukrot keverd habosra a mixerrel. Ontsd hozz4 az olajat, majd fakanéllal
keverd hozza a kakaos lisztet. Stitdpapirral kibélelt tepsiben, eldmelegitett siitdben 170 fokon kb. 10-
12 percig siisd. Hagyd kihtilni.

Vaniliakrém:

1 cs vanilia pudingpor

3 dl tej

3 evokanal cukor

10 dkg puha vaj
Tetejére:

Kb. 40 dkg eper

1 csomag piros tortazselé

A pudingot a tejjel és cukorral a szokdsos mdodon készitsd el, f6zd stirlire. Hagyd kih{ilni. Mixerrel
keverd habosra a vajat és kanalanként add hozza a pudingot. A kihilt piskotara kend ré a krémet,
stirlin rakd ki félbevagott eperrel. A tetejére készits piros tortazselét a zacskojan 1évo leiras szerint.
Par orara helyezd hiitébe. 23 * 31 cm-es tepsiben késziilt.

Csokoladés pite

A tésztahoz:

12 dkg liszt

8 dkg vaj vagy margarin
4 dkg porcukor

1 evOkanal kakadpor

1 tojassargaja

A krémbhez:

1 csomag vanilias pudingpor
1 narancs reszelt hé¢ja

12 dkg cukor

5 dl tej

4 dkg csokoladé

3 tojassargaja

A tészta hozzavaloit egy tdlba mérve gyurjuk omlos tésztava, és béleljiink ki vele egy 20 cm
atmérdji piteformat. 180 C fokos siit6ben siissiik 8-10 percig.

A krémhez a tojassargajat, a cukrot €s a pudingport egy kevés tejjel keverjiik simdra, a tobbi tejet
forraljuk fel, és stiritsiik be a pudingos résszel. Keverjiik bele a narancshéjat, és a megfott krém felét
kanalazzuk foltokban a kisiilt, kihtilt tésztara. A masik felébe keverjiik bele a csokoladét, mig az
teljesen elolvad, majd szintén tegyiik a tortara, és egy kanal segitségével mossuk dssze a kétszinli
krémet. Tegyiik hiitdbe néhany 6rara dermedni, utdna szeletelheto.



Sargabaracklepény
/ Saci-féle /

Tésztahoz:

20 dkg liszt

20 dkg margarin
20 dkg porcukor
5 tojas

2 cs sutdpor

2 evOkanal rum

Toltelékhez:
50 dkg sargabarack, /mas gytimolccsel is elkészithetd /
1 csomag vanilids cukor

Elkészités:

A margarint el0bb 6nmagaban, majd a cukorral jol kikeverjiik. Keverés kozben egyenként
hozzaadjuk a tojasok sargajat is. A fehérjékbdl kemény habot veriink, és a liszttel felvaltva a cukros
masszaba dolgozzuk. Végiil a rumot is hozzaadjuk. Kozepes nagysagu tepsit kikeniink, vagy
stitépapirral kibéleliink és belesimitjuk a tésztat. A sargabarackokat maghazukkal felfelé a siitire
rakosgatjuk. Elomelegitett, forrd siitOben kb. fél 6raig siitjiik. Még melegen meghintjiik porcukorral,
de csak hidegen vagjuk kockara.

Sargabarackos kelt tészta

A tésztahoz: / 28 x 38 x 5 cm a tepsi /
50 dkg rétesliszt

10 dkg vaj

3 pupos evokanal cukor

1 cs élesztd

2 dl tej

3 tojassargaja

1 csipet sO

A tetejére:

1 kg sargabarack, /mas gyiimdlccsel is elkészithetd /
4 evOkanal cukor

2 mokkaskanal 6rolt fahé;

Elkészités:

Az élesztOt langyos tejben megfuttatjuk. A vajat megolvasztjuk. A liszthez adjuk a csipet sot, az
¢lesztds, cukros tejet, az olvasztott vajat €s a tojasok sargajat. Fakanallal 6sszedolgozzuk, majd gépi
dagasztoval addig keverjiik, mig a tészta konnyedén elvalik az edény falatol. Ez kb 10 percet vesz
igénybe A bedagasztott tésztat konyharuhédval letakarjuk és 30 perc alatt dupldjara kelesztjiik.
Kozben a sargabarackot kimagozzuk és méretétdl fliggden félben hagyjuk, vagy ha nagyobbak
negyedekbe vagjuk. A szorésra szant 4 evOkanal cukrot dsszekeverjiik a fahéjjal.

