Baconos-sajtos csirkemell
Hozzavalok 5 személyre: 2 csomag szeletelt bacon szalonna, 40 dkg trappista sajt, 4 db
filézett csirkemell, so, liszt, tojas.

A szalonnat kozepes tepsibe tessziik ugy,
hogy mindnek a fele kilogjon oldalt, ezzel
fogjuk betakarni a végén. A csirkemellet
hosszaban szeletekre vagjuk, kiklopfoljuk,
enyhén sézzuk. Lisztbe, tojasba, megint
lisztbe martjuk. A tepsibe egymas mellé
tessziik. Beboritjuk vékonyra szeletelt sajttal.
Erre Gjabb réteg hus kertil. Rahajtogatjuk a
kil6go szalonnat, aluféliaval lefedjiik és kb.
30-40 percig gy sutjiik, majd a foliat levéve
tovabb sttjik, amig szép piros nem lesz.
Sult burgonyaval talaljuk.

Ha kisebb tepsiben, vagy tobb hozzaval6bol

készitjiik, akkor tobb rétegben is rakhatjuk.
s

Leveles-sonkas finomsag

Hozzavalok: 25 dkg leveles tészta, 20 dkg sonka, 20 dkg sajt, 3 db krumpli, 1 kis fej
voréshagyma (lehet poré is), 3 tojas, 1dl
tejszin, so, bors, szerecsendio.

A krumplikat meghamozzuk, apré kockara vagjuk
és megf6zzitk. Kézben tortaforma méreténél 3 cm-
el nagyobbra kinyujtjuk a leveles tésztat, hogy az
oldalara is kertiljon tészta. Kockara vagjuk a
sonkat, felapritjuk a hagymat, raszorjuk a tésztara,
ha megf6tt a krumpli, azt is beletessziik.
Lereszeljiik a sajtot, egy talban Osszekeverjiik a
tojasokkal, tejszinnel és a fiszerekkel, majd a
sonkas-krumpli tetejére ontjiik. 180 fokra

elémelegitett stitében 20 perc alatt készre sitjiik.
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Rakott brassoi

Hozzavalok: egy nagy adag brasséi apr6 pecsenye, egy csomag makaroni tészta,
tartarmartas, reszeltsajt.

A Brassoit a szokott moédon elkészitjik. De nem
sult burgonyaval talaljuk. Egy csomag makaronit
kifézunk. A tepsi aljaba tessziik az egyik felét,
majd a kész brassoit. A hust beboritjuk a
makaroni masik felével, és tartarmartassal jol
megkenjiik. J6 sokat szoktam ratenni, {gy elég
szaftos lesz.

Ennek a tetejére sajtot reszelek és beteszem a
sutébe. Pirulasig sutom.
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Csokoladé lik6r

Hozzavalok: 3 dl tejszin, 10 dkg étcsokoladé, 2 csomag vanilias cukor, 2 dl tartos tej, 3
tubus stritett tej, kevés rumaroma.

A csokoladét felolvasztom, majd elkeverem a tejjel. Ezutan a t6bbi hozzavaldval az egészet

Osszekeverem és hitSben lehitom. Nagyon finom és gyerekek is fogyaszthatjak.
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Vendégvard husos tekercs

Hozzavalok a tésztahoz: 80 dkg liszt, 5 dkg élesztét pici tejben felfuttatva, 1 pupos
kavéskanal s a lisztbe, 1/2 liter tej, 1,5d1 olaj. Tejfol és tojas a kenéshez.

Hozzaval6k a toltelékhez: 1 tojassargaja, 10 dkg vaj, 20 dkg sajt, 20 dkg parizsi.

A hozzavalokat jol 6sszedolgozzuk egy talban, azutan deszkan dolgozunk tovabb. A tészta csak
addig kel, amig a tolteléket elkészitem. A parizsit és a sajtot felkockazom, a z6ldségkeveréket
kevés olajon vagy vajon megparolom és pici vegetat szorok ra. Mindez kb 15-20 perc, ennyi a
kelési id6 is. A tésztat négy részre osztom, kinyajtom kb. 1,2 cm vastagsagura.

A tojassargajat a vajjal kikeverem és a tésztara kenem, azutan a sajtot és a parizsit 6sszekeverem
és a tésztara szorom, majd feltekerem. és haromszégekre vagom. Végiil 1 evékanal tejfolt 1
tojassargajaval sszekeverek és a haromszogeket megkenem vele. 250 fokon siitom. Két
zOldséges és két parizsis tekercs lesz bel6le.
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Sajttekercs
Hozzavalok: 25-30 dkg trappista sajt, 10 dkg vaj, 1 doboz medve sajt, 1-2 szelet sonkas

felvagott, 1 kis fej hagyma, s6, bors izlés
szerint.

A vajat, medve sajtot, aprora vagott hagymat
¢és a sonkat jol 6sszekeverjik. A trappista
sajtot megfbzziik - zacskdba téve a legjobb,
mert igy nem kell vacakolnunk a labas
kitisztitasaval, ami elég nehéz ha beleragad a
sajt. Ha mar j6 puha, deszkan kinyujtjuk,
téglalap alakura. Belesimitjuk a tolteléket, és
feltekerjik. Foliaba csomagolva néhany orara
a httébe rakjuk - nem kell fagyasztani!

Ha szeretjiik a fustolt, vagy egyéb sajtokat, a

tolteléket megbolondithatjuk vele :)
Rk Rk R oK

Hagyma z6ldje (T6rékorszaghdl)

Torokorszagban tanultam.

10-15 zoldhagyma z6ldjét 6sszevagjuk apro karikakra, hozzaadunk sot, 6roltborsot, 2 tojast és
annyi lisztet, hogy lagy tészta legyen.

Egy serpenyében olajat tesziink a stitéshez, a forrd olajba ev6 kandllal bele adagoljuk a hagymas
masszat, és enyhe barnasra megsutjik. Finom nasolni val6 teahoz, de csak ugy magaban is.
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Krumplis z6ldség bolognai médra
Hozzavaldk: 1 kg krumpli, 1 doboz gomba, 1 iiveges bolognai sz6sz, zoldség keverék,

parizer, kevés sajt.
Krumplit karikara felvagom, és a z6ldségkeveréket kiillon megf6zom. Kivajazott tepsibe
beleteszem a krumplit, és rarakom a parizer szeleteket. A gombat, zoldségkeveréket és a bolognai
sz6szt 6sszekeverem és radontom. A végén reszelt sajtot szorok a tetejére. Par percig siitom.
kR R Rk R R R oK

Muruc

Hozzavalok: 3 tojas, 3 pohar kefir, 3 pohar liszt, 2 pohar
cukor, 1 pohar étolaj, 2 pohar kékusz reszelék, 1,5 kiskanal
szddabikarbona, 3 evékanal kakad.

Ezeket 6sszekeverni és olajozott, lisztezett tepsiben megsiitni.
Ha kihtlt, lekvarral megkenni és megszorni vastagon kokusz




reszelékkel.
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Boci szelet

Hozzavalok: 11 evékanal kristalycukor, 11 ev6kanal '

étolaj, 15 evGkanal tej, 15 evGkanal liszt, 2 evGkanal

kakaépor, 4 tojas,1 csomag siitGpor. :
A tojasok sargajat a cukorral habosra keverjiik, majd
hozzaadjuk a t6bbi hozzavalokat. A legvégén a habba vert
tojasfehérjét. Zsirozott, lisztezett kdzepes nagysagu tepsibe
tesszitk. Fél kg turot elkevertink 4 evékanal grizzel, egy egész

tojassal 20 dkg kristalycukorral és 1 csomag vanilias ‘
cukorral. Kiskanallal gombo6cokban a tepsiben 1évé tésztara rakjuk. Ami természetesen
belestillyed, és stités utan — ha kihtlt — felvagva tarka lesz, mint a boci.

Koékuszos tekercs

Hozzavaldk: 5 tojas, 10 dkg cukor, 10 dkg kokusz, 1/2 1 tejszin, 2 csomag habfixald, 5 dkg
kakaopor.

A tojas fehérjét a cukorral kemény habba verem. A sargajat apranként hozzaadom és a
habverével tovabb keverem, majd a kakaét adom hozza. A tepsibe siit6foliat teszek és erre
6ntém a masszat. 190°-on 7 percig sitom./ Ha esetleg ligynak vagy pedig gy érzed, hogy nyers,
ne stisd tovabb, mert kiszarad és nem tudod feltekerni.A tejszint a habfix-szel kemény habba
verem és a megsult barna tésztat bekenem j6 vastagon. Ezutan feltekerem a maradék habbal
bevonom a kékuszt raszérom és kevés kakadporral diszitem.

Almas krémes

A tészta hozzavaloi: 30 dkg liszt, 10 dkg margarin, 10 dkg
cukor, 1/2 csomag siitépor, 1 tojas, 1 csomag vanilias
cukor, kevés tejfol.

A krém hozzavaléi: 2 tojas, 2 kanal cukor, 2 kanal liszt, 3
csomag vanilias cukor, 10 dkg margarin, 15 dkg cukor,
1/21 tej.

Almatoltelék: 1 kg reszelt alma, kevés margarin, 10 dkg
cukor, kevés fahéj.

A hozzavalokat 6sszegyurjuk és egy tepsi hatuljan 3 lapot
stuttink beldle.

Kozben a tolteléket elkészitjik: a hozzavaldkat simara keverjik és 1/2 1 tejjel strire f6zzik. A
margarint a 15 dkg cukorral habosra keverjiik és a kihdlt krémmel sszeforgatjuk.

A reszelt almat kevés margarinon megparoljuk. 10 dkg cukorral és kevés fahéjjal {zesitjik.




A stitemény Osszeallitasa: Az alsé lapra kenjik a vanilias krémet, majd a kovetkez6 lapot
rafektetjik, erre jon az almatdltelék, majd a 3. lap. Legalabb egy éjszakat alljon, majd porcukorral
meghintve kinaljuk.
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Turés gila

Hozzavaldk: A tésztahoz: 6 tojas, 12 dkg porcukor,
12 dkg liszt, 1 csomag siit6por, baracklekvar.

A krémhez: 1/2 kg tar6, 3 dl tejszin, 20 dkg
porcukor, 1,5 dl tej, 1 csomag zselatin, par szem
barackbef6tt.

A tésztahoz sziikséges alapanyagokbol lekvaros
piskotatekercset készitiink. Amikor teljesen kihdlt,
telszeleteljiik és egy folpackkal kibélelt kerek jénai talat
egy sorral kirakunk vele. A krémhez a tarét villaval
Osszetorjik, és 6sszekeverjitk a cukorral és a tejszinnel. A
tejet meglangyositjuk, csomémentesen elkeverjitk benne a zselatint és a tiréhoz adjuk, majd
hozzaadjuk a felkockazott barackbeféttet is. A formaba beledntjiik a krémet, és némi dermedés

utan befedjik lekvaros tekercsekkel. Hatében dermesztjuk kb. fél napig. Fogyasztas el6tt lapos
tanyérra boritjuk a gualat, a foliat eltavolitjuk, és tortaszertien felszeleteljik.
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Citromos turékrém torta(siités nélkil)

Hozzavalok: 50 dkg turd, 15-20 dkg porcukor izlés
szerint, 1 zacsko tejszinhabpor, 1 dl tej, 2 dl kefir, 3
evBkanal zselatinpor, 1/2 citrom leve, 1 fiola citrom
aroma, vagy reszelt citromhéj, csipetnyi soé.

A zselatint 1 dl tejben 10 percig allni hagyjuk, majd alacsony
héfokon keverés mellett feloldjuk. A tarét attorjik és a
kefirrel kikeverjik. Hozzakeverjuk a sét, a citromlevet,
citromaromat vagy reszelt citromhéjat és a cukrot, majd a
zselatint és a tejjel kemény habba felvert tejszinhabport is. Ezt
a masszat egy folpack-al bélelt tortaformaba Ontjiik, és elsimitjuk. Letakarva 1 napig hatjik.
Barmilyen gytimolccsel és tejszinhabbal diszitjik.
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Di6s szelet
Hozzavalok: 25 dkg liszt, 37 dkg kristalycukor, 30 dkg daralt di6, 12 dkg margarin, 5
egész tojas, 1/2 citrom reszelt héja, baracklekvar, csipet
sO.

A lisztet, margarint, tojassargakat, 12 dkg cukrot, reszelt
citromhéjat, és egy csipet sot Osszegyurjuk, egy éjszaka a
httészekrényben pihentetjik. Siités el6tt kinydjtjuk,
kibéleliink vele egy kozepes tepsit, majd megkenjik a tésztat
baracklekvarral. A tojasfehérjékbdl kemény habot vertink
fokozatosan hozzaadva a maradék cukrot, a végén 6vatosan




belekeverjik a di6t. A lekvarral megkent tésztara simitjuk a masszat és forrd sutébe tessziik. 5
perc mulva mérsékeljtik a tlizet és szép pirosra sutjik. A tepsiben hagyjuk kihilni és vizes késsel
szeleteljik
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Részeges Izidor

| Hozzavalok: A tésztahoz: 5 tojas, 15-15 dkg stitdbmargarin és porcukor,
10 dkg daralt dio, 2 evokanal kesert kakadpor, 5 dkg finomliszt, fél

s " csomag siitopor. A tepsi kikenéséhez: 2 dkg siitdmargarin. A toltéshez:
' 20 dkg sargabaracklekvar. A didkrémhez: 20 dkg daralt di6, 1/3
ampulla (10 ml) rumaroma, 10 dkg porcukor, 2-3 evokanal viz. A
kakads krémhez: 30 dkg siitomargarin, 15 dkg porcukor, 2 evokanal
kesert kakadport, 2/3 ampulla (20 ml) rumaroma, 10 dkg mazsola. A

| mazhoz: 10 dkg étcsokoladé, 5 dkg siitomargarin

»‘3\
& !"Q
A

Elkészités:

1. A tésztahoz a tojasok sargajat a puha margarinnal és a porcukorral habosra keverjik. A di6t a
kakaoporral, a liszttel és a siitdporral 6sszeforgatjuk, az elozéekbe keverjik. A kemény habba vert
tojastehérjét ovatos mozdulatokkal, nehogy t6rjon, beleforgatjuk. Margarinnal kikent nagy tepsibe
kb. 30x306 centisre elsimitjuk. Elomelegitett sutdben, kbzepes langgal (180 fok, légkeveréses
stiitoben 165 fok) kb.15 percig sttjuk.

2. A lekvart kikeverjiik, a kihtlt tésztara kenjik. Hideg helyre tessziik, hogy egy kicsit
*meghuzzon*. A didkrémhez valdkat kikeverjik, éppen csak annyi vizet adunk hozza, hogy
kenheto legyen. Nedves késsel a lekvaros tésztara kenjik.

3. A kakaods krémhez a puha margarint a porcukorral és a kakadval simara keverjik, a
rumaromaval {zesitjiik, a mazsolat hozzaadjuk. Egyenletesen a didéval mar megkent tésztara
simitjuk. Hideg helyen dermedni hagyjuk.

4. A mazhoz valokat nem tul erds vizgoz £6l6tt fololvasztjuk, a sitemény tetejére kenjitk. Ha
megszilardult rajta, forré vizbe martott késsel kockakra vagjuk.
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Habos tirds

L, y Hozzavalok: Tészta: 25 dkg liszt, 10 dkg vaj, 2 tojas sargaja, 1

3 ’ sutopor, 12,5 dkg cukor. Té6ltelék: 6 tojas, 35 dkg cukor, 75 dkg
(3 csomag) turd, 1 csomag vanilidascukor

' ; Elkészités: A hozzavalokat Gsszekeverem és egy tepsibe
simftom, majd a tésztat félig megsitém. A 6 tojas sargajat 15
dkg cukorral és a turéval, valamint a vanilias cukorral
Osszekeverem. A tolteléket a félig kistitott tésztara teszem, majd
rasimitom a 6 tojas fehérjének 20 dkg cukorral g6z £f616tt felvert
habot. Készre stitom, majd hidegen 5 x 5 centis kockakra szelem
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Aranysarga karfioltekercs

o pre Hozzavalok: 2 db KNORR Zoldségleves kocka, 2 ek vaj, 4 ek liszt, 1/2
' 1 tej, 3 tojas, 1/2 kg karfiol, 10 dkg sonka, 1 pohir tejfol, 1 pupozott ek
. reszelt sajt, 3 ek daralt sonka, reszelt sajt

Elkészités: A toltelékhez a karfiolt s6s vizben megfozzik, kis darabokra szedjuk, és
hozzakeverjik az aprora vagott sonkat és fél pohar tejfolt.A tejet a leveskockakkal egytitt
felforraljuk. Kézben a vajbdl és lisztbol rantast készitiink, felontjiik a forrd tejjel és sarare
forraljuk. Amikor félig kihalt, elkeverjiik benne a tojassargakat és a tojasok kemény habjat. 6l
kivajazott, lisztezett stitdlemezen fél centi vastagon elkenjiik, és forré sttdben 10-15 perc alatt
megsitjik. A megsult lepényt nedves konyharuhara boritjuk. A 3/4 részére rakenjiik a tolteléket,
és mint a piskotatekercset feltekerjik. Par percre visszatessziik a siitobe, hogy a toltelékkel jol
atforrésodjon. Talalaskor felszeleteljik, tejfollel meglocsoljuk és reszelt sajttal megszorjuk
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Aranyérmek csitkemellbol

Hozzavalok: 2 db csirkemell filé 1 fej voréshagyma 1 nagyobb
padlizsan szeletekre vagva 1 dl olaj

Elkészités: A csirkemelleket keresztben ujjnyi vastag szeletekre
vagjuk, majd félbehajtva nyarsra huzzuk. Egy keverotalban
Osszekeverjik a fiszerkeveréket az olajjal, hozzaadjuk az aprora
vagott voroshagymat. Sttés elott 20-30 perccel megkenjik a hust a
| paclével, majd forré serpenyoben hirtelen mindkét oldalat megsitjik.
“ Kozben a padlizsant felszeleteljiik, besézzuk és egy darabig allni
hagyjuk. Utana alaposan lecsepegtetjiik és szintén megsutjik. A
nyarsakat a padlizsannal koritve talaljuk. Az ételt szabadban is
készithetjik grillezve vagy roston siitve.
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Tejszines csirke

Hozzavalok: 30 dkg csirkemell, 1dl fehérbor, so, ételizesito, bors,

oF )?‘ « tarkony, 3 dl tejszin, 1 ek. Liszt

) 3 o ’ s, 7 . ’ ’ . ’ ’ s~ .
- Elkészités: A csirkemellet csikokra vagjuk, ételizesitds vajon
. B

. megparoljuk, majd radntjik a fehérbort. A tejszint a liszttel
Osszekeverjik, felforraljuk, majd beletesszik a csirkemellet, faszerezziik,
és egyuitt még rovid ideig forraljuk.
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Sertéssiilt rozmaringgal és fokhagymaval

| : - Hozzavalok: 1,5 kg sertéstarja, 3 gerezd szétnyomott fokhagyma,
rozmaring, s6, 2 ek. olivaolaj, 3 babérlevél, 1 csésze viz, 1/3
csésze vorosbotecet

Elkészités: Kotozd 6ssze a hust, kb. 3 centinként. Keverd 6ssze
a fokhagymat, rozmaringot, sot és olajat. Kend meg a hust a
keverékkel. Tedd a hust racsra a tepsiben, tedd mellé a babért,
onts ala egy kis vizet és az ecetet. Kézepesen forré stitoben kb.
1,5 6ran at kell stitni, vagy amig meg nem puhul. Foliaval

" letakarva pihentesd 15 percig, aztin szeleteld fel.
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Aranybarnara siilt sertéskaraj fliszeres burgonyaval

Hozzavalok: 3 db KNORR Marhahusleves kocka, 1 db boros
sertéskaraj, 1/2 dl olaj, 1/2 kg burgonya, 1/2 kg voroshagyma, 3 gerezd
fokhagyma, 1 tk 6rolt kémény

Elkészités: A karaj felsd, boros részét éles késsel kereszt alakban
bevagjuk, igy stitéskor szépen kinyilik. 2 db KNORR Marhahusleves
kockat elkevertink az olajjal, a zizott fokhagymaval és a kéménymaggal.
A hus alsé részét ezzel a paclével bekenjuk, és félorat érleljik. Kézben
egy nagyobb tepsibe tessziik az ujjnyi vastagra vagott burgonyat és
voroshagymat, radntjitk a maradék paclevet, és tetejére tesszik a karajt.
Koézepesen meleg siitobe tessziik, és amikor a hus kiilsé része
megpirult, raoéntjik a maradék leveskockabol készitett huslevest.
Folyamatos locsolgatas mellett addig sttjiik, amig a hus megpuhul. A
stutés befejezése elott 15 percig mar ne locsoljuk, igy a bore ropogossa
valik, és aranybarna lesz.
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Pikans csitkeaprdlék leves

Hozzavalok: 2 ek olaj, 1 kézepes fej hagyma, 30 dkg
csirkeaprolék, 1 tk mustar, 2 db babérlevél, 1 db citrom, 2 tk
_ faszerpaprika, csipetnyi morzsolt majoranna, 1 tasak KNORR
tyukhusleves csigatésztaval, 2 ek tejfol

Elkészités: Az olajon a finomra vagott hagymat
megfonnyasztjuk, hozzaadjuk a csirkeaprélékot, kevés
ételizesitot, a mustart, a babérlevelet, fél citrom lereszelt héjjat.
* Sajat levében 10-15 percig paroljuk, sztikség szerint Onthetiink
hozza vizet. A taztrdl levéve raszorjuk a faszerpaprikat,
majorannat, jol elkeverjik majd felontjik 1 liter forrd vizzel és
hozzaadjuk a tasak tartalmat. A tasakon olvasottak alapjan

- S



készre f6zziik a levest. Talalas elott hozzaadjuk a tejfolt. A
maradék citromot izIés szerint beleszeletelhetjik vagy a levét
hozzaadhatjuk. Igény szerint a levest gazdagithatjuk, ha a
csirkeaprolék mellé 15-20 dkg kockara vagott leveszoldséget is
adunk.

skofskororokskskkorokoksokstorokoksokorokokskskskokokoksktorokoksokstokoksksokorokok ok

Botrsos- mustaros rostélyos lyoni hagymaval

Hozzavalok: 4 szelet rostélyos 1 tasak Delikat Borsos-mustaros
AT Villampac 4 fej véroshagyma 1 dl olaj 5 dkg liszt olaj a stitéshez
Elkészités: A villampacot az olajjal alaposan elkeverjiik,
bepacoljuk vele a husokat majd 20-30 percig allni hagyjuk. Forré
olajban a szeletek mindkét oldalat pirosra sttjiik. Egy fej
hagymat szeletekre vagva a hus mellé tesziink, kicsit
megfonnyasztjuk, majd kevés vizzel felontve puhara paroljuk a
huast. A megmaradt voréshagymat karikara vagjuk, majd
meglisztezve forré olajban kistitjiik. Talalaskor a husra
halmozzuk a siilt hagymat és a visszamaradt pecsenyelével
megontozzik.




Tarkonyos malacleves

Hozzavalok: 4 személyre:400 g malachus, 1 db voréshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 2 db kozepes
sargarépa, 1db gyokér (fehérrépa), 60 ml olaj, s6, bors, tarkony, majoranna, 1db babérlevél, 100
ml tejszin, 100 ml tejfol, 25 g liszt, cukor, citromlé, tarkonyecet

Elkészités:

A malachust megmossuk, szarazra toroljik, és kb. 2 cm-es kockakra, vagjuk. A hagymakat
megtisztituk, és nagyon finomra vagjuk. A sargarépat, gyokerett megtisztitjuk, megmossuk, és kis
kockakra vagjuk. Az olajat fazékban felforrdsitjuk, beletessziik a hust és a hagymat, és
folyamatosan kevergetve megpiritjuk. Belerakjuk a fokhagymat, a majorannat, a babérlevelet,
megsozzuk, borsozzuk, majd lefedve, lassu tuzon félig megparoljuk. Majd hozzaadjuk a sarga- és
a fehérrépat, felontjiik 1 liter vizzel, felforraljuk, és teljesen puhara fozzik. A tejszint, a tejfollel és
a liszttel simara keverjik, a levesbe 6ntjuk, végil kevés cukorral ({zfokozo), citromlével,
tarkonyecettel pikansra fzesitjiik.

sokokokskokoksokokokskokskskskskskoskokskokskokskskskokskokskskokskskoksksokskokskokoksk ok sk

Brassoi tal

Hozzavalok: 60 dkg burgonya, 2 voréshagyma, 3 gerezd fokhagyma, olaj, s6, zoldpetrezselyem,
pirospaprika, borsika, magyaros faszerkeverék

Elkészités:

Végy egy vastag falt edényt, tedd bele az apréra kockazott burgonyat kevéske olajjal, s piritsd-
parold egy ideig. Egy masik kis méreta labosban készits pérkoltalapot a hagymabol, a
pirospaprikabdl és a faszerekbol. A kettot keverd Ossze a végén, tedd ra a zuzott fokhagymat, a
zoldpetrezselymet és mar kinalhatod is egy nagy tal salataval
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Rakott csirkemell

Hozzavalok: 1 kg csirkemell fil¢, 1 csomag - 500g bacon szalonna, fél liter tej, 1 fej
Osszetort fokhagyma, so, liszt, 20 dkg reszelt fiist6lt sajt, 2 dl tejfol.

A csitkemellet el6z6 este beaztatjuk a fokhagymas tejbe és hagyjuk benne pacolédni.

A tejbdl kivéve sozzuk egy picit és lisztbe forgatjuk. A tepsi aljat kibéleljitk a bacon szalonna
felével arra ratessziik a lisztezett csirkemelleket erre raszorjuk a fustolt sajtot majd a tejfolt
"radobaljuk", az egészet lefedjitk a maradék bacon szalonnaval. 200 fokos stitében 30-35 perc
alatt megsul. 6 kis laktat6 kaja. Stlt krumpli vagy kukoricas rizs illik mellé koretnek. J6
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Zoldséges rakott csirke (fogyokiirazéknak is j6)

Hozzavalok: személyenként - 2 db csitkecomb, 2 db csirkemell, 1 db paprika, 2 db
paradicsom, 10 dkg gomba, 5 dkg reszelt sajt, 1 db husleveskocka, pici bazsalikom, 1 dl
olivaolaj, 4-5 ev6kanal liszt, 2 db fokhagymagerezd.

i

A combrol eltavolitom a bért, ezutan a csirkemellel egyiitt bevagdalom, megszérom séval és
bazsalikommal. Ezutan allni hagyom kb. 1 6raig, majd lisztbe forgatom. Ezutan serpenyében,
oliva olajon hirtelen (1-2 percig) sttjiik. Ezutan jénai talba helyezzik oly médon, hogy alulra
tessziik a hust, arra szeletelt gombat (Iehet konzerv is), a gombara pedig a felszeletelt
paradicsomot és paprikat. A jénai fedelét lezarva elémelegitett siit6ben kézepes h6fokon 25
percig sitjiik. 25 perc utan megszorjuk reszelt sajttal és fedél nélkil kb. 5 percig sutjiik.
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Pataki talban késziilt sélet

Hozzavalok: 1 db hatsé csiilok, 40 dkg tarkabab, 20 dkg burizs, 10 db tojas, hagyma, 1
szal fust6lt kolbasz, és fliszerek: s, ételizesits, pirospaprika, bors babérlevél.

A csiilk6t a babbal egyiitt feltessziik f6ni, burizst is majd a tojast is sos vizben megfézzik, a
hagymat kockara vagjuk és megdinszteljiik, majd pirospaprikaval és feketeborssal izesitjiik. Lehet
bele tenni egy kis babérlevelet és mas flszereket is, izIés szerint.

A pataki talat még el6z6 este vizbe aztatjuk: f6t-csiilkt Osszevagjuk, illetve a kolbaszt is a tojast
egészben helyezziik bele.

Sorban beletessziik a talba a csiilkét, a babot, a tojast, a kolbasz, a burizst, a hagymat, szaftot, és
jol 6sszekeverjuk, majd sttében 40 percig sttjik.

SRokorRskokRokokR kR Rk R kok R okokoskkokoskok sk kokok kR skokkkok sk skokoskokokokokokok ok

Bolognai rakott burgonya

Hozzavalok: 1 kg krumpli, 35 dkg daralt hus, 4 db f6tt tojas 1 doboz stiritett paradicsom, 1
fej voroshagyma, 10 dkg sajt, tejfol, 3 gerezd fokhagyma, olaj, petrezselyemzéld,
majoranna, oregano, bazsalikom, so, bors.

El6szor a 4 db tojast megfézom. A voroshagymat félkarikara vagom, egy labasban olajat hevitek,
rateszem a hagymat, piritom, majd rateszem a daralt hust, és izlés szerint a fGszereket: s, bors,
majoranna, oregano, bazsalikom, két gerezd fokhagyma, és a stritett paradicsomot. Ezt kb 5
percig £6z0m csak, hogy 6sszeérjenck az izek.

A krumplit meghamozom, felszeletelem karikara. Egy tepsi aljara pici olajat 6ntok, teszek egy
réteg krumplit, sésom, borsozom. Rateszem a paradicsomos (bolognais) daralt hast. A hdsrétegre
kovetkeznek a szeletelt tojasok, majd ismét a karikara vagott krumplival befedem. Alufoliat teszek
ra és kb fél 6rara stuitébe teszem. Kozben a tejfolt, reszelt sajtot, egy gerezd fokhagymat, és
petrezselyemzoldet (j6 a szaritott is) sszekeverem. Fél 6ra mulva kiveszem a stit6bol a tepsit,
leveszem az aluféliat, rakenem a fent emlitett sajtos tejfolt, és visszateszem a siitébe, mig meg
nem pirul, barnul a teteje.

Skokookosk kR ko kkoRR kR kR Kk R RoR R Rk R kR Rk sk koRok sk skoRskskskoksksko kR skokk
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Maiakos guba masként
Hozzavalok: 10 kifli, 15 dkg mak, 30 dkg kristalycukor, 6-8 ev6kanal porcukor, 1 csomag

vanilias cukor, 2 tojas, mazsola izlés szerint, 1,5-2 1 tej, dionyi margarin, egy fél marék
zsemlemorzsa

A kiflit 10-12 mm széles karikara vagjuk. A tejbdl a tojasok cukorral elkevert sargajaval, cukorral,
vanilias cukorral madartejszert f6zetet forralunk.

Egy nagy jénai talat kivajazunk, zsemlemorzsaval megszorjuk. A forré madartejbe szlrészert
lyukacsos kanalon belemartjuk a kifli karikakat, hagyjuk, hogy néhany pillanatig magukba szivjak a
nedut. A jénaiba egy sort rakunk bel6le. Erre daralt és cukorral vegyitett makot rétegeziink, majd
mazsolaval is meghintjiik. Addig ismételgetjilk, amig a kifli elfogy. Ha még maradna bel6le,
6vatosan, egyenletesen csurgassuk a guba tetejére.

A két tojas fehérjébdl és a porcukorbdl habot veriink, majd betakarjuk vele a talban 1év6 gubat. A
tetejére még egy kis cukrot is hinthetiink, a stitéskor szépen karamellizalodik a tetején.

Az egészet elémelegitett stitében 10-15 percig.

skofskororokskskkorokoksokstorokoksokorokokskskskokokokssktorokoksokstokokskskokorokok ok

Rakott, magvas szlizérme

Hozzavalok 6 személyre: 1,5 kg sertés sziiz vagy karaj, 45 dkg sonka, 45dkg sajt, 60 dkg
bacon, so, bors, magvak - napraforgé, tokmag, feny6mag, 3 kiskanal liszt, stit6zacsko, 2
sasliknyars vagy hegyes hurkapalca.

A hust felszeleteljiik és kiklopfoljuk, fiszerezziik és a bacon szeletekkel betekerjik. A vékonyra
szeletelt sonkat és sajtot a hussal valtakozva két nyarsra szarjuk mig el nem fogynak. A
sutézacskoba szorjuk a lisztet, beletessziik a nyarsat, a tetejét megszorjuk a magokkal. 180 fokon
30 percig sttjik, majd a zacskot felvagva még 5 percig piritjuk! Talalas el6tt kihtizzuk a nyarsat
majd ferdén szeleteljiik!

Z0Oldséges rizst vagy burgonyaptrét szoktam koretként mellé kinalnil

skofokotookskskokorokoksokstorokoksoforokokskskkorokokssktorokoksokstokokskskokokokok ok

Tuardval t6lt6tt siilt alma

Hozzavaldk: 4 nagyobb jonatan alma, 1 doboz mazsolas krémturo, 2 ev6kanal gyiimolcs
lekvar, 2 dkg szeletelt mandula, 2 dkg vaj, fahéj izlés szerint.

Az almakat megmossuk, leszaritjuk, de nem hamozzuk meg. Kézepét maghaz eltavolitoval
kivéjjuk, kiskanallal az treget kimélyitjik, majd megtoltjik az 6rolt fahéjjal izesitett mazsolas
krémtaréval. A megtoltott almakat, a fele vajjal kikent h6allo talba egymas mellé allitjuk, és a
tetejiiket megkenjik a maradék vajjal. 200-celsius-fokra elémelegitett stit6ben 15-20 percig sttjik.
Megkenjiik a kevés forro vizzel kikevert lekvarral, megszorjuk a mandulaval, és még 2 percre

visszatesszik a siitGbe.
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Részeges kacsa

Hozzavalok: egy kacsa, hagyma, 1,5 liter szaraz fehér bor, 2 kg burgonya, majoranna, so,
bors, delikat.

A kacsat feldarabolom, mintha poérkoltet készitenék, a burgonyat meghamozom, kockara vagom a
voroshagymat felkarikazom. Egy 8 literes kuktaba rétegezem a hust, hagymat, sot, delikatot,
majorannat, borsot, amig el nem fogy. Utana rateszem a burgonyat, és felontém annyi fehér
szaraz borral, ami teljesen ellepi. Forrastol szamitva 10 percig £6z6m, leveszem és tepsibe szedem.
Alulra a burgonyat, ra a husikat és mehet a siitGbe. Szép pirosra stitoém. A fenn maradé lében
lehet még burgonyat £6zni, nagyon finom. Nalunk mindig dupla adag burgonya fogy! A szafttal
meglehet locsolni a tanyéron levét.

Skokookosk kR ko kkoRR kR kR Kk R RoR R Rk R kR Rk sk koRok sk skoRskskskoksksko kR skokk
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Tejf6l6s malacsiilt siilt burgonyaval

Hozzavalok: 4 dkg vaj, 8 dkg petrezselyem, voré6shagyma, 5 dkg sargarépa,
petrezselyemzold, 70 dkg szinhus, 1 husleves kocka, sé, 1 babérlevél, 2 dl tejfol, 1
evGkanal, liszt, 1/2 citrom, 1 tojas sargaja.

A finomra vagott hagymat vajban tivegesre parolom, majd a kis kockakra vagott zoldséget kissé
megpiritom benne. Megszérom a finomra vagott petrezselyem-zolddel, beleteszem a 3-4 cm-es
kockakra vagott szinhust, atpiritom, és felontém kb. 4 dl husleves kockabdl £f6z6tt 1ével. Séval,
borssal, babérlevéllel fiszerezve parolom.

Amikor a hus megpuhult a tejf6l felébe lisztet keverek, ezzel bestritem a martast, kevés
citromlével savanyitom, végul hozzaadom a tojassargajaval elkevert maradék tejfolt. Kockara
vagott, olajban silt burgonyaval talalom.
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Gombis tejszines szosz

Hozzavalok: 7-8 nagyobb fej friss csiperke gomba, 2 fej voré6shagyma, 1 fej fokhagyma, 2
dl f6z6tejszin, pici olaj, s6, bors izlés szerint.

A hagymat foldaraboljuk aprora, kevés olajon parolni kezdjiik, addig a gombat megtisztitjuk, és
folszeleteljiik. Ha mar megparolédott a hagyma, beletessziik a gombat, majd a fokhagymakat
belereszeljik. S6zzuk, borsozzuk. Fedé alatt puhitjuk, viz nélkil. Ha megfétt a gomba, a
tejszinnel nyakon ontjik, felfézzik, és kész is. Kicsit hilten finomabb, mint forréon.