Kikeniink egy magasabb falu tepsit margarinnal és beszorjuk egy kevés liszttel. A megkelt tésztat
atgyarjuk, tepsiméretiire nyujtjuk €s beleigazitjuk a tepsibe. Rarakosgatjuk a barackokat és kissé
belenyomkodjuk a tésztaba, megszorjuk a fahéjas cukorral. A siitdt csak kozvetlen a tészta
behelyezése elott kapesoljuk be 200 C°-ra, amit félidodben 180 C°-ra mérsekliink. A siitemény kb 50
perc alatt siil meg.


http://www.nosalty.hu/sargabarack_alapanyag_454
http://www.nosalty.hu/eleszto_alapanyag_373

Oszibarackos lepény
/ Saci-féle /

Tésztahoz:

40 dkg liszt

25 dkg margarin

4 tojassargdja

1 dl tej

1 dkg élesztd

1 csomag vanilias cukor
1 citrom reszelt héja
késhegynyi s6
Toltelékhez:

1 kg 6szibarack /mas gytimdlccsel is elkészithetd /
15 dkg porcukor

5 dkg daralt dio

Elkészités:

Az ¢élesztdt langyos tejben megfuttatjuk. A margarint a tojassargakkal, a vanilids cukorral habosra
keverjiik, beletessziik a reszelt citromhéjat, és 6sszedolgozzuk a liszttel és az €lesztovel.

1 orat pihentet;jiik.

Az Oszibarack héjat lehtizzuk (Ggy konnyebb, ha néhany masodpercre forré vizbe martjuk),
kimagozzuk és vékonyra felszeleteljiik.

A tésztat két részre osztjuk. Egyik felét kinyujtva tepsibe tessziik €s rarakjuk a vékonyra felszeletelt
Oszibarackot, a porcukorral elkevert didval meghintjiik és rarakjuk a kinyujtott tészta masik felét.
Villaval megszurkaljuk és tejjel megkenjiik. Elomelegitett kozepesen meleg siitoben aranysargara
sttjik.

)74

Oszibarackos lepény

Hozzavalék: /38x30 tepsihez /
3 bogre liszt

1 bogre cukor

1 cs vaniliapuding

1 bogre tejfol

20 dkg margarin

2 cs vanilias cukor

4 tojas

reszelt citromhé;j

Ics siitépor

1 dszibarack bef6tt (szezonban 4 db dszibarack ), /mas gyiimdlccsel is elkészithetd /

Elkészités:

A puha vajat Osszekeverjiik a 4 tojassal, a cukorral, a vanilias cukorral és a citromhéjjal.

A liszttel elkeverjlik a pudingport, siitéport, majd hozzaadjuk a tojasokhoz, és beledolgozzuk a tejfolt
is. Kézi mixerrel szép simara keverjiik. Vajazott, lisztezett tepsibe Ontjiik, majd rarakjuk a
barackszeleteket. Eldmelegitett 180 fokos siitében megsiitjiik.


http://www.nosalty.hu/oszibarack_befott_recept_983

Meggyes kocka

Hozzavalék: / 34 * 26 cm-es tepsi /

1 kg meggy / vagy 2 iiveg bef6tt, akkor a levet vizzel potoljuk /
20 evdkanal cukor / bef6ttnél fele cukor /

kevés fahéj

20 evOkanal buzadara

2 csomag vanilias pudingpor

1 1tej

cukor

24 dl tejszin

Elkészités:

1 liter vizet 20 evOkanal cukorral és 1 kg gytimdlccsel feltesziink foni.

[zesitjiik kevés fahéjjal. 5-10 perc f6zés utan beledntiink 20 evékanal buzadarat, és addig
kevergetjiik, amig a dara megf6. ( kb.5—8 perc ). Egy tepsit kivizeziink, és beledntjiik a masszat.
A tetejére babapiskotat tesziink, ezutan 2 csomag vaniliapudingot 1 liter tejben, tetszés szerinti
cukorral, eldiras szerint megfdziink, ¢s még forron a darara ontjiik. Ha kihiilt, 2 dlI tejszinbdl habot
veriink, és a tetejére simitjuk. Hlitében jol lehitjiik, és masnap nagyobb kockakra szeleteljiik.