Nagyon egyszerd, rantott ételekhez kitiné. A parom nagyon szereti rantott husihoz. Azt még
hozza teszem, hogy nem teljes mértékben sajat recept, egyszer ebédeltiink a parommal egy
étteremben, és ehhez hasonld koretet kaptam az ételem mellé. Osszeraktam a hozzavaldkat, és
megcsinaltam, persze az enyém picit jobb lett.

skofkototokskskokorokoksokstorokoksokrokokskokskorokoksskotorokoksokstokokskskokokokok ok

Giros

Hozzavalok: Pitahoz: 1 kg liszt (lehet teljes ki6tlés is), 2,5 dkg élesztd, 1/2 teaskanal
cukor , vagy édesitd, 1/2 teaskanal s6, min. 0,51 langyos viz.

"T'é6ltelékhez": 60 dkg szinhus (barmilyen lehet), gorég fiiszerkeverék, 2-3 evékanal olaj,
1 kigyouborka, 3 paradicsom, 2 fej lilahagyma, fejes kaposzta vagy salata levél, 2 dl natuar
joghurt, fokhagyma, er6spista, ( illetve barmilyen z6ldség amit szeretsz).

Tészta: Kevés langyos vizben elkeverjiik az élesztét, a cukrot és a sot, a liszthez adjuk, és annyi
vizzel gyurjuk kihogy lagy kenyértészta allagi masszat kapjunk. Letakarva 1 orat kelesztjiik.
Lisztes kézzel 10-15 goly6t formalunk bel6le, ezeket 15 percig pihentetjik (ragadds lesz a tészta).
A golyodkat jol belisztezve 1/2 cm vastagra, pita nagysagura nyudjtjuk. SutSpapirral bélelt, vagy
kilisztezett (nem vajazott !) tepsire rakjuk gy, hogy amit legel6sz6r nyujtottunk, az kertl be
el6szor, és ugy, hogy az a fele ami eddig alul volt, felilre kertiljon. Kb 2-3 percre betoljuk az el6re
felforrositott siitébe. Amikor felpuposodik megforditjuk, és a masik felét is zsemleszindre sitjik -
nem baj, ha fehér marad, de semmiképp se siisstk tdl - kb 3 perc elég egy egy oldalnak. Talba
szedjiik és konyharuhaval letakarjuk, kilénben ropogds és kemény lesz.

Toltelék: a hust apré darabokta vagjuk, befiszerezziik, majd kb 15-30 perci allni hagyjuk. 2-3
ev6kanal olajat melegitiink egy serpenyében, és ezen alaposan megsutjuk. A z6ldségeket
telkockazzuk. Az 6ntethez a joghurtot 6sszekeveriink egy kevés reszelt fokhagymaval és a gorog
faszerkeverékkel. Végil a pitat £él percre a mikréba tesszik, majd levagjuk a tetejét; belsejét
késsel megkezdve, majd kézzel vagy villaval 6vatosan kettényitjuk. Ebbe mehet a silt husi, a
z6ldségek, az Ontet és {zlés szerint erdspista. Kb. 10-15 adag lesz ekkora mennyiségekbdl.

Talan bonyolultnak tinhet, de nagyon egyszertien elkészil. A pitat kivaléan lehet fagyasztani, és
utana mikrdzni is.
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Nagyi pogacsaja

Hozzavalok: 80 dkg liszt, 6-7 dl langyos tej, 1 ev6kanal sé, 1 egész élesztd, 2 evékanal
cukor, 1,5 dl étolaj. A belsejébe: 1 margarin, 3 tojassargaja. A kenéshez: 1 tojas, 1 ev6kanal
tejfol, sajt, szezammag.

A hozzavalokbol négy cipot gyarok, egyenként vékonyra kinytijtom, a puha margarint a 3
tojassargajaval kikeverem és mind a négy kinyujtott tésztait megkenem a vajas tojassal. Feltekerem
ugy mint a piskota tekercset, és szeletekre vagdalom. Tepsibe rakom majd 1 tojast kikeverek 1
evokanal tejfollel, és ezzel megkenem a pogikat. Kevés reszelt sajtot és szezammagot szoérok ra.
20 percig pihentettem, vilagosra siitom.
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Héemberkék

Hozzavaldk : 50 dkg daralt keksz, 10 dkg vaj, 20 dkg porcukor, 2 ev6kanal kakaépor, 1
mokkaskanalnyi rumaroma, kékuszreszelék, tej, esetleg lekvar.

A kekszet ledaraljuk, elkeverjik a cukorral, és a szobahémérsékletd vajjal. A tejbdl annyit tesziink
hozza, hogy formalhat6 legyen. Lehet lekvarral is izesiteni. Egy keveset félre tesziink bel6le mert
abba a végén kakadport teszlink, abbdl lesz a kalapja. Ha valaki szereti j6 kokuszosan, akkor
kevés daralt keksz helyett tehet a tésztaba is kokuszreszeléket. Nedves kézzel golyokat készitiink
belble és egyenként megforgatjuk ket a kokuszban. Osszeallitjuk a hdemberkéket, egy kicsit
Osszenyomkodjuk a 3 részt, hogy szét ne jojjenck.

Az orra zizi, a szeme felapritott mazsola, a kabat gombok pedig francia drazsé.
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Kokuszos tésztahaziko

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 2 csapott teaskanal siitépor, 15 dkg+2 ek kristalycukor, 20 dkg
hideg vaj vagy margarin, 2 dl tejf6l, 2 iiveg meggybef6tt, 6 dl tejszin vagy 4 zacsko
habport szoktam tejjel felverni és 4 habfixalot teszek bele, 2 zacské habfixalo,
kokuszreszelék, siitépapir.

A stutéporral elvegyitett lisztet 20 dkg cukorral, a feldarabolt vajjal és a tejfollel elészor
robotgéppel 6sszedolgozzuk, majd hideg kézzel minél gyorsabban 6sszegyuirjuk. A tésztat 15
egyforma darabra osztjuk és kb. 1 6rara httészekrénybe tessziik.

Kozben a meggybeféttet alaposan lecsopogtetjik és néhany szép szemet a diszitéshez
télretesziink. Lisztezett deszkan 5 tésztadarabot egymas utan 16*20 cm mérett lappa kinyujtjuk.
Minden tésztalap hosszanti oldalara egymas mellé 12-12 szem kimagozott meggyet tesziink és a
lapot szorosan feltekerjiik. a tekercseket stit6papirral kibélelt tepsibe egészen szorosan egymas
mellé fektetjik és finoman 6sszenyomjuk. Elémelegitett siitében 200 fokon kb. 30 percig sttjik.
Kozben a megmaradt 10 tésztadarabot a megadott méretre kinyujtjuk, ugyanugy 12-12 szem
beféttel megrakjuk, majd feltekerjik. Az 5 tekercsbél 6sszenyomott lapot a tepsibdl kivesszik,
hdlni hagyjuk. A tepsiben a maradék tekercsbél 4, 3 és 2 darabot egymas mellé fektetve enyhén
Osszenyomunk. A megmaradt 1 tekercset is melléjiik helyezzik, majd ugyanazon a héfokon kb.
30 perc alatt megsiutjik. A lapokat kihilni hagyjuk.

Kozben a tejszint kemény habba verjik. Apranként beleszérunk 2 ek. cukrot és hozzaadjuk a
habfixalot. A haziké elkészitéséhez a kihtlt lapokat a legnagyobbal kezdve nagysag szerint
6vatosan egymasra tornyozzuk. Az egyes rétegek kéz¢é mindig kevés tejszinhabot kentink. A
hazikét a maradék habbal egyenletesen bevonjuk, majd, kb. 1 6rara hitSszekrénybe allitjuk. Végtl
a kokuszreszelékkel és a porcukorral vastagon meghintjiik. Tetejére egy sor meggyet teszink.

Skokeokosk kR ko kokoRR kR Kok kR R RoR R kR kR Rk sk okoskok sk kR kskokosksko Rk sk kokk
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Tejszintorta
Hozzavalok: 7 dl tej, 40 dkg cukor, 3 zselatin, 4 habpor, szaritott gyiimoélcs6k vagy zselés

cukor, margarin, kékuszliszt.

Forrasig melegitem a tejet a cukorral, majd hozzakeverem a zselatint - amit el6z6leg 12 kanal
hideg vizzel csomémentesen kikevertem. Amikor kihtlt, beleteszem a habporokat és robotgéppel
keményre veretem. Szaritott gyimolccesel gazdagitom és beledntém egy el6zbleg margarinozott és
kokuszozott edénybe. Hitébe teszem ¢és 2-3 6ra mulva kiboritom.

skofkototokskskokorokoksokstorokoksofrorokskskkokokoksksktorokoksokstokokskskokokokok ok

Csokis siiti (nagyon fincsi)
Hozzavalok:

A tésztahoz: 22 dkg siitémargarin; 1 bégre - kb. 2 dl viz; 4 ev6kanal keserti kakaépor; 2
bogre finomliszt - kb. 25 dkg; 1 bégre kristalycukor - kb. 20 dkg; 1 evékanal
szodabikarbdna; 1 dl natir joghurt; 1 csomag vanilias cukor; 2 tojas

A tetejére: 12 dkg siitémargarin; j6 maréknyi durvara vagott mogyoré vagy did; 1 csomag
vanilias cukor; 12 dkg porcukor (de ha kristalycukor, akkor sincs semmi baj); 6 ev6kanal
natur joghurt; 4 ev6kanal keserti kaka6por.

A tepsi kikenéséhez: 2-3 dkg siitémargarin vagy
stit6papir.

A vizet egy kisebb labasba ontjik, a margarint és a
kakadt hozzaadjuk, kevergetve folforraljuk, a tazrdl
lehdazzuk. A lisztet a cukorral és a szédabikarbonaval
(vagy sutéporral) Osszeforgatjuk, az el6z6ekhez I I
keverjuk. Ezutan kertl bele a joghurt, a tojas és a -
vanilids cukor. Egy kb. 30x25 cm-es tepsit .
margarinnal kikentink, a tésztat beleontjiik, és
elsimitjuk. Elémelegitett stitében - 200 °C, e
légkeveréses stitében 180 °C - kb. 20 percig sutjik. A 'S

tészta tetejére valokat a mogyord kivételével
megmelegitjiik. Amikor a cukor felolvad benne,
akkor keverjik bele a mogyorot is. Ezt a masszat egyenletesen a kisiilt, még meleg tészta tetejére
kenjik, és csak akkor szeleteljiik f6l, amikor ez a bevonat megszilardul rajta.

Skokeokosk kR ko kkoRkokkok kR kR R RoR R kkR kR Rk sk koRok sk skoRskskoskokoskskokok sk skokok
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Gesztenye szelet

Hozzavalok: Tészta: 6 tojas, 6 kanal cukor, 5 dkg gesztenyemassza, 10 dkg liszt, fél
csomag siitGpot.

Krém: 1 margarin, 20 dkg porcukor, 3 dl tej, 1 csomag vaniliapuding, 15 dkg
gesztenyemassza.

A tojasok sargajat a cukorral felverjik, hozzaadjuk a gesztenyemasszat, és a sttéporral elkevert
lisztet, majd a tojasok felvert habjat. Megsttjiik. A krémhez a margarint a porcukorral kikavarjuk.
A tejben felf6zziik a vaniliapudingot, és ha kihdlt, 6sszekeverjik a vajas krémmel. Hozzakeverjiik
a gesztenyemasszat. A krémet rasimitjuk a tésztara, a tetejére tejszinhabot tesziink, és megszorjuk
csokireszelékkel. Habtejszinbdl kell felverni a habot, izlés szerinti cukorral, vagy j6 a habp6tlé por
is, de a spray nem jo, mert lecsuszik rola.

skofskororokskskokorokoksokstorokoksokorokokskskskorokoksktorokokskokstokokskskokorokok ok

Mcéteres stti

Hozzavalok: 8 tojas, 52 dkg porcukor, 2 dl viz, 2 dl olaj, 1,5 csomag siitépor, 52 dkg liszt,
2 pupozott ev6kanal kakaépor. A forma kikenéséhez: 4-5 dkg vaj, 4 ev6kanal finomliszt.
A krémbhez: 2 csomag f6zni valo, puncs izl pudingpor, 7,5 dl tej, 5 ev6kanal cukor, 30 dkg
vaj, 30 dkg porcukor, 3 ev6kanal rum. A tetejére: 30 dkg étcsokoladé, 4 evékanal olaj.

A tojassargajakat a porcukorral, majd az olajjal és a vizzel j0l keverd ki. A stit6port szord a lisztbe,
majd az egészet add az el6z6ekhez. A masszat oszd kétfelé, az egyikbe keverj kakadport. A
tojasfehérjét verd habba, majd egyenléen forgasd a kétféle masszaba.

Két, egyenként kb. 1 liter Grtartalmu 6zgerincformat kenj ki vajjal, lisztezd be, és toltsd bele a
kétféle masszat. Elomelegitett siit6ben 180 fokon 40 perc alatt stisd meg. Racsra boritva hagyd
hilni, majd a pupos tetejét vagd egyenesre, s ujjnyi vastagon szeleteld fel.

A krémhez a pudingport a tejjel meg a cukorral £f6zd srG krémmé. A vajat a porcukorral keverd
habosra, apranként add hozza a kihtlt pudingot, {zesitsd rummal. A krémmel kend meg a
tésztaszeleteket, és felvaltva — egy vildgosat, egy sotétet — tapaszd egymashoz.

A csokoladét vizgdz felett olvaszd meg, dolgozd el az olajjal és vond be vele a méteres kalacsot.
Ferdén szeleteld fel. J6 étvagyat hozzal

SRtk R oRR KRR SRR KR KR KRRk R kKR kR Rk Rk kR sk kR ok Rk sk koRkokkokk

Kukkolés siiti

Hozzavalok: 25 dkg margarin, 40 dkg liszt, 6 evékanal kakad, 30 dkg cukor, 4 egész tojas
és 1 csomag siitépor.

Krém: 50 dkg taré, 12,5 dkg margarin, 2 csomag vanilias cukor, 1 csomag vanilias puding,
4 tojas sargaja, citromhé;.

A hozzavalokat 6sszegyuirjuk, kozepes golyokat formalunk belSle. A tepsire stitGpapirt helyeztiink
és ratessziik a golyokat. A krém hozzavaldit Osszekeverjik. A 4 tojas fehérjét habnak felverjiik,
majd Osszekeverjiik. Ezt a masszat raontjiik a golyokra. Majd megstjik.

KRR KRR KRR RRKR KR KR KRR KRR kR Rk kR Rk R SRk skskokskok Rk ok kok ok

Elnoki tekercs

Hozzavaldk: 5 tojas, 10 dkg cukor, 10 dkg kékusz, 1/2 1 tejszin, 2 csomag habfixalo, 5 dkg
kakaopor.

A tojas fehérjét a cukorral kemény habba verem. A sargajat apranként hozzaadom és a
habverével tovabb keverem, majd a kakadt adom hozza.

A tepsibe sutéfoliat teszek és erre 6ntdm a masszat. 190°-on 7 percig stitom./ Ha esetleg lagynak
vagy pedig gy érzed, hogy nyers, ne stisd tovabb, mert kiszarad és nem tudod feltekerni.

A tejszint a habfix-szel kemény habba verem és a megstlt barna tésztat bekenem j6 vastagon.
Ezutan feltekerem a maradék habbal bevonom a kékuszt raszorom és kevés kakaoporral

diszitem.
Skeokskoskokskoskoskskoskoskookskosk sk ok skosk sk sk sk skosksk sk skok skoskoskok skoskosk skokoskok sk skoskok skoskoskosksk sk
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Sapkas siiti (hélabda)

Hozzavalok:

A tésztahoz: fél dl viz, fél csomag siitépor:, 3 dkg kakaopor , 20 dkg finomliszt, 30 dkg
kristalycukor, 6 db tojas

A krémbhez: 30 dkg Rama siitémargarin, 25 dkg porcukor, 8 dl tej, 2 csomag vanilias
cukor, 20 dkg rétesliszt

A mazhoz: 10 dkg Rama siitématgarin, 16 dkg Etcsokoladé,

A szorashoz: 30 dkg kokuszreszelék

Habosra keverjiik a tojas sargaval elkevert cukrot és vizet. A habos masszahoz keverjiik a lisztet,
kakaot és sutéport. Hozzaadjuk még a kemény habba vert tojasfehérjét.

Az igy elkészitett masszat beledntjuk egy stitGpapirral kibélelt tepsibe és el6re melegitett stitében
190 °C- nal 25 percig sutjik. A megstlt tésztat hagyjuk kihtlni és kor alaka kiszaréval 3 cm-es
koroket vagunk ki beldle. A krémhez felforralunk 6 dl tejet és belefézziik a 2 dl tejben elkevert
lisztet és a vanilids cukrot. A margarint és a cukrot habosra keverjik és hozzaadjuk a lehatott

t6z6tt krémhez, ezutan jol elkeverjuk. A piskota korongokat félbevagjuk, kozéjul krémet kentnk.

Utana a krémmel bekenjiik az oldalat és meghempergetjiik a kokuszreszelékben. A
csokoladémazhoz a margarint és a csokoladét g6z felett felolvasztjuk. Elkeverjiik, a masszaval
bekenjiik a sapkak tetejét. Hatészekrénybe rakjuk.

skofkotorokskskokorokoksokstorokoksoforokokskskkorokokskskotorokoksokstokokskskokokokok ok

Kinder Bueno szelet

Hozzavalok: 9 db tojasfehérje, 9 ev6kanal cukor, 2 ev6kanal étolaj, 3 ev6kanal liszt, 3
evGkanal zsemlemorzsa, 1/ 2 csomag suitépor, 22 dkg vagott did, 1/2 tiveg
mogyorokrém,l csomag haztartasi keksz.

Krém: 3/4 liter tej, 9 db tojassargaja, 38 dkg cukor, 2 csomag vanilias pudingpor, 4
ev6kanal liszt, 15 dkg csokoladé, 38 dkg margarin, tetejére tejszin.

A 9 db tojastehérjét a cukorral felverjitk. Hozzaadjuk az étolajat, a stitéporos lisztet , a
zsemlemorzsat, és a vagott diot. Tepsibe tessziik, majd megsiitjiik, a meleg tésztat megkenjiik
mogyorokrémmel.

A tejbdl, tojassargajabol, cukorbdl, vanilias pudingporbdl és a lisztbol krémet f6zunk, elfelezziik.
Az egyik felébe belekeverjik a megolvasztott csokoladét. A margarint két részre osztjuk és
belekeverjik a sarga és a csokis krémbe. Kihatjik.

A tésztat miutan megkentik mogyorokrémmel, rakenjiik a sarga krémet, ezt beboritjuk tejbe
martogatott haztartasi keksszel, erre jon a csokis krém, a tetejére a keményre felvert tejszint.

SRokorRskokRokokR kR Rk R kok R okokokskokoskok sk kok ok skokskokokkok kskokoskokokokokkok ok

Troés, sajtos rudacska

Hozzavalok: 25 dkg margarin vagy vaj, 25 dkg tehénturo, 25 dkg finomliszt, izlés szerint
so, trappista sajt, 1 db tojas a kenéshez.

A puha margarint vagy vajat, taré, lisztet 6sszedolgozom az iz1és szerinti séval. Majd par percre
visszateszem a hitébe, hogy konnyebb legyen vele dolgozni. Ezutan deszkan kinydjtom,
megkenem a tetejét a felvert tojassal.

Derelyevagoval rudacskakra vagom és sajtot reszelek a tetejére. Gazsiit6 3. fokozatan
aranyszindre suitom, vigyazat hamar sil!

SRokorRskokRokokk kR kok R kok kokokokkokskokokokkokoskokokokkokok kokok sk skokoskkokok >k
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Olcs6 siiti

Hozzavalok: 3 egész tojas, 15 dkg porcukor, 10 dkg zsir olvasztva, 20 dkg liszt, 1
kavéskanal sz6dabikarbdna, 5 ev6kanal szilvalekvar, 9 ev6kanal viz, 1 csomag vanilias
cukor, fél citrom reszelt héja, egy pupozott kavéskanal fahé;.

A hozzavaldkat alaposan 6sszekeverjiik, egy kisebb tepsibe simitjuk. Alacsony h6fokon, kb. 20
percig siitjitk. Erdemes megsztirni, hogy atsiilt-e a tészta.

skofskororokskskokorokoksokstorokoksokororokskskskorokokssktorokoksokstokoksksokorokok ok

Gyviimolesos joghurtfank
Hozzavalok: 4 dl kedviinkre val6 gyiimoélcsjoghurt, 2 tojas, 1 kiskanal siitépor, 30 dkg

finomliszt, 2 ev6kanal porcukor, 1 kisebb narancs, csipet sd, 2 ev6kanal olaj, a stitéshez
b6 olaj.

A joghurtot mély talba toltjik, a felvert tojasokat, a sutéporral 6sszeforgatott lisztet, a porcukrot,
a narancs kifacsart levét, és reszelt héjanak a felét, a sét és az olajat hozzakeverjik. Nagy
serpeny6ben bé olajat forrésitunk és a masszabol olajba martott evékanallal csinos kis fankokat
szaggatunk, habzsakbdl is bele nyomhatjuk. Lefedjiik, és kb 1,5 perc mulva megforditjuk, majd
fedetlentil a masik oldalat kb 1 percig sttjik. Melegen porcukorral meghintve talaljuk. Citromot is
lehet belefacsarni, és reszelt almaval is és nagyon finom!

skofokototokskskokorokoksokstorokoksofrokokskskkorokoksskkorokoksokstokokskskokokokok ok

Hangyaboly

Hozzavalok: 4 db tojas, 1 margarin, 25 dkg cukor, fél dl rum, 25 dkg liszt, 1 stitépor, 1
csomag tortadara.

A 4 tojassargat, a margarint a cukorral simara keverjiik. Ezutan bele keverjiik a lisztet, rumot,
sutéport és a tojasok felvert habjat, majd a tortadarat. SutSpapirral bélelt 6zgerinc formaba
ontjik a masszat és elémelegitett siit6ben megsttjik.
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Tejtolos tardkocka

Hozzavalok: A tésztahoz: 4 tojas, 4 evGkanal finomliszt, 4 ev6kanal cukor, 1 ev6kanal
kakaépor, 1 teaskanal siit6por, 1 késhegynyi s6. A krémhez: 50 dkg tehéntird, 2 dl tejszin,
2 dl tejfol, izlés szerint porcukor, 25 dkg meggy vagy cseresznye, 1 dl tej, 2 ev6kanal
zselatinpor.

A tésztahoz a tojassargakat a cukorral és a soval habosra keverjiik. A tojasfehérjébdl kemény
habot vertink, amelybe évatosan beleforgatjuk a siitGporral elkevert lisztet és a kakadport.
Papirral bélelt nagy, szogletes stuitélemezre felkenjiik a masszat, és a forrd siitében 10 perc alatt
megsitjik.

A megsult tésztat deszkara boritjuk, és félbevagjuk. A tejszinb6l kemény habot veriink. Akkora
tepsi aljaba, amekkoraba belefér egy ¢l tésztalap, elhelyezziik az egyiket. A tarét attorjik és
Osszekeverjik a tejféllel, a cukorral, majd hozzaadjuk a tejszinhabot.

A gytimolesot megmossuk, lecsopogtetjitk és kimagozzuk, ezutan belekeverjik a tarékrémbe.
Végiil hozzaadjuk a tejben feloldott és langyosra melegitett, folyékony zselatint. A krémet
rasimitjuk a tepsiben 1évé tésztalapra, majd a masik lapot raboritva, kissé ra is nyomjuk. Befedjiik
alufdliaval, és a httészekrényben legalabb fél napig dermesztjik. Talalas el6tt forrd vizbe martott
késsel kockakra vagjuk.

A tetejét porcukorral meg szorjuk. J6 étvagyat kivanok!

Skokookosk kR ko kkoRR kR kR Kk R RoR R Rk R kR Rk sk koRok sk skoRskskskoksksko kR skokk
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Madartej szelet
Hozzavalok: Tészta: 8 tojas fehérje, 8 kanal cukor, 8 kanal liszt, 1 siitGpor. Krém: 25

dkg margarin, 15 dkg porcukor, 8 tojas sargaja, 5 kanal cukor, 5 kanal liszt, 2 vanilias
cukor, 4 dl tej.

A fehérjét félig felverni, bele a cukor, j6 kemény habot verni. Utana belekeverni a stitéporral
elkevert lisztet. Kivajazott, lisztezett tepsiben megstitni.

A krémhez a margarint kikeverni a 15 dkg porcukorral, a t6bbi hozzaval6bol pedig strt krémet
t6zni. Ha kihalt 6sszekeverni a margarinos cukorral és a megsttott lapra kenni. Fél literes tejszint,
16 keményre felverni és a krém tetejére kenni. Végiil megszorni egy kis kakadval.

En nem szedtem ki a tepsibdl, ott kentem meg. Koénnyen tudjatok szelni, ha egy edénybe tesztek
forrd vizet és a recés kést mindig belemartjatok, hogy a kés meleg legyen. Kézben le kell t61r6lni,
mert azért ragad ra egy kis tejszin.

skofskororokskskokorokoksokstorokoksokorokokokskkorokokskskokskokskoksksrokokksokorokok ok

Nutellas golyok

Hozzavalok: 20 dkg daralt keksz, 4 tojas fehérje, 30 dkg nutella, kokusz reszelék, szines
tortadara.

A haztartasi kekszet, nutellat, tojas fehérjét jol 6sszegyurjuk, majd kis golydkat formazunk beldle,
meghemperegtetjitk a kdkuszreszelékkel Gssze kevert szines tortadaraval. Fn csak
kokuszreszelékbe forgattam bele. Dekorativ és finom.
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Gombias, huisos palacsinta.

Hozzavalok: 8 db so6s palacsinta, egy kis fej voroshagyma, két gerezd fokhagyma, egy
csomo petrezselyem, negyed kil6 laska gomba, fél kil6 daralt hus, negyed kil6 taro, kevés
olaj és a fliszerek: so, bors, vegeta.

Kevés olajon, vagy margarinon megdinsztelem a voréshagymat, majd hozzaadom a fokhagymat, a
zellert és a gombat. Ezutan a hussal egytitt addig kevergetem, amig készre nem parolédik.
Utoljara a finoman 6sszetort tarét keverem bele és addig £6z6m mig levet nem ereszt, és a savo
kicsapoddik belSle. Lecsepegtetem és megtoltom a palacsintakat ezzel a masszaval, gy mint a
toltott kaposztat. Végiil lisztben, tojasban, prézliben panirozom és megsiitom b6 olajban.

Turo helyett lehet sajtot tenni bele ha valaki idegenkedne a tar6tol!

KRR KRR KRR RRRR KR KR KRR R KRR SRR Rk kR Rk R SRRk skoksksk kR kR ok
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Pingvin szelet
Hozzavalok: A piskétahoz: 1 csomag siitépor, 3 dkg kakaopor, 16 dkg finomliszt, 3 ek viz,

15 dkg kristalycukor, 6 db tojas.

A ratéthez: 10 g zselatin vagy tortazselé, 5 dl tejszin, 3 dl te;j.

A mazhoz: 10 dkg margarin, 1,5 dl tej, 35 dkg étcsokoladé.

A tojasokat szétvalasztjuk. A fehérjét és a fél adag cukrot kemény habba verjiik, a sargajat, a vizet,
és a cukor masik felét krémesre keverjik. A fehérjehabhoz hozzaadjuk a sargaja masszat, a liszttel
elkevert sitéport, a kakaot és vigyazva Gsszekeverjik. Beleontjik egy margarinnal kikent,
kilisztezett tepsibe és elémelegitett stitében 190°C-on 15-20 percig sttjitk. A megsilt piskotat
kihttjik és kettévagjuk.

A zselatint fél dl tejben az elbiras szerint elkészitjiik. A mazhoz a tejet, margarint és csokoladét
lassan felmelegitjiik, ameddig nem kezd strdsodni, majd levessziik a tdzrél. A még langyos
zselatint a maradék tejhez ontjiik. A tejszint habba verjik, hozzaadjuk a zselatinos tejet és még
néhany percig keverjik. A piskota alsé részét a tepsibe rakjuk, rakenjiik a krém felét és raontjiik a
csokoladémaz harmadat, rakenjiik a krém masik felét majd betakarjuk a piskota felsé részével. A
tetejére Ontjiik a csokoladémaz maradékat. Hatébe rakjuk, szeleteljiik.

A csokit ne 6ntstik a krémre mert bele fog folyni hanem, egy akkora talcara, mint a piskéta lap
tegytink stitépapirt azt vajazzuk meg, ontstk ra a csokit, tegyiik htitébe és ha megkotott dvatosan
hizzuk le réla a siitGpapirt. Tgy tegyiik az alsé krémre és erre kenhetjitk a kovetkez6 réteg krémet.

skofokotorokskskokorooksokstorokoksoforokokokskorokokskskokorokskoksokstokokokskokokokok ok

Boler6 szelet

Hozzavaldk a tésztahoz: 20 dkg porcukor, 20 dkg liszt, 4 db tojas, 1 dl tej, 1 dl olaj, 1/2
stitépor.

A porcukrot és a tojast habosra kavarjuk, hozzaadjuk a tobbi hozzavalot. Megsttjik.

A krémbhez: 1 pohar /450gt/ tejfol, 2 csomag vanilias cukor, 1 csomag f6zés nélkiili
vanilia puding. Ezeket kikeverjiik.

Végiil: 7 dl vizben felf6ziink 2 csomag vanilia pudingot 20 dkg porcukorral.

Ha megfétt a tizrol levéve langyosra hitjik majd hozzaadjuk az 1 csomag bolerd (piros) italport.
Ezt a tejtolos tészta tetejére Ontjik. 1 éra mulva szeletelhet6

SRokorRskokRokokR kR Rk R kok R okokokskokoskok sk kok ok skokskokokkok kskokoskokokokokkok ok

Pali szelet

Tészta: 2 ev6kanal kakadpor, 2 ev6kanal méz, 2 tojas, 20 dkg porcukor, 5 dkg vaj, 1
mokkaskanal szédabikarbéna, 40 dkg liszt.

Krém: 1 csomag puncs iz pudingpor, 1 csomag vanilias pudingport, 3x 4 dl tej, 25 dkg
margarin, 20 dkg porcukor.

A tészta hozzavaloit a liszt kivételével g6z felett 5 percig keverjitk. Majd liszttel gyarjunk belSle
tésztat. Osszuk harom részre, és stissiink harom lapot, nyolc perc alatt.

Krémhez a puncs izG pudingport és a vanilias pudingport 4 - 4 dl tejben fézziink meg. A
margarint a porcukorral kikeverjik, ezt kett6be osztjuk. A puncs pudinghoz egy kis rumaromat
keveriink, a vaniliasba pedig egy csomag vaniliascukrot. Majd mindegyikbe belekeverjiik a
margarint.

Osszeillitas: tészta, puncskrém, tészta, vanilidskrém, tészta. Nehezéknek tesziink a tetejére egy
tepsit amibe vizet ontiink. Igy hamarabb puhul. Majd csokimazat keniink a tetejére, vagy
porcukrot. Masnap szeletelhetd.

SkokorRskokRokokk kR ko kkok kokokokkokskokokoskkokoskkokokkokokkokokoskskokoskkokok >k

19



Sport szelet
Hozzavalok: 50 dkg daralt keksz, 3 ev6kanal kakao, 25 dkg olvasztott margarin, 2 dl

langyos tej, 25 dkg cukor, rum aroma. A tetejére: 10 dkg olvasztott csoki, 2 evékanal

olaj.

A kekszet, a kakadt, a margarint, a tejet, és a cukrot 6sszekeverjik, izlés szerint rumaromat
rakunk bele. Ezt a masszat talcara vagy jénaira teszem fakanallal jol elsimitom. A vizfirdén
telolvasztott csokiba bele keverem az olajat, majd a masszara kenem. Minimum 20 percre hitébe
teszem, utana szeletelem.
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Gumi siiti

Hozzavalok: Elsé réteg: 4 tojas, 1-2 evokanal kakad, 5 ev6kanal cukor, 1 vanilias cukor, 1
csomag étkezési zselatin, 1,5dl viz. Masodik réteg: ugyan az mint az elsé, csak kaka6 nélkil.
Harmadik réteg:1/2 liter tejfol, 5 evékandl cukor, 1csomag vanilids cukor, 1,5 dl viz, 1csomag
étkezési zselatin. Negyedik réteg: 25 dl sz6rp, ugyanannyi viz, 1 étkezési zselatin.

A tojasokat szétvalasztani, a fehérjét habba verni belerakni a hozzavalokat egyenként, majd végul
a vizben feloldott zselatint. Nem kell felforralni a vizet a lényeg , hogy elolvadjon a zselatin, és ne
legyen meleg. Ha kész az elsé réteg, hitébe rakni s meg kell varni, hogy annyira megkdsson, hogy
a teteje ne ragadjon nagyon. Ha nem igy tesziink, 6sszefolynak, s nem latszédnak majd a rétegek
szépen. Ha meg van az elsé réteg, johet a kovetkez6. Addig, amig minden réteg meg nem lesz. Ha
jénai talban készitjuk, akkor a rétegeket megforditva akar tortat is készithettiink bel6le.
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Mikos guba
Hozzavalok: 5 db szikkadt kifli, 100 g mak, 50 g porcukor 50 g vaj, 4 dl tej, 3- 4 ev6kanal

méz, 1 csomag vanilias cukor, 1 citrom reszelt héja.

A kiflit masfél centisre felkarikazzuk. A vajat, a tejet a vanilias cukrot és a mézet egytitt
felforraljuk, és raéntjik a kiflire majd 6sszekeverjik. A makot, a porcukrot és a citrom héjat
Osszekeverjlik és ezt is raszorjuk a kiflire. Thzall6 talba tessziik — ha tepsibe csinaljuk, akkor azt ki
kell vajazni — és elémelegitett siit6ben, 180 C-on maximum 20 perc alatt készre sitjik.
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Fiiszeres hussal t61t6tt gombafejek

Hozzavalok: 50 dkg daralt hus, 8 nagyobb gomba, 4 paradicsom, olaj, morzsolt oregano,
so, bors petrezselyem sajt.

A paradicsomokat meghamozzuk, husukat feldaraboljuk. A gombafejeket megtisztitjuk, a
szarukat kivagjuk, és felapritjuk. A daralt hust kevés olajon megpiritjuk, majd vizzel felontjik, és
puhara f6zziik. Hozzaadjuk a sét, borsot, oreganot, petrezselymet. Ezek utan beletesszik az
apréra vagott gombaszarakat és a felszeletelt paradicsomot. Par percig f6zziik. A gombafejek
mindkét oldalat kevés olajon megpiritjuk. H64llé edénybe tesszik a toltelék egy részét, majd erre
helyezzik a gombafejeket. Megtoltjik a maradék toltelékkel, majd reszelt sajtot szorunk a tetejére.
Elémelegitett stitében addig sttjiik, amig a sajt megolvad.
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Mustaros huas

Hozzavalok: 8-10 szelet siitnival6 sertéshus — karaj vagy comb, 2 dl viz, 1 dl étolaj, 1 kis fej
voroshagyma, 2 kanal mustar.

A hust bes6zva félig megsiitom. Osszekeverem a vizet, az étolajat, a voroshagymat aprora
darabolva, és a mustart. Ezeket radontom a félig sult hisra, és készre stitom. Koretnek a tort
krumpli illik hozza.
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Tolt6tt burgonya

Hozzavalok: személyenként 2 db nagy burgonya, 10 dkg trappista saijt.

A to6ltelékhez: 25 dkg filézett csirkemell, 1 db hagyma, 2 ev6kanal tejfél, so6, vegeta,
fehérbors, 6r6lt majoranna, 1 dl étolaj, petrezselyemlevél, snidling.

A burgonyakat héjaban megfézzik. Kihtlés utan meghamozzuk, hosszaban félbe vagjuk, kis
kanallal a kézeptiket kikaparjuk, mintegy csonakokat készitink bel6lik. Mindkét oldalat s6zzuk
meg.

A toltelékhez hagymat dinszteliink, majd radobjuk az apré kockakra szeletelt csirkemellet. Egy
rovid idegig paroljuk, majd izlés szerint séval, vegetaval, majorannaval, fehérborssal izesitve,
kevés vizet hozzadntve a hust puhara f6zziik. Amikor elkésziilt, villaval 6sszenyomkodjuk,
hozzakeverjik az apréra vagott petrezselyemzoldet és snidlinget, majd a tejfolt, ill. kevertink
hozza a kivajt burgonyabelsébdl is. Az {gy elkészitett tolteléket visszatoltjiik a burgonyak vajataba.
Az egészet megszorjuk reszelt sajttal. Olajjal kikent tepsiben a kis csonakokat egymas mellé
rakjuk, majd a stit6ben addig sttjik, amig a tetején a sajt megpirul.