Szedres lepény

A tésztahoz:
40 dkg liszt
4 dkg élesztd SZEDRES
5 dkg vaj 2
5 dkg cukor - [ep CIEN
1 tojas .
csipetnyi sO
tej

Toltelék:

1 kg szeder

4 nagy tojas vagy 5 kicsi
50 dkg turd

2 dl tejfol

15 dkg cukor

1 vanilias pudingpor

1 cs vanilias cukor

1 citrom héja

csipetnyi sO

Elkészités:

A kelt tésztahoz valokat 6sszedolgozom. Kb. 1/2 -1 orat kelesztem.

Kozben elkészitem a tarokrémet. Osszekeverem a tirét, a tejfolt, a cukrot, a tojasok sargajat, a
vanilias cukrot, a citrom reszelt héjat, a csipetnyi sét, €s a vanilids pudingport. A tojasok fehérjét
kemény habba verem ¢és beleforgatom a tarokrémbe.

A megkelt tésztat kinyujtom és siitOpapirral bélelt nagy tepsibe teszem. A megmosott és
lecsepegtetett szedret egyenletesen elosztom rajta, és a turokrémet rasimitom.

Elémelegitett 180 °C-os siitében sziik 30 percet stitom.

Ha kihtil, a tetejét porcukorral meghintem.



Borzas szilvaslepény

Az omlgs tésztahoz:
10 dkg liszt

5 dkg daralt dio

10 dkg margarin

5 dkg porcukor

A Kelt tésztahoz:

40 dkg liszt

1,5 dl tej

5 dkg porcukor

3 dkg élesztd

2 tojas, csipet sO

5 dkg margarin
Toltelékhez:

2 kg magvavalo szilva
2 evokanal cukor

1 mokkéskanal 6rolt fahéj

Elkészités:

Az omlos tésztdhoz valdkat dsszegyurjuk, majd folpackba csomagolva a mélyhiitébe tessziik. A kelt
tésztahoz a tejet meglangyositjuk egy kanalnyi porcukorral, belemorzsoljuk az ¢élesztot, és kb. 10
perc alatt felfuttatjuk. A lisztet a soval, a maradék cukorral, a tojasokkal és a felfuttatott élesztovel
addig dagasztjuk, amig el nem valik az edény falatol. A margarint felolvasztjuk, és apranként a
tésztdhoz dolgozzuk. Letakarva, langyos helyen, fél oraig kelesztjiik. A szilvat megmossuk,
félbevagjuk és kimagozzuk. A fél szilvakat kozépen bevagjuk, de nem vagjuk végig, csak kicsit
kihajtjuk. A megkelt tésztat kinyajtjuk, és kikent, vagy siit6papirral kibélelt nagy tepsibe simitjuk. A
szilvéakat kissé allitva rarakjuk ugy, hogy a sorok félig takarjak egymast. A tésztat langyos helyen
ujabb 20 percig kelesztjiik. A toltelékhez vald cukrot a fahéjjal dsszekeverjiik, és a szilvara szitaljuk.
A fagyott omlds tésztat nagy lyukt reszelon a tetejére reszeljiik. Elomelegitett siitdben, 190°C-on,
30-35 percig siitjik.

Szilvas lepény

Hozzavaldk: / 31x37cm tepsihez /
50 dkg liszt

5 evokanal étolaj

2 tojas sargaja

2 evOkanal cukor

1/2 cs élesztd (2,5 dkg)

1 cs vanilias cukor

2,7-2,8 dl tej

1 mokkéskanal s

kb 1 kg szilva, melyet hasznalat el6tt cukorral megszérunk, és kicsit allni hagyjuk.

Elkészités:

A hozzévalokat jol 6sszedolgozzuk és megkelesztjiik. Utana kiny(jtjuk amekkora a tepsink, picit
lehet nagyobbra, hogy a tésztat a tepsi szélére felhizzuk. Piritott zsemlemorzsaval megszorjuk. A
kimagozott, félbevagott szilvat szorosan a tészta tetejére rakjuk, és fahéjas cukorral megszorjuk.
Kicsit hagyjuk kelni, és elémelegitett siitdben 190 fokon 30 percig siitjiik.