A toltelékhez egy masik variacié: 1 doboz majkrém, 2 ev6kanal tejfol, 2 db f6tt tojas, 1 tomlSs
sajt, 2 db kockasajt, 1 kis fej lilahagyma apréra vagva, petrezselyemzold, izlés szerint ketchup, so,
fehérbors. Ez a krém melegszendvicsnek is kivalo.

A hozzavalokat villaval dsszetorjik, kikeverjik, majd az el6bb mar ismertetett médon a
burgonyacsonakokba toltjik, sajttal megszorva sitjik.
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Tiramisu variaciok

Hozzavalok: 1 nagy csomag baba piskota vagy 3 kicsi, 5 dl cukros habtejszin, 2 csomag
habfixalo, 3-4 ek. cukor, lehet kevesebb is, 3 dl tejfdl, 1-2 ek f6zés nélkiili vanilia puding
por, 3-4 dl kavé, 0,5 dl siit6 rum.

A tejszint a habfixaloval és izlés szerinti cukorral keményre verem, majd hozza dolgozom a
pudinggal 6sszekevert tejfolt. Kozben lef6z6m a kavat. Téglalap alakd jénaiba lerakok egy sor
rumos-kavéba martott babapiskotat, majd ra egy adag krémet. igy rétegzem, mig megtelik a jénai.
A sorok kozé szérhatunk kakadport. Beteszem a hiitébe, és 2-3 6ra mulva fogyaszthaté. Ekkor
teszem ra a kakaot is. Ugy a legfinomabb, ha el6z6 nap elkészitjik
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Cukkinis pulykatekercs
Hozzavalok: 40 dkg cukkini, 6 db paprika, 20 dkg kukorica, 1 kézepes vor6shagyma,

kevés fokhagyma, 8 szelet pulykamellcsik, 8 szelet baconszalonna, 1 f6z6tejszin, 30
gramm vaj, 3 ev6kanal olaj, 1 dl viz, sé, bors.

A cukkinikat megmossuk, a héjat rajta hagyjuk, hosszanti szeletekre gyaluljuk, besézzuk. A
paprikat megmossuk, kicsumazzuk, karikakra vagjuk. A hagymat és a fokhagymat megtisztitjuk,
aprora vagjuk, a pulykamellcsikokat laposra klopfoljuk, majd sézzuk és borsozzuk. A bacon
szeletekre 1 hus és 2 cukkinicsikot fektetink. Szorosan feltekerjik, vékony zsineggel
megkotozzitk. Az olajat felhevitjik és megpiritjuk benne a tekercseket, hozzaadjuk a vizet és a
hagymakat. Lefedjik és 25 percig suitjiik. Egy masik edényben a vajat felhevitjiik, beledobjuk a
paprikat, par percig piritjuk. Hozzaadjuk a maradék cukkinit és a megf6zott kukoricat,
faszerezzik, és még 4-5 percig sttjiik. A kész tekercseket talra emeljiik, letakarva meleg helyen
tartjuk. A levéhez hozzaadjuk a tejszint, felforraljuk. Hozzaadjuk a masik edényben elkészitett
z6ldségeket és éppen csak Osszeforrositjuk. A tekercsekrol leszedjik a zsineget és a tejszines
z6ldséggel koritve talaljuk. Tovabbi kéretként burgonyapiiré illik még hozza. Hidegen is finom,
de akkor vegyes krumplisalataval talaljuk.
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Finom makos

Hozzavalék: 3 dl cukor, 2 egész tojas, 15 dkg margarin, 1 csomag siitépor, 3 dl mak, 2 dl
tej, 3 dl liszt, 6 tojasbol készitett piskota tészta. Krém: 20 dkg vaj, 20 dkg porcukor, egy
pici kavé.

A hozzavalokat kikeverjik, stitébe 6ntjuk, raboritjuk a piskota masszat, igy ha kiboritjuk, alulra
keriill majd a piskota. Megsitjik. A krémhez valokat habosra keverjik, a tetejére csokit reszelink.
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Sajtos brokkolikrémleves
Hozzavalok: 50 dkg brokkoli, 30 dkg burgonya, 1 fej véré6shagyma, 2 gerezd fokhagyma,

2-3 ev6kanal napraforgo6olaj, 2 husleveskocka, 2 dl f6z6tejszin, s6, 6rélt bors, 15 dkg
cheddar vagy gouda sajt, néhany kis brokkolilevél a diszitéshez.

A brokkolit rézsaira szedjik, minél kisebbre és alaposan megmossuk. A szarakat is bele lehet
tenni. A burgonyat meghamozzuk és apré kockakra vagjuk. A voroshagymat felapritjuk, a
fokhagymat szétnyomjuk, vagy lereszeljuk.A voréshagymat és a fokhagymat az olajban tivegesre
paroljuk, majd hozzaadjuk a brokkolit és a burgonyat és a tiz6n révid ideig kevergetjik.
Felontjik kb 1 liter vizzel, hozzaadjuk a leveskockakat és felforraljuk. Ezutan hozzaontjik a
tejszint és lefedve, lassu tizon addig f6zziik, amig a burgonya és a brokkoli megpuhul. K6zben
séval, borssal {zesitjiik. Ha kész, botmixerrel pépesitjiik a levest. Ha nagyon surd, adhatunk hozza
még vizet. Hozzaadunk 10 dkg sajtot és olvadni hagyjuk benne.

Talalas: el6melegitett tanyérokban, a maradék sajttal megszorva, brokkolilevéllel diszitve.
Adhatunk hozza ropogos buzakenyeret.
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Tepsis csitkeszarnyak

Hozzavalok: 1.5-2 kg nagyobb burgonya, 1 kg csitkeszarny, 5 dl tejfol, 1 fej vor6shagyma,
4-5 gerezd fokhagyma, fél csokor petrezselyem, 1 ev6kanal mustar, sé, bors, a tepsi
kikenéséhez olaj és zsemlemorzsa.

A csirkeszarnyakat megtisztitjuk, hegytiket levagjuk majd egy konyha ruhara teritjitk 6ket.
Meghamozzuk a burgonyat és 4-5 mm vastagsagu karikakra vagjuk. A megmosott és
lecsopogtetett burgonyat egy nagyobb talba tesszik. Hozza adjuk a lereszelt hagymat, a tejfolt
s6zzuk borsozzuk és az egészet Ossze keverjuk. A tepsit megkenjiik olajjal és zsemlemorzsaval,
beszorjuk a burgonyat egyenletesen a tepsibe. A mustart a fliszerekkel 6ssze keverjik, bekenjik a
szarnyakat és a burgonya tetejére helyezziik. Az egészet befedjik aluféliaval, el6melegitett
sutében, kézepes langon puhitjuk majd piritjuk. Ha egy nappal kordbban pacoljuk be a csirkét
sokkal izletesebb.
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Kapuciner bomba

Hozzavalok: a kakaos piskotatekercshez: 6 tojas, 6 ev6kanal porcukor, 5 ev6kanal liszt, 1
evGkanal kakad, 2 ev6kanal rum, 1 dl olaj.

A krémekhez: 1,5 1 tej, 6 csomag tejszines pudingpor, 40 dkg siitémargarin, 10 ev6kanal
porcukor, 2 ev6kanal kakao, 2 ev6kanal lef6zott erds kavé.

A tetejére: ostyarudak.

A tojasok fehérjét kemény habba verem. A sargakat a cukorral habosra keverem, majd
hozzaadom a rumot, a kakadt és az olajat. Felvaltva belevegyitem a tojashabot és a lisztet.
Stutépapirral bélelt tepsibe egyengetem. Elémelegitett, forrd stitében kb. 30 perc alatt készre
sutom. Taproba. Még melegen a sttépapirral egytitt szorosan feltekerem, és hilni hagyom.
Kozben elkészitem a krémet. Kisebb mennyiségti tejben csomémentesen elkeverem a pudingport
és a porcukrot. A t6bbi tejet felforralom, majd hozziadom a cukros-pudingos tejet is. Allandé
keverés mellett sirdre f6z6m. Hilni hagyom. Ha kihdlt, habverével krémesre keverem a puha
margarinnal. A piskotat kigongyolom és lehtizom réla a siit6papirt. Megkenem tejszines krémmel
és visszatekerem. Vékonyan felszeletelem. Minden szelet utan papirtorlével letorlom a krémet a
késrol, hogy ne maszatoljon.

A maradék krémet elfelezem. Egyikbe 2 evSkanalnyi kakadt, a masik felébe 2 evékanalnyi kavét
teszek. Itt érdemes megkostolni a krémet, és izléstink szerint édesiteni!

Egy nagy talat kibélelek foliaval, majd piskotatekercs szeletekkel. Beletoltom a kavés krémet, majd
ra a kakaos krémet. A maradék piskotaval befedem. Foliaval letakarom, majd egy éjszakara
hitébe teszem. Masnap stiteményes tanyérra boritom, a féliat 6vatosan lehtizom, ostyarudakkal
diszitem.
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Karfiol mikréban.

Hozzavalok: 6o dkg cikkekre szedett és mosott karfiol, 2 ev6kanal olaj, 15-20 dkg daralt
hus, 3-4 gerezd zuzott fokhagyma, 1 ev6kanal liszt, 2 dl. tej, 1 dl. tejszin, 1 ev6kanal
parmezan-sajtreszelék.

Az olajban megpiritjuk a daralt hust, s6zzuk, borsozzuk és megszorjuk a zazott fokhagymaval,
ratesszik a lisztet, elkeverjik és felengedjik a tejjel, forraljuk.

A tlzr6l levéve hozza adjuk a tejszint és a parmezan-sajtreszeléket. Berakjuk egy kiolajozott és
vékonyan morzsazott jénaiba a nyers, sézott karfiolokat, és raontjitk a masszat. Lefedve 6t percet,

majd a siité programon — esetleg siitében, fedé nélkul, még 15 percet siitjik. Frissen talaljuk.
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Siilt paprika gazdagon
A paprikakat félbe vagjuk, kivessziik a csumajat, kikent tepsibe helyezztk, kiils6 felével lefelé.

Minden paprikaba beletesziink: kevés vajat, egy csik sonkat vagy parizsit, a tetejére 1-1 ev6kanal
tejfolt kanalazunk, picit megsozzuk. Lehet még egy kis reszelt sajtot is szorni a tetejére. Ezutan
mar csak addig sttjiik amig a sajt kissé(vagy a tejfol) megpirul.
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Csirkemell torta

Hozzavalok: 3-4 csirkemell, 5 db tojas, 1 tejfol, 20 dkg reszelt sajt, egy csomag szeletelt
bacon, tej, fokhagyma, liszt, vegeta, bors.

A csitkemelleket vékonyra szeleteljuk, fokhagymas tejbe aztatjuk, egy éjszakan at.

Amikor kivessziik lisztbe, vegetas, borsos tojasba panirozzuk. Kivajazott jénai talba tesszuk.
Megszorjuk reszelt sajttal és bacon szeleteket rakunk ra. Ezt a rétegezést addig folytatjuk amig a
csirkemell tart. Feltlre sajt kertljon! Végtl 4 tojast felvertink egy pohar tejfollel, izesitjik
vegetaval, borssal és radntjik a husra. Megsutjik. Nagyobb jénaiba tegytk, mert a tojastol megnd.
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Bocsi-boci siiti

Hozzavalok:1 tojas, 1 kiskanal sz6dabikarbdna, 11 ev6kanal olaj, 15 evékanal liszt , 11
evb6kanal kristalycukor, 2,5 dl tej, 2ev6kanal kakaopor.

Toltelék: 1 csomag turd - 25 dkg, 1 tojas, 1 ev6kanal buzadara, 1 vanilias cukor, 5 evékanal
kristalycukor.

A fentieket Osszekeverjik, tepsibe ontjiik, majd a jol kikevert tolteléket ,,csapjuk” bele, kanallal!
Elémelegitett stitében 40-45 percig sutjik, el6sz6r10 percig maximumon, majd kozepesen.
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Turds

Hozzavalok: 6 dl rétesliszt, 2 dl kristalycukor, 1 csomag siitépor, 3 tojas, 2 dl cukor, 4-6 dl
tej, 1 csomag vanilias cukor, 12 dkg olvasztott margarin. Toltelék: 50 - 75 dkg taré, barack
vagy mas bef6tt.

A réteslisztet a kristalycukorral és a siitéporral Osszekeverjik, és kétfelé osztjuk.

A tojast, a cukorral, a vanilias cukorral és a tejjel tej j0l Osszekeverjiik. Kivajazott tepsibe 6ntjik a
lisztkeverék felét, arra raszorjuk a turd felét, a darabolt barackot, vagy mas bef6ttet, arra tard
masik felét és ra a lisztkeverék masik felét.

Leontjiik az egészet a tejes keverékkel, meglocsoljuk az olvasztott margarinnal és lasst ttizon 40-
50 percig sutjitk. Ha kih@lt kockakra szeleteljik, porcukorral meghintjik.

sofokototoksksoorooksokskorokokskoktokokoksksrorokssoksrokoksokstorokkskokorokok ok

London szelet

Hozzavalok: 25 dkg finomliszt, 15 dkg rama, 5 dkg porcukor, 4 tojassargaja, fél csomag
stitépor, pici so, barack lekvar. Tetejére: 4 tojasfehérje, 20 dkg kristalycukor, 20 dkg
daralt dio6.

A lisztet elmorzsolom a margarinnal, a tojassargajat a cukorral és a stitéporral elkeverem, pici sot
is teszek bele, majd j6 alaposan Osszegyurom a tésztat. Kilisztezett, kdzepes tepsi aljara nytjtom a
tésztat. Megkenem barack lekvarral.

Majd kemény habba verem a tojasfehérjét, hozzaadom a cukrot, (lehet belecsoppenteni egy kis
citrom levet) azzal is alaposan elkeverem, majd a daralt dié kovetkezik, de ez mar csak ovatosan,
hogy ne torjiik 6ssze a habot! Végil ezt az elegyet rasimitjuk a lekvaros tészta tetejére, és
elémelegitett — 180 C vagy légkeverésesben 160 °C-os siitében kb. 25-30 percig siitjik.

A di6 helyett nagyon finom kokusszal is, az elkészités ugyanez, csak a di6 helyett 20 dkg
kokuszreszeléket kell a habbal 6sszekeverni.
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Duna hullam

Hozzavalok: A tésztahoz: 37,5 dkg stitémargarin, 2 evékanal kesert kakaopor, 2-3
evékanal tej, 1 ev6kanalnyi mandulabél, 1 csomag siitépor, 25 dkg finomliszt, 7 db tojas,
25 dkg kristalycukor. A toltelékhez: 1 iveg meggybef6tt (40 dkg). A tetejére: 15 dkg Rama
Stitémargarin; 4 ev6kanal porcukor; 1 csomag vanilias cukor; 4 ev6kanal kristalycukor; 5
dl tej; 1 csomag vanilia izl pudingpor. A mazhoz: 3-4 dkg stitémargarin; 20 dkg
tortabevono étcsokoladé.

A tésztahoz a margarint a cukorral j6l elkeverjik, majd a tojasokat beledolgozzuk. A lisztet a
sutéporral 6sszeforgatjuk, a margarinos masszaval 6sszedolgozzuk. Ezutan elfelezzik, az egyik
felét az aprora vagott mandulaval, a masikat a kakadval és a tejjel keverjiik Gssze.

Egy nagy tepsit margarinnal kikentink, a mandulas tésztat belesimitjuk. A kakaos tésztat
rasimitjuk. A meggyet lecsopogtetjik, a tetejére szorjuk. Elémelegitett stitében, kozepes langgal
(180 °C, légkeveréses siitében 160 °C) kb. 30 percen at siitjiik, hilni hagyjuk.

A pudingport 1 dl tejjel simara keverjik. A tobbi tejet a cukorral és a vanilias cukorral izesitve
folforraljuk. A tejes pudingport beleontjiik, kevergetve par perc alatt strtre f6zziik, htlni hagyjuk.
A margarint a porcukorral habosra keverjuk, majd hozzaadjuk a vanilias krémet és a kihdlt
tésztara kenjik.

A csokoladét a margarinnal egyiitt vizfiirdében vagy mikrohullamu késziilékben fololvasztjuk, a
sutemény tetejére kenjiik, végil villaval hullamokat rajzolunk bele.
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Sajtos-tejszines rantott his

Hozzavalok: 6 szelet karaj, 50 dkg trappista sajt, 30 dkg fiist6lt sajt, 2-3 dl tejszin, olaj,
liszt és tojas a panirozashoz.

A karajt elkezdem a megszokott lisztbe, tojasba panirozni, de nem zsemlemorzsaba hanem reszelt
sajba forgatom, tepsibe olajat 6ntdk és arra helyezem egymas mellé a hist amit a a sajtba

paniroztam,majd ha megtelt a tepsi tejszinnel, — f6z6tejszin nem a legjobb, mert nagyon strd —
belocsolom, alufdliaval betakarom és a stitGbe teszem stlni.

Az illatardl érezni lehet mikor silt at, akkor az alufdliat leveszem réla és visszateszem, hogy szép
barnasra siljon rajta a sajt. Petrezselymes burgonyaval talalom.
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Cukkini ropogos

Hozzavalok: 2 db kézepes zsenge cukkini, fél marék kapor, 1 gerezd fokhagyma, 2 db
tojas, liszt, so, bors, pici olaj

A cukkiniket nem hamozom, csak j6l megmosom, és kaposzta reszelén lereszelem. Belenyomom
a fokhagymat, s6zom, borsozom, hozzaitom a tojast és beleszérom az aprora vagott kaprot.
Osszekeverem, és annyi lisztet dolgozok bele fakanallal, hogy kozepesen lagy masszat kapjak —
mint a lapcsankanal. A serpenyében egészen pici olajat forrésitok, és kanallal adagolom bele a
masszat, tenyérnyi nagysaguakra simitva. Mindkét oldalat szép ropogodsra stitém.

Finom igy magaban is, de tejfollel megkenve, esetleg sajttal megszorva igazan fenséges vacsoral

SRokorRskokRokokRkokk ko kkok kokokokskokoskok ok kkokoskkokokkokok kokokoskskokokkokok >k
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Diploma szelet

Hozzavalok: 7 tojas sargaja, 20 dkg cukor, 8 evékanal tej, 20 dkg liszt, fél siit6por, 2
vanilias puding, 5 ev6kanal cukor, fél liter viz, 7 tojas fehérje, 2 tejszinhabpor, 1 és fél dl
viz, 1 ev6kanal cukor, 1 habfixald, csoki reszelék.

A tojas sargajat 20 dkg cukorral, 8 evékanal tejjel habosra keverem, majd 20 dkg lisztet és fél
sutéport adok hozza. Tepsibe stitépapirt teszek és a kevert tésztat beleontém. Megsutém.
Krém: a vanilias pudingokat fél liter vizben 5 evé kanal cukorral strtre f6z6m. A 7 tojas
keményre vert habjat a még forré pudingba 6vatosan beleforgatom. Majd ezt a krémet a kihtlt
tészta tetejére kenem.

Krém tetejére: 2 tejszinhabport 1 és £él dl vizzel és egy kanal cukorral felverem habnak és 1
habfixalot keverek bele. Ezt a habos keveréket a pudingos krém tetejére kenem. Csoki reszelékkel
megszorom.
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Diés rudacskak

Hozzavalok: 15 dkg daralt did, 15 dkg porcukor, 1 egész tojas, 1 tojasfehérje, 7 dkg
nagyon finom porcukor.

A diét, a 15 dkg porcukrot és a tojast Osszeallitjuk és finom morzsaval meghintett deszkan kb. fél
cm vékonyra kinyujtjuk. Igen ragados lesz, ezért a deszkat zsemlemorzsaval hintstiik meg!

A bevonathoz a tojasfehérjét a 7dkg porcukorral, par csepp citromlével j6 habosra kevertink.
Ezzel a tészta tetejét egyenletesen bekenjiik. Ujjnyi széles és kb. 10 cm hossza rudacskakra
vagjuk. Széles kés segitségével zsirozott, lisztezett tepsibe tessziik. Gyenge tGznél inkabb szaritjuk,
mint sttjik.
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Pudingos piskéta
Hozzavalok: 4 tojas, 3/4 bogre cukor, 1 pupos kanal pudingpor, 3/4 bogre kukoricaliszt,

1 kis kanal siitépor, 1/2 kis kanal szédabikarbéna.

Verjuk fel a tojasok fehérjét habba és lassan adagoljuk bele a cukrot, adjuk hozza a tojasok
sargajat, a lisztet, pudingport, sutéport, szodabikarbonat 6sszekeverjiik és bele szitaljuk a tojasok
felvert habjaba. A tepsit sttépapirral befedjik és radntjik a masszat.

Elémelegitett stitében magas langon siitjiik néhany percig, amig a teteje megszilardul, ezutan
kozepes homérsékletd stit6ben siitjiik, amig at nem sl.

Nagyon szép magasra megnd, és mindig sikeriil. Kedvenc torta krémiinkkel, pudinggal t6ltsiik
meg]!
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Csokoladés siitemény tarékrémmel

Hozzavalok: Toltelék: 100 dkg attdrt tehénturd, 2 tojas, 4 ek. cukor, 1/2 citrom leve.
Tészta: 20 dkg vaj, 20 dkg cukor, 4 tojas, 1 csipet s06, 40 dkg rétesliszt, 1 csomag siitépor,
4 ek. kakad, 2,5 dl tej, vaj a tepsi kikenéséhez. Maz: 20 dkg étcsokoladé¢, 10 dkg puha vaj,
5 dkg porcukor, 1 csomag vanilias cukor, 1 tojassargaja.

A toltelékhez a tarét a tojassal, a cukorral és a citromlével krémmé keverjiik. A stit6t 200 °C-ra
elémelegitjik. A tésztahoz a vajat a cukorral habosra keverjik. A tojasokat egyenként
beledolgozzuk. A sét, a lisztet, a sitéport és a kakadt egy talban Gsszekeverjiik, majd adagoljuk
hozza. A tejet beleontjiik, és az egészet sima tésztava dolgozzuk.

A tepsit — kb. 24x36 cm 7 kivajazzuk. A tészta felét beleontjik, és a toltelékkel megkenjiik. A
maradék tésztat a tetejére simitjuk. A stiteményt a stit6ben kb. 30 percig sttjik. A siit6bol
kivessziik és kihttjik.

A csokoladét vizfiirdében vagy mikrohullamu stitében felolvasztjuk. A vajat, a porcukrot és a
tojassargajat krémesre keverjik. A csokoladét beleontjiik, kikeverjiik, és a stiteményt megkenjik

vele.
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Gombas karaj
Hozzavalok: 8 szelet karaj, 2-3 fej véroshagyma, 25 dkg gomba, 25 dkg borso, félszaraz

fehérbor, fliszerek, kevés liszt.

A hust kicsit kiklopfoljuk, besézzuk, lisztbe megforgatjuk, forré olajban hirtelen megsiitjitk, majd
félre tessziik. A hagymat felkarikazzuk, olajban megdinszteljik. Ha kész, befszerezziik - kevés
pirospaprika, bors, pici ételizesité. Hozza adjuk a borsét, a szeletelt gombat, a husszeleteket és az
egészet felontjik a borral. Készre paroljuk. Stlt krumplival talaljuk.

Aki nem szereti a sertés hust, elkészitheti szarnyasbol is. Szoktam csirke combbdl is csinalni.
Annyi eltéréssel, hogy a borson és gomban kiviil mas zo6ldségeket is rakok bele, és nem 6ntém fel
borral. Krumpli helyett parolt rizzsel is nagyon finom.
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Arpad szelet

Hozzavaldk: 2 kanal kakad, 20 dkg porcukor, 1 evékanal méz, 2 egész tojas, 3 dkg
olvasztott vaj, 40 dkg liszt, 1 teaskanal szédabikarbona.

A krémhez: 20 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 1 puncs pudingpor, 1 vanilia pudingpor, 7-
8 dl tej.

A hozzavalokbol harom lapot sttink. A krémhez kilon-kialon megfézzik 3,5- 4 dl tejben a
pudingokat. A vanilias pudinghoz vaniliascukrot, a puncshoz rumot tesziink. A margarint a
porcukorral kikeverjik, kettévessziik, és a pudingokba keverjuk. Csoki mazat teszunk ra, amit
csoki pudingbdl készitiink el.

sofkototokskskokorokoksokstorokoksofsrokokskokkokokokskskotorokoksokstokokskskokokokokok

Joghurtos meggyes pite

Hozzavalok: 1 bégre joghurt, 1 bogre cukor, 1 bégre olaj, 2 bogre liszt, 1 fél siit6por,
meggy.

Egy kever6talba 6sszeéntom az alapanyagokat, amit nem kell kikeverni csak Osszeforgatni.
Kivajazok, lisztezek egy tepsit és a tésztat beledntom, leszirt meggybeféttet szorok a tetejére.
El6émelegitett siit6ben kis langon kb. 1/2 6ra alatt készre stitOm.

SRokorRskokRokokRkokok kR R kok kokokokokokoskokokokkokoskkokokkokok kokok sk okokokkokok ok
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Almis piskéta
Piskotatészta: 6 tojassargaja, 6 kanal cukor, 6 tojas felvert habja, 6 kanal liszt.
Aluféliaval kibélelt tepsibe vékonyan, szorosan egymas mellé szeleteljitk az almat.

A tészta felét az almara Ontjik, masik felébe kakaoport tesziink és raontjiik a vilagos rétegre.
Megsttjiik. Amikor kihdlt, 6vatosan kiboritjuk és lehtizzuk az aluféliat.

Krém: 1 vanilias pudingot 2,5 dl tejjel megfézink. Fél csomag ramat, 10 dkg porcukorral
kikavarunk, majd a kihalt krémmel 6sszekavarjuk és az almas részre kenjuk.

Maz: 10 dkg étcsokoladé, 5 dkg vaj, pici citromlé. Ezeket g6z £6lott felolvasztjuk, és a krémre
ontjik.
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Capuccino szelet

Tésztahoz: 6 tojas, 6 ev6kanal cukor, 6 ev6kanal rétes liszt, 1 csomag siitépor, 1 ek.
kakad, 1/2 dl olaj.

Krémbhez: 6 dl tej, 2 csomag tejszin izl puding, 25 dkg margarin, 25 dkg cukor, 1 ek.
kakad, 1 ek. neskavé.

A tojas sargakkal kikeverjiik az 6sszes hozzavalot, majd hozza adjuk tojasok felvert habjat, és meg
sutjik. A pudingot a tejben felfézziik, kihttjiik, majd 6sszedolgozzuk a margarinban kikevert
cukorral. A krém felét rakenjiik a tésztara, a masik felébe keverjiik a kakadport és a kavét, majd
ezt is rakenjuk.
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Lecs6s csirke
Hozzavalok: 1 egész csirke, 1 {iveg hagymas lecsoé, 1 pohar tejfél, s6, rolt fehér bors.

A csirkét feldarabolom, bes6zom és megszoérom a fehérborssal. Tepsibe rakom és a siit6ben folia
alatt majdnem készre siitom. Ezutan leveszem a foliat és a lecsot egyenletesen rarakom a husra,
majd meglocsolom a pohar tejféllel. Visszarakom a stit6be és alaposan dsszerotyogtatom. Siilt
krumplival szoktam talalni.
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Sajttekercs siités nélkiil

Hozzavalok: 40 dkg edami, vagy trappista sajt, 5 db f6tt tojas, 1 dkg margarin, 1 doboz
mackdsajt, 12 szelet gépsonka, so6, bors, aprora vagott petrezselyem.

A sajtot forrasban 1évé vizbe tessziik, majd elzarjuk a gazt alatta. Kb. 15-20 percig hagyjuk benne,
amig nyudjthatéva valik. Utana kivessziik, lecsepegtetjik, téglalap alakura nyujtjuk. Sonkaszeleteket
fektetiink ra, majd megkenjuk a krémmel.

Krém: a mackosajtot a reszelt, f6tt tojassal, soval, borssal, petrezselyemmel 6sszekeverjik.
Miutan felkentiik a sonkas sajtra, 6sszetekerjik. Folpackba csomagoljuk és legalabb fél napra
hatébe tesszik. Szeletelve talaljuk.

Kiprébaltam, hogy még fiistolt sajtot is tettem a toltelékbe, de készitettem macké sajt helyett
z6ldftszeres sajtkrémmel is. Nagyon fincsi
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Alméis pilispokkenyér

Hozzavalok: 1 kg alma, 30 dkg cukor, 2 tojas, 30 dkg liszt, 1 csomag siitépor, izlés szerint
di6, mazsola, aszalt gytimélcsok, csokoladédarabok, fahé¢j, citromhéj reszelve, esetleg
cukrozott gyiimolcshéjak.

Az almat lereszeljik, elkeverjitk benne a cukrot és a tojasokat. Ebbe a masszaba tessztik a tetszés
szerinti finomsagokat. Kiilon 6sszekeverjiik a lisztet a stit6porral és a fenti keveréket ezzel jol
6sszedolgozzuk.

Kivajazott, vagy stit6papirral kibélelt gerincformaba ontjiik. Kézepes tznél stl 16rat, de ne
vegylk feljebb, mert akkor megég az alja, a kozepe pedig nyers marad. Fogpiszkalo segitségével
ellenérizhetjik, a belseje allagat.
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Pispokkenyér egy tojassal

Hozzavalok: 1 tojast, 20 dkg cukor, 5 dkg vaj, 25 dkg liszt, 1 csomag siitSpor, 2 dl tejfol,
mazsolat, durvara vagott diobél, aszalt gyiimdlcsok, ki mit szeret.

A tojast a cukorral és a vajjal habosra kavarjuk, hozzaadjuk a lisztet, a siit6port és a tejfolt.
Beleszorjuk a mazsolat, didbelet, aszalt gyimolcsoket. Vajjal kikent 6zgerincformaba ontjik, lassa

langon sttjik. Kénnyen csomagolhato, sokaig elall.
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Csokis tallér

Hozzavaléok: 15 dkg liszt, 5 dkg cukor, 2 ev8kanal kakao, 10 dkg csoki, 1/2 teaskanal
szodabikarbéna, 10 dkg margarin, 1 tojas, 1 dl tej.

A margarint megolvasztom, majd a tejet és a tojast belekeverem, majd ehhez jon az 6sszes t6bbi
szaraz anyag. Végén az aprora tort csoki is belekertl. A legnagyobb tepsit kibélelem stitépapirral
¢s kanallal 12 halmot rakok. A siités alatt szétteriilnek ezért legyen koztiik hely. A legmagasabb
fokon siitom kb. 10 percig.
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Koékuszos csiga
Hozzavalok: A tésztahoz: 40-50 dkg liszt, 25 dkg Rama siitémargarin, 2 dkg élesztd, 1

csipet s0, 5 dkg cukor, 3-4 tojas sargaja, 2 liter tej.

A toltelékhez: 3-4 tojasfehérje, 30 dkg cukor, 1 ev6kanal ecet, 1 csomag kokuszreszelék.
Kevés tejben felfuttatjuk az éleszté, a liszthez adjuk. Hozzaadjuk a margarint, a tojassargakat,
valamint a sot, a cukrot és annyi tejet, hogy kénnyen gyurhaté legyen. Kevés kelés utan négyzet
formara nyujtjuk. Erre kenjik a kemény habba vert tojasfehérjét, melybe cukrot és ecetet
keveriink, de a kokuszt daralt didval is helyettesithetjitk. Majd raszorjuk a kokuszt, és feltekerjik.
Vékony, 1-2 cm-es csikokra vagjuk, és tepsire fektetjik. Addig stutjik, mig halvanypiros lesz, kb.
20-25 perc.
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Lusta asszony rétese

Hozzavalok: 30 dkg liszt, 20 dkg porcukor, 1 siitépor, 1 vanilias cukor, 5 dkg margarin, 3
tojas, fél liter tej

A toltelékhez: 50 dkg tard, 2-3 szem savanykas alma, le.k. kanal cukor, 1 vanilias cukor.
A lisztet a porcukorral, vanilids cukorral, stit6porral 6sszekeverem és megfelezem. A fél adag
lisztet beleszorom a tepsibe. Az almat meghamozom, lereszelem, és a turéval 6sszekeverem, lehet
beletenni még mazsolat is, és egy kis citromlevet. A tirds-almas masszat raszérom a lisztre. A
tetejére pedig a liszt masik felét szorom. A tojasokat felverem — mintha rantottat készitenék —
hozza 6ntok fél liter tejet és Gsszekavarom, végiil beledontom a tepsibe, a tetejére hideg margarint
faragok ritkasan. El6émelegitett stitében, 3-as fokozaton 20 percig aranysargara sutom.

Hosszukasra szeletelem, a tetejét porcukorral megszérom.
B
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Otperces meggyes pite
Hozzavalok: 2 tojas, 25 dkg liszt, 2,5 dl tej, 1cs. stitépor, 20 dkg porcukor, 1cs. vanilias cukor, 10

dkg margarin, csipet s6, 40 dkg meggy

Elkészités: A tojasokat a margarinnal, a liszttel, sitéporral, vanilids cukorral, csipet sdval jol
kikeverjik. Hozzaadjuk a tejet, és jol 6sszedolgozzuk. Lisztezett, zsirozott tepsibe Ontjiik, tetejét
megszorjuk kimagozott meggyel, és elémelegitett siitbben 25-30 percig siitjiik.
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Mézes franciakrémes

Tészta: 10 dkg porcukor, 1 egész tojas, 1 db tojassargaja, 5 dkg margarin, 1 evékanal méz, 1
kiskanal szodabikarbona. G6z felett felolvasztjuk, majd 30 dkg lisztet belegyurunk. 2 lapot stitunk
beldle.

Krém: 1 liter tej, 2 csomag vaniliapuding, 2 evékanal liszt, 3 tojassargaja, 1 csomag vanilias cukor.
Ezt megf6zzik, ha kihalt 15 dkg porcukrot, 10 dkg margarinnal kikeveriink, és a £6z6tt krémhez
keverjik kihtlés utan.

Hab: 500 ml Hulala felverve, vagy f¢él liter tejszin, 1csg vanilias cukor, 4 kanal cukor, habfixalo.
Megtoltjuk a lapokat, tetejére csoki bevoné. /1 Katica tortabevonét kb. 6 evékanal étolajjal g6z
felett felolvasztunk
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6 perces siiti

Tészta: 10 dkg porcukor, 1 egész tojas, 1 db tojassargaja, 5 dkg margarin, 1 evékanal méz, 1
kiskanal szodabikarbona. G6z felett felolvasztjuk, majd 30 dkg lisztet belegyurunk. 2 lapot siitiink
beléle.

Krém: 1 liter tej, 2 csomag vaniliapuding, 2 evékanal liszt, 3 tojassargaja, 1 csomag vanilias cukor.
Ezt megf6zzik, ha kihalt 15 dkg porcukrot, 10 dkg margarinnal kikevertnk, és a £6z6tt krémhez
keverjik kihtlés utan.

Hab: 500 ml Hulala felverve, vagy fél liter tejszin, 1csg vanilias cukor, 4 kanal cukor, habfixalo.
Megtoltjuk a lapokat, tetejére csoki bevondé. /1 Katica tortabevonét kb. 6 evékanal étolajjal g6z
felett felolvasztunk
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Gombas szelet

Hozzavalok: 70 dkg-1kg sertés comb, vagy karaj, 1 kg gomba, 3-4 nagy voréshagyma, 40 dkg
fustolt szalonna, 2 db nagy pohar tejfol, Kevés liszt, S6, Bors, Vegeta, Petrezselyem

Kuktaba letenni a szalonna szeleteket, ra a karikara vagott hagymat, erre a sézott-borsozott hust,
majd a vastagabb szeletekre vagott gombiat, ezt a rétegezést addig csinaljuk, amig tartanak az
alapanyagok. Kicsit vegetaval megszorni (6vatosan a s6zassal a szalonna miatt). Kuktat lezarni,
majd forras utan 25-30 percig f6zni, ez id6 alatt elkésziilhet pl. a rizs vagy a tészta koretnek.
Husokat ki szoktam szedni, majd a tejf6l6s liszttel behabarom, és alaposan kiforralom. Végen

husi vissza, petrezselyem ra, még egy forralas, és kész.
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Kocsonyazott gyiimélcsék vaniliaszdsszal

Hozzavalék: 50 dkg vegyes gyumélcs, 3 zselatin, 2,5 dl alma I¢, 2 kiskanal cukor, 4 ek. natar
joghurt, 4 gombodc vaniliafagylalt

A zselatint az alma Iébe tessziik, igy oldjuk fel. A gyimolesoket pl. eper, szeder, banan, narancs,
korte) karikakra vagjuk vagy felkockazzuk, és a felmelegitett alma Iébe tesszitk 6ket, majd
poharakba vagy fagylaltos kelyhekbe 6ntjiik. A htitében 4allni hagyjuk, igy megdermednek. A
fagylaltot 6sszekeverjik a joghurttal, megcukrozzuk, majd a kocsonyakat tanyérra boritjuk, és

koréjuk ontjik a fagylaltos joghurtot
A AAAAAAAAAAAAAAAAFAAFAAAAAFAAFAAAAAAAAAAAAHAAK
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Reszelt tards siiti

Hozzavalok: Tésztahoz: 40 dkg liszt, 45 dkg porcukor, 2 evékanal kakad, 1 egész margarin, 1
tojas sargaja, 1 sutopor, 1 vanilias cukor

Krémhez: 75 dkg tar6,25 dkg porcukor, 1 vanilias cukor, 3 tojas sargaja, 1-2 kavés kanal vanilias
puding por,4 tojas fehérje

Elkészités: El6szor a tészta hozzavaloit j6 keményre Osszegyurjuk. Kivajazott tepsibe a felét
belereszeljitk, majd a krém hozzavaldit Osszekeverjik, és a tésztara kenjik és a tészta masik felét
ra reszeljik! kb.20-30percet stsiik!

skokorsokokkokokkskokokkok sk kok skkokoskskokoskkokoskskokoskkokokkokok sk skok sk skokoskkokok >k

Tepsis rantott szelet
Hozzavalok: Tatja, zsemlemorzsa, tojas, vegeta, fokhagyma, bors, majoranna, liszt

Hozzavalok: Tarja, zsemlemorzsa, tojas, vegeta, fokhagyma, bors, majoranna, liszt

Elkészités: A disznohust /tatja / felszeletelem. Jél kiklopfolom és besézom. Utana
zsemlemorzsaba majd tojasba forgatom. Olajban kistitém, mint a bundaskenyeret. Amikor
kiveszem a hust az olajbdl, belefektetem egymas mellé egy kiolajozott tepsibe. Az olajbol, ami a
serpeny6be maradt flszermartast készitek. Teszek belel evékanal vegetat,10 db Gsszeapritott
fokhagymat, 6rolt borsot, majorannat, 1 evékanal lisztet és felengedem 2 dl vizzel. Felf6z6m, és
ezutan rakenem a husi szeletek tetejére. Tepsibe teszem és készre stitém.

skofokototokskskotorokoksokstorokoksofsrokokskskskorokoksksktorokoksokstokokskskokokokok ok

Raffaello tepsiben

Tészta: 6 tojasfehérje, 30 dkg cukorral habosra keverni. Majd ebbe 15 dkg kékuszreszelék, 10 dkg
liszt. Stutépapiros tepsiben kell siitni.

Krém: 6 tojassargaja, 5 evokanal liszt, 4 dl tej, 2 csomag vanilids cukor strtre f6zni.

15 dkg margarint, 10 dkg porcukorral habosra keverni.

A kihtlt krémmel 6sszekeverni a margarinos krémet, majd rakenni a tésztara. Tetejét j0l
megszorni kokuszreszelékkel. Végil olvasztott csokit is csurgathatunk ra mintanak. Ha
telszeleteltuk akar egy-egy mandulaszemet is szurhatunk mindegyik szelet kézepébe, de e nélkiil is
nagyon finom siitemény.

sofokototoksksksorooksoktorokoksoksrokokskskokkokoksksokorokoksokstorokokskokskokok ok

Sajtos-tejszines csirkecomb

Hozzavaldk: 6 db csitkecomb, sé,liszt, pirospaprika, Reszelt trappista sajt, Tejszin 2 dl

Elkészités: A csitkecombokat besézzuk. A liszthez, annyi pirospaprikat keverink,hogy rézsaszin
legyen,(Ggy mint ha halat sttnénk), majd abban is megforgatjuk a husdarabokat. Aztan tepsibe
rakjuk a hasokat és a tejfolt ala, illetve radntjik a husra. Ha kisebbek a husok vagy csirke als6
combbol készitjiik, akkor kb.30 percig, ha nagyobbak, akkor 40-50 percig kell siitni, agy, hogy
alufoliaval letakarjuk a tepsi tetejét. Majd, ha eltelt a stitési id6, levessziik réla az aluféliat és a
reszelt trappista sajttal megszorjuk (izlés szerint), majd kb.5-10 percre visszatessziik a stit6be,
hogy a sajt jol raolvadjon. Koretként barmilyen médon készitett rizst vagy krumplipurét is
adhatunk. Elkészitési id6: 60 perc

Skokeokosk kR ko kokoRkokkok Kok kR SRRk Rk kR kR Rk sk kokok sk kR skoskokosk sk Rk sk kokok
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Maglyarakas

Hozzavalok: 10 db szikkadt zsemle, 11 tej, 6 tojas, 36 dkg cukor, 1 vanilias cukor, 1 citrom
héja, 1 kg alma / ha t6bb annal finomabb/ fahéj , baracklekvar, de lehet barmilyen iz
lekvar.

A kockara vagott zsemléket leforrazom a felforralt vanilias tejjel, és letakarom konyharuhaval.
Idénként dvatosan atforgatom, hogy mindenhol atazzon a zsemlekocka. Kézben kikeverem a 6
tojas sargajat 18 dkg cukorral, majd 6vatosan beleforgatom a megazott zsemlekockakat.

A tepsit kivajazom, meghintem zsemlemorzsaval. A zsemlekockas keverék felét belerakom,
eligazitom. Az almat meghamozom, vékonyan felszeletelem és a zsemlére teszem, majd
eligazitom. Fahéjat hintek a tetejére. Beboritom a zsemlés keverék masik felével. A tetejét
lekvarral megkenem. Stitében kb. 25-30 percig félig megsiitom. Mig siil, a 6 tojas fehérjét 18 dkg
cukorral kemény habba verem fel és két kanal baracklekvart is adok hozza. Rakenem a félkész
tésztara és készre stitom.

skofskororokskskkorokoksokstorokoksokorokokskskskorokoksskskorokoksoktokokskskokokokok ok

Piispokkenyér

Hozzavaldk: 2 db tojas, 25 dkg kristalycukor, 2 dL. tejf6l, 1/2 csomag siitépor, 30 dkg.
liszt, mazsola, did, aszalt gyltimdlcsok, vagy kandirozott gyiimolcsok, étcsokoladé

Elkészités: A tojasokat a cukorral habosra keverjik, hozza adjuk a tejfolt, a stit6porral elkevert
lisztet, végul a gyumolesoket és az étcsokoladét.

2 db. nagyobb 6zgerinc format kivajazunk és bele simitjuk a masszat. 180 fokra elémelegitjiik a
sutét, és szép arany barnara sttjuk.
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Toltott karalabé

Hozzavalok: 10 karalabé, 60 dkg daralt hus, 2 tojas,1 szemle, 1 tejfol, 1 nagy csokor
petrezselyem, s6, bors, paprika

Hozzavalok 4 személyre: 10 karalabé, 60 dkg daralt hus, 2 tojas,1 szemle, 1 tejfol, 1 nagy csokor
petrezselyem, s, bors, paprika

Elkészitése:

A karalabékat megtisztitjuk. 8 darabnak a kézepét jol kivajjuk. A kivajt részeket és a 2 egész
karalabét hosszikas, nem tul vékony csikokra vagjuk. A daralt hiasbol elkészitjik a tolteléket: egy
nagyobb talba a daralt hust 6sszedolgozzuk a vizbe aztatott és jol kifacsart zsemlével, a 2 egész
tojassal, soval, borssal, piros paprikaval jol beizesitjiik. Megtoltjik vele a kivéjt karalabékat. Egy
nagyobb labasba beallitjuk a tolt6tt karalabékat, koré szorjuk a felvagott karalabét, majd
felengedjik annyi vizzel, hogy legalabb a karalabék kézepéig érjen. Mokkaskanalnyi séval
megsozzuk. Lassu tlzon, fed alatt megparoljuk. Kb. 40 perc kell a parolashoz, de ugy
ellenérizhetjik, hogy puha-e, hogy husvillaval 6vatosan beleszurunk a karalabékba és a toltelékbe.
Ha megpuhult, akkor a t6ltott karalabékat dvatosan kiszedjik egy talra. A tejfolbe belekeverink 2
csapott kanal lisztet és az aprora vagott petrezselymet, majd ezzel behabarjuk a labasban maradt,
darabolt karalabét, és felforraljuk. Ha strd lenne, nyugodtan higitsuk vizzel és ha kell, {zesitsiik
még séval.

Visszatessziik a toltott karalabét és azzal is egyszer Osszeforraljuk. Mar talalhatjuk is.

SkokorRskokRokokk kR ko kkok kokokokkokskokokoskkokoskkokokkokokkokokoskskokoskkokok >k
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Rakott csirkemell

Hozzavalok: 1 kg csirkemell fil¢, 1 csomag - 500g bacon szalonna, fél liter tej, 1 fej
osszetort fokhagyma, s6, liszt, 20 dkg reszelt fiistolt sajt, 2 dl tejfsl.

A csitkemellet el6z6 este beaztatjuk a fokhagymas tejbe és hagyjuk benne pacolédni.

A tejbdl kivéve sozzuk egy picit és lisztbe forgatjuk. A tepsi aljat kibéleljitk a bacon szalonna
felével arra ratessziik a lisztezett csirkemelleket erre raszorjuk a flistolt sajtot majd a tejfolt
"radobaljuk", az egészet lefedjiik a maradék bacon szalonnaval. 200fokos stitében 30-35 perc alatt
megsul.

J6 kis laktat6 kaja. Stilt krumpli vagy kukoricas rizs illik mellé koretnek.

skokorokokkokoskokskokokkok sk kok skokokoskkokoskokokoskkokoskkokokkokoskkokok sk kokskokokkk

Csirke, kiilonleges martasban

Hozzavalok: - csitkehus - 1 nagydobozos tejf6l - majonéz - ketchup - mustar - csirke
fliszerso - trappista sajt

Hozzavalok: csirkehuas, 1 nagydobozos tejf6l — majonéz, - ketchup.- mustar,- csirke fiszerso,-
trappista sajt,

Elkészités: A hust alaposan megtisztitom. Belerakom egy a his mennyiségének megfeleld tepsibe.
Szépen elrendezem, hogy majd kénnyedén el tudjam kenni az 6sszekevert ketchupds — mustaros
- majonézes - tejfolos martassal.

Martas készitése: A nagy dobozos tejf6lt beleteszem egy talba, hozzaadom a majonézt, a 3-4
evokanal ketchupot és 1 evékanal mustart.

Jol elkeverem, majd egyenletesen eloszlatom a flszerséval beszort csirkehison. Tetejét
megszorom reszelt sajttal. Zsiradékot nem kell rakni ala, mert a tejf6l, majonéz, ketchup, mustar
enged magabdl eleget. Azért kilonleges martasban a neve mert: az el6bb felsoroltak egy nagyon
pikdns martassa fének / siilnek 6ssze. A hist puhulasaig folia alatt stitom, majd megpiritom a
tetejét.

Rizzsel, t6t vagy stlt burgonyaval talalom.

skofkotookskskotorokoksokstorokoksofororokskskkokokokskskokorokoksokstokokskskokokokok ok

Csevap

Hozzavalok: 40 dkg daralt marhahus, 20 dkg daralt sertéshus, 4 gerezd fokhagyma, bors,
s0, 1-2 kanal olaj, 4 fej vor6shagyma

Elkészités: A kétféle hust a fszerekkel és a zuzott fokhagymaval j6l 6sszedolgozzuk, majd kb. 5
cm hosszu és 2 cm széles kolbaszkakat formalunk bel6le vizes kézzel. Olajon kisttjik, és sok
apr6 kockara vagott voréshagymaval, stlt paprikaval, vagy barmilyen salataval talaljuk.
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Tiramisu

Hozzavalok: 20 dkg babapiskota, 20 dkg Mascarpone (Azurro fajta, mert az a legjobb), 2
db tojas, 5 dkg cukor, 1 csésze édesitett kavé, kakaopor.

A tojassargakat a cukorral habos krémmé keverjiik, majd hozzaadjuk a Mascarponét. Kézi
habverével csomémentesre kikeverjik, végul a tojasok kemény habjat is hozzaadjuk.

A piskotakat sorban talba tessziik, mindegyiket meglocsolgatjuk a cukrozott kavéval (mi Nescafe-
bol készitjuk), és egy réteg krémet simitunk ra, majd ajabb sor babapiskota kévetkezik, ismét kavé
majd krém. Az utolsé krém rétegre kakadport szitalunk.

Masnap a legjobb fogyasztani, mert addigra megpuhul a piskota. Lehet kapni cukrozott

babapiskotat, mi azt szeretjiik a legjobban
KRR KRR KRRk KRRk oRokokkok sk kR kokokokoksk ok Rk skokokok sk kokokokokokok
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Sajtos-gombas rakott hus

A husokat besézzuk és fél 6rara hitébe tesszuk. Tisztitott, apré kockara vagott hagymat tivegesre
piritunk. 2 iveg gombat atmosunk és beletessziik a hagymaba, ezt is egy kicsit atparoljuk.
Borsozzuk, radntjik a tejfolt, és izlés szerint mustart tesziink bele. Felrottyantjuk és levesszik a
tlzrél.

A husokat mindkét oldalukon teflonsiitében kicsit megstitjik.

Ttzallo talba rétegezve rakunk: sonkat, hust, gombas Ontetet, ugy, hogy sonka legyen a felsé sor.
Béven reszeliink ra sajtot és stitében megsttjik.
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Fokhagymas-krémsajtos martasban forgatott sztizérmék

Hozzavalok: 70 dkg s.has (Szlizérme, lapocka), 3-4 t6mlds sajt, 2 dl tejszin, fél fej
fokhagyma, so, bors, vaj vagy olaj, aprora vagott petrezselyem.

A hust cstkokra vagjuk, majd felforrositott olajon megpiritjuk, s addig paroljuk, mig

megpuhul. Kézben sézni, borsozni kell.

Amig a hus parolodik elkészitjik a sajtmartast: a sajtkrémet simara keverjiik a tejszinnel, hogy
strt martast kapjunk, végul beletorjiik a fokhagymat. Amikor a his megpuhult, radntjik a
sajtkrémes szoszt, s rottyantunk rajta egyet. Rizzsel, vagy sultkrumplival talaljuk. A petrezselymet
talalaskor szorjuk a husra, vagy még el6tte keverjiik a martasba.

skofokotorokskskorokoksokstorokok otk stoksrokoksskokorokoksoktorokkskokoskokok ok

»P0Otty6s keksz”

Hozzavalok: 1 kg haztartasi keksz, 50 dkg margarin, 40 dkg cukor, 6 ek. kakao6por, 4 dl tej
és 1 rum aroma, ha feln6tteknek késziil, akkor igazi rumot is lehet hasznalni.

A kekszet Ossze kell torni, de ne legyen nagyon apré. Egy labasban a tejet és a tobbi hozzavalot
addig melegitjitk, amig a margarin is teljesen elolvad. A rumot csak a végén ontjiik bele.
Levesszik a tzrdl és beleontjik a kekszet. Jol 6sszekeverjiik. Ha kihlt, kifoliazott 6zgerincekbe
rakjuk és be a mélyhatébe. Miel6tt talalnank, egy 6raval el6tte ki kell venni. Nagyon finom hisité
¢desség.
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Baileys likér 1.

Leirok egy egyszer( j6 kis hiisité ital receptjét, hatha mas is szivesen elkésziti.

Hozzavalok: 2 dl rum vagy whisky, 15 dkg porcukor, 2 csomag vaniliacukor, 2 csomag ir
vagy vanilias cappuccino por, 3 dl habtejszin, 2 tojas sargaja.

A hozzavalokat a tejszin kivételével a mixel6be Ontjiik és a cukor elolvadasaig razzuk. Ezutan
ontjik hozza a tejszint, amivel szintén Osszerazzuk. Hitve jégkockaval fogyasztjuk.

Sutdczky Adrienn foy késziti:

Hozzavalok: 30 dkg porcukor, 2 csomag vanilias cukor, 2 kicsi csomag vanilias
cappuccino, 2 tojas sargaja, 4 dl tejszin, 2 dl rum - de lehet t6bb is, izlés szerint.
A hozzavalokat jol kikeverjik és behttjik.
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Baileys lik6r 2.
Hozzavalok: 30 dkg porcukor, 2 csomag vanilias cukor, 2 kicsi csomag vanilias
cappuccino, 2 tojas sargaja, 4 dl tejszin, 2 dl rum - de lehet t6bb is, izlés szerint.
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Baileys likdr 3.
Hozzavalok: 6 pupozott ev6kanal porcukor, 3 pupozott ev6kanal cappuccino por (irish

cream), 1 csomag vanilias cukor, 1 tojas sargaja, 2 dl Whiskey, 3 dl tartés habtejszin.
Az egészet jol 6ssze kell keverni, majd a hiitébe rakni 2-3 napra, hogy 6sszeérjenck az izek.
Persze, aki nem birja ki, az r6gton fogyaszthatja. El6tte érdemes leszirni, mert a tejszin
csomosodhat
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Hagymas lepény
Hozzavalok 16 db-hoz: 25 dkg vaj, 50 dkg liszt, 6 tojas, 60 dkg vords és lila hagyma

vegyesen, 1-2 csomo tjhagyma, 4 ev6kanal olaj, 20 dkg husos, fiistolt (pl. kolozsvari)
szalonna felkockazva, 500 g tejf6l, frissen reszelt szerecsendid, so6, bors, a nyujtashoz
liszt.

A feldarabolt vajat a liszttel, 2 tojassal, 3/4 dl hideg vizzel meg 1 tedskanal sdval sima tésztava
gyurjuk. Folpackba csomagolva kb.1 6rara htitébe tesszik. A voréshagymat meg a lila hagymat
cikkekre vagjuk, az Gjhagymat feldaraboljuk. A felhevitett olajon megstitjik a szalonnakockakat és
kivessziik. A visszamaradt forré zsiradékban hirtelen megsiitjik a hagymacikkeket, majd
hozzaadjuk az Gjhagymat, és rovid ideig egytitt paroljuk.

A tejfolt 6sszekeverjik a megmaradt tojasokkal, és soval, borssal, szerecsendioval flszerezziik. A
tésztat lisztezett deszkan kissé nagyobb lappa nyujtjuk, mint a tepsink, majd margarinnal kikent
(kb.32x39 cm-es) tepsibe fektetjiik, és a széleinél magasabbra nyomkodjuk. Rahalmozzuk a
hagymat és a szalonnat, meglocsoljuk a tojasos keverékkel, és elémelegitett sttébe toljuk. 200
fokon 30 percig sitjik.
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J6kai Bableves
Hozzavalok: 25 dkg tarkabab, 80 dkg f. sertéscsiilok, 2 gerezd fokhagyma, 8-10 szem

bors, 15 dkg sargarépa, 15 dkg fehérrépa, 10 dkg fiist6lt kolbasz, 2 babérlevél, 10+3 dkg
liszt, 1 tojas, 1 kézepes fej voroshagyma, 1 ek. olaj, 1 mk. piros paprika, 2 dl tejfol, ecet
vagy citromlé, 1/2 hegyes z6ldpaprika.

El6z6 este beaztatjuk a cstilkot és a babot. A meghamozott fokhagymat és a borsot teafi-tartoba
rakjuk ({gy konnyedén el tudjuk majd tavolitani). A répakat meghamozzuk, kisebb kockakra
vagjuk. A kolbaszt vékonyan felkarikazzuk. A cstlkot feltessziik f6ni annyi vizben, hogy ellepje.
Ha félig megfétt, hozzaadjuk a babérlevelet és a "teatojast". Ha a bab is félig megpuhult,
hozzaadjuk a répaféléket és kolbaszt, és az egészet puhara f6zzik. Elkészitjik a csipetkét:10 dkg
lisztet elkeveriink csipet soval, hozzaadjuk a tojast, és viz nélkil tésztat gyurunk, cipét formalunk
bel6le. Babszemnyi nagysagt darabkakra csipkedjk, és lisztezett deszkan, "meggdmbolygetjik"
Oket, szikkadni hagyjuk. A hagymat finomra vagjuk, az olajon megpiritjuk a 3 dkg lisztet,
hozzaadjuk és két percig egytitt piritjuk. Lehizzuk a tdzrél, megszorjuk piros paprikaval,
telontjik 3 dl hideg vizzel, és simara keverjik. A csiilkot kivessziik a levesbdl, kicsontozzuk,
telaprozzuk, majd visszatessziik. Hozzaszarjik a rantast, belekeverjik a tejfolt, felforraljuk.
Beleszorjuk a csipetkét, és 10-12 percig, forralva puhara f6zziik, végul savanyitjuk, sézzuk.
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Rizses kaposztatekercs sajtmartassal

Hozzavalok: 1 kis fej voroshagyma, 10 dkg gomba, 20 dkg daralt fiistolt comb - fiist6lt
sonka is jo, vagy gépsonka, 20 dkg rizs, 1 dl olaj, 2 e.k. vagott petrezselyem, 2 tojas, 10
dkg reszelt sajt, 8 db nagyobb kelkaposztalevél.

Sajtmartashoz: 5 dkg vaj, 3 dkg liszt, 4 dl tej, 1 csipet 6rolt szerecsendid, 10 dkg reszelt
sajt.

Az olaj felén megfuttatjuk a rizst, megsézzuk, 2 dl forrd vizet ontiink ra és letakarva megfézziik.
Az olaj masik felén megfuttatjuk a hagymat, ratessziik a sonkat, kicsit piritjuk, hozzaadjuk a
gombiat, s6zzuk, borsozzuk. Amikor a gomba megpirult megszorjuk petrezselyemmel,
Osszekeverjlk a rizzsel, és 5-10 percre félretesszik, hogy az izek 6sszeérjenek, majd a tojasokat a
reszelt sajttal egyttt belekeverjik.

A kelkaposztalevelek vastag erét kivagjuk, a leveleket 1-2 percre forré vizbe tesszik, majd
leszaritjuk. Az el6bb elkészitett toltelékkel megtoltjiik a leveleket és feltekerjiik.

Sajtmartas: a vajat egy edényben megolvasztjuk, megfuttatjuk rajta a lisztet, majd bele 6njiik a
forro tejet. Simara keverjiik, sézzuk, borsozzuk és szerecsendioval izesitjiik. A sajtot csak akkor
tegyiik bele, amikor levettik a tGzrol.

Ho6allo talba tesszik a tekercseket és sajtmartassal meglocsoljuk, készre siitjik.

A rizses toltelékbe tehetiink cukorborsot, sargarépat is, ki hogyan szereti
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Tolt6tt gomba

Hozzavalok: 50 dkg daralt hus, 8 nagyobb gomba, 4 paradicsom, olaj, morzsolt oregand,
so, bors petrezselyem sajt.

A paradicsomokat meghamozzuk, husukat feldaraboljuk. A gombafejeket megtisztitjuk, a
szarukat kivagjuk, és felapritjuk. A daralt hust kevés olajon megpiritjuk, majd vizzel felontjik, és
puhara f6zziik. Hozzaadjuk a sét, borsot, oreganot, petrezselymet. Ezek utan beletesszik az
apréra vagott gombaszarakat és a felszeletelt paradicsomot. Par percig f6zziik. A gombafejek
mindkét oldalat kevés olajon megpiritjuk. H64llo6 edénybe tesszik a toltelék egy részét, majd erre
helyezziik a gombafejeket. Megtdltjik a maradék toltelékkel, majd reszelt sajtot szorunk a tetejére.
Elémelegitett stitében addig sttjiik, amig a sajt megolvad.
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Krémsajtos-sonkas burgonya

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 15 dkg vaj, 5 tojas, 2 dl tejfél, 10 dkg krémsajt, 25 dkg
finomra vagott sonka, vaj, morzsa, so.

A burgonyat héjaban megfézzik, meghamozzuk, kihttjiik és vékonyan felszeleteljik. Egy talban
a vajat kikeverjuk a tojasok sargaival, a tejfollel, a krémsajttal, kevés soval. Hozzaadjuk a sonkat,
6vatosan belekeverjik a burgonyat, végul a felvert tojasfehérjét. Egy tepsit kivajazunk,
megszorjuk morzsaval, és beleontjitk a masszat. A tetejére kevés morzsat hinttink, kis
vajdarabkakat rakunk ra. Kb. 30 percig sitjiik.
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Vaniliatorta

Hozzavalok 16 szelethez: 4 tojas, 200g cukor, 2 cs. vanilias cukor, 75 g liszt, 75 g
keményitd, 1 csapott kiskanal siitépor, 1 cs. vanilias pudingpor, 500 ml tej, 250 g vaj, 150 g
étcsokoladé, 2 kanal sargabarack dzsem.

A stitét 180C-ra elémelegitjiik. Egy tortaformat kibéleliink stitépapirral. A tojasokat
szétvalasztjuk. A sargajat felverjik 3 kanal meleg vizzel és 125 g cukorral. Belekavarjuk a habba
felvert tojasfehérjét, majd a keményitével és sutéporral Osszevegyitett lisztet. A formaba toltjiik és
25-30 percig sutjik. Kiboritjuk, és hagyjuk teljesen kihdlni.

A krémhez csomémentesre keverjiik a pudingport 4 kanal tejben. A maradék tejet felforraljuk 75
¢ cukorral, majd hozzaadunk 2 ek. keményitét. Még egyszer felforraljuk, kézben kavarjuk.
Hozzaadjuk a vanilias cukrot, és addig keverjiik mig ki nem hal. A vajat magaban habosra
kikavarjuk, és kanalanként beledolgozzuk a szoba hémérsékletti krémbe, figyeljiink erre mert ha
hideg vagy meleg a krém akkor kicsapddhat.

A lapot 3 részre vagjuk, a megolvasztott csokoladéval megkenjiik a lapok vagott felét és hagyjuk
megszaradni.

Az alsé lapra rakenjuk a krém 1/4, ratesszik a k6zépsé lapot, megkenjik a dzsemmel és a krém
1/3 — at, majd ratesszik a felsé lapot. A tortat beboritjuk a krémmel és racsos mintat rajzolunk
ra nyomozsakkal. Néhany 6rara hiitébe tessziik, oldalat tortadaraval korbeszorjuk, tetszés szerint
diszitjik.
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Pali szelet

Tészta: 2 ev6kanal kakadpor, 2 ev6kanal méz, 2 tojas, 20 dkg porcukor, 5 dkg vaj, 1
mokkaskanal szédabikarbéna, 40 dkg liszt.

Krém: 1 csomag puncs izl pudingpor, 1 csomag vanilias pudingport, 3x 4 dl tej, 25 dkg
margarin, 20 dkg porcukor.

A tészta hozzavaloit a liszt kivételével gbz felett 5 percig keverjitk. Majd liszttel gyarjunk belSle
tésztat. Osszuk harom részre, és stissiink harom lapot, nyolc perc alatt.

Krémhez a puncs izl pudingport és a vanilias pudingport 4 - 4 dl tejben fézziink meg. A
margarint a porcukorral kikeverjik, ezt kett6be osztjuk. A puncs pudinghoz egy kis rumaromat
keveriink, a vaniliasba pedig egy csomag vanilidascukrot. Majd mindegyikbe belekeverjik a
margarint.

Osszeallitas: tészta, puncskrém, tészta, vaniliaskrém, tészta. Nehezéknek tesziink a tetejére egy
tepsit amibe vizet éntiink. Igy hamarabb puhul. Majd csokimazat keniink a tetejére, vagy
porcukrot. Masnap szeletelhetd.
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M¢ézes csokitorta

Hozzavaldk: a tésztahoz: 27 dkg nadcukor vagy barna cukor, 22 dkg puha vaj, 2 tojas, fél
bogre (15 dkg) méz, 17-18 dkg finomliszt, 1 teaskanal sz6dabikarbéna, 1 ev6kanal
kakaopor atszitalva, 11 dkg olvasztott étcsoki, 2,5 dl forr6 viz. A mézes csokimazhoz: 17-
18 dkg étcsoki, 4 ev6kanal viz, fél bégre méz, 7-8 dkg cukor.

A hozzavalokat a robotgép dagasztds lapatjaval 6sszekeverjik. Ezutan ontjiik bele a vizet, majd
készre keverjuk. Ez egy nagyon hig tészta lesz, amit 180 fokos, elémelegitett stitében kb. 1,5 6rat
sutiink. Esetleg az utolso fél 6raban aluféliaval takarjuk le, de azért idénként ellenérizziik. Egy
szemcsés, laza szerkezet( torta lesz a végeredmény.

A mazhoz 6sszet6rjik a csokit apré darabokra, hogy nagyon gyorsan felolvadjon. Egy teflonos
edényben 4 evékanal vizet felforralunk, majd beleontjik a mézet. Amikor megint felforrt, akkor
lehtuzzuk a tGzr6l, beledobjuk a csokit, és nem keverjitk tovabb, hanem inkabb razogatjuk.
Amikor mar nagyjabdl elolvadt a csoki, akkor kevergetjiik, bele tessziik porcukrot is, és rakenjik
/ ontjik a tortara.
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Intelligens krémes

Hozzavalok: 30 dkg cukor, 15 dkg puha margarin, 8 tojas, 9 ek liszt, 2 - 6 vanilias cukor,
1 liter tej.

A cukrot a margarinnal habosra keverem, majd egyenként hozzaadom a tojasok sargajat,
kanalanként a lisztet és a vanilias cukrot. Lassan a tejet is hozzakeverem, végiil a tojasok felvert
habjat. Vajazott, lisztezett tepsibe 6ntém és elészor 10 percig jol elémelegitett siitében teljes
héfokon sttém, majd takarékra veszem és 1 1/2 érat sitom. Ne ijedjetek meg, ha hig valamit
ont6tok a tepsibe, mert szépen megsil majd, olyan lesz mint az igazi krémes és isteni finom!

A kisult tésztara fokozatosan nyitjuk ra a stitéajtot, s ha kihdlt, legalabb fél napra hidegre, hiit6be
tesszitk. Ha teljesen kihdlt, csak akkor lehet szeletelni! A végére kapunk egy harom rétegre
szétvalt sutit, az alja ruganyos, tésztaszerd lesz, kozépen pudingkrémhez hasonlé fincsi vanilias
krém, a tetején ha hiszitek, ha nem, piskotaszerd rész! Fantasztikus, igen finom siiti!
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Piramis szelet

Hozzavalok: A tésztahoz: 15 dkg liszt, 12 dkg porcukor, 6 tojas. A krémhez: 1 dl tej, 1dl
tejszin, 20 dkg margarin, 20 dkg cukor, 2 tasak vanilias cukor, 10 dkg kakaépor, 6 cl rum.
A bevonashoz: 20 dkg étcsokoladé, 10 dkg va;j.

A tojassargakat a porcukorral habosra keverjiik, a lisztet és a kemény tojasfehérjehabot 6vatosan
belekeverjik. Margarinnal kikent, liszttel meghintett tepsiben vékony lapokat sttiink. A kihdlt
lapokat 6 darab 12 cm vastag csikra vagjuk.

Kozben a tejszint és a tejet felforraljuk a cukorral, vanilias cukorral, hozzaadjuk a kakadport, és
alland¢ kevergetés mellett jOl kiforraljuk. A tzrél levéve kézmelegre hitjiik, majd rummal
izesitjiik, és margarinnal habosra keverjiik.

Ot tésztacsikot sszeragasztunk a krémmel. Ugyeljiink arra, hogy a krém és a tészta vastagsiga
megegyezzen. Az igy el6készitett tésztat hitében pihentetjiik, majd hosszaban ferdén félbevagjuk.
A két fél haromszoget egymas felé forditva krémmel 6sszeragasztjuk. A hatodik csikot egy kevés
krémmel megkenjik, majd erre tessziik a piramis formaja siteményt és 25 percre hitébe tessziik.
Vizg6z6n felolvasztott, vajjal elkevert csokoladéval bevonjuk. Amikor a csokoladé megdermedt,
ovatosan 1 cm széles szeletekre vagjuk. Talalaskor tejszinhabbal, gytimolesokkel és citromlével
dekoralhatjuk.
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Gombas pizza és virslis kifli

Hozzavalok: Sos kelt tészta: 3,5 dl tej, 10-12 dkg margarin, 1 tojas, 75 dkg liszt, 2
mérékanal s, pici bors, 1 kavéskanal cukor, 2-3 dkg friss élesztd, 1 tojas kenni,
szezammag, f6tt virsli feldarabolva. Krém: csip8s pirosarany, ketchup, fokhagyma,
bazsalikom, bors.

Az élesztbt a szokasos modon langyos, cukrozott tejben felfuttatjuk. Kézben a liszthez 6ntjik az
olvasztott margarint, az élesztSt, hozzattjik a tojast, izesitjik a soval és a borssal, majd tésztava
gyurjuk, és egy orat kelni hagyjuk. Egy részét kinyujtjuk megkenjik a krémmel, feltekerjik, és
feldaraboljuk, az igy késztlt csigakat, lekenjik tojassal. Masik részét kerekre nyujtjuk, 16 cikkre
vagjuk fel, a virslit belemartjuk a krémbe, majd a tésztara helyezve, kiflit romazunk belSle. Ezt is
lekenjik tojassal, megszurjuk szezammaggal, és az egész mehet az elémelegitett stit6be, mig
aranybarnara nem sil.
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Magyaros kérmp6rkolt

Hozzavalok: 3-4 kérém, 2 fej voroshagyma, 1 ev6kanal pirospaprika (aki szereti, csipGset
is tehet bele), 2 db z6ldpaprika, 1 db paradicsom, 3 ev6kanal olaj, 1 ev6kanal vegeta,
kevés so.

A megtisztitott kormoket kuktafazékba rakom, majd gyengén sozott vizben olyan puhara £6z6m,
hogy a csontok kicsiszhassanak bel6le. Levébdl kiveszem, az sszes csontot eltavolitom, és a
hust félreteszem. A vOoroshagymat tisztitas utan aprora metélem, az olajon ivegesre fonnyasztom,
ezutan a tzrél lehuzva belekeverem a pirospaprikat, a vegetat és a borsot. Raontok két evékanal
koréom-fézolevet, majd a tlzre visszateszem. Radobom a kicsontozott, darabokra vagott hust, a
felszeletelt zoldpaprikat meg a paradicsomot és annyi f6z6lével 6ntom fel, amennyi majdnem

ellepi. Fed6 alatt par percig forralom. Sos vizben f6tt burgonya és ecetes savanyusag illik hozza.
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Tojassal t6ltétt sonkaszelet

Hozzavalok: f6tt tojasok, szeletelt sonka, liszt, prézli, tojas, olaj a siitéshez.

A f6tt tojast negyedekbe vagjuk, és szeletelt sonkaba tekerjuk. Hustavel, vagy fogvajoval
Osszetlzzik. Hagyomanyos modon panirozzuk, és forrd olajban kisttjik. Krumpliptirével
talaljuk.
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Pikansan pacolt csirkecombok

Hozzavalok 2 személyre: 3 db husleveskocka, 1 mokkaskanal 6rolt bors, 3-4 db
csirkecomb, 1 mokkaskanal fliszerpaprika, 1 teaskanal méz, 1/2 dl étolaj.

A husleveskockikat 3 dl vizben feloldjuk, ezutin lehitjik. Hozzaadjuk a 1/2 dl étolajat, 6r6lt
borsot, a mézet és a fiszerpaprikat. A paclébe helyezziik a csirkecombokat és 3-4 6ran at hit6ben
érleljik. Lehet el6z6 este is elkésziteni Ggy jobban atjarjak a combokat a fiszerek.

160 fokra elémelegitett siitbben ropogosra sitjik ugy, hogy 15 perc elteltével folyamatosan
kenegetjitk a paclével.

s

Csodis csitkemell

Hozzavalok: 2 csirkemell, 15 dkg fiistolt sajt, 4 dl tejfol, 1 nagy fej voroshagyma, 4 gerezd
fokhagyma, 8 ev6kanal liszt, s6, paprika, majoranna, kis margarin a tepsi kikenéséhez.

A csitkemellet nem tal vastag szeletekre szétvagom, és picit besézom. A lisztbe egy csipet sot, kis
majorannat, aprora vagott fokhagymat teszek, majd annyi paprikat szérok bele, hogy
halvanyrézsaszin legyen. [z1és szerint tehettek bele borsot vagy mas fliszert is.

Ebben a flszeres fokhagymas lisztbe beleforgatom a csirkemelleket. Kivajazott tepsibe helyezem
6ket, s a maradék lisztet igazsagosan elosztom rajuk. A voréshagymat felkarikazom és a huisra
teszem, majd a reszelt fistolt sajtot raszorom. Végezetil a tejfolt kis olajjal dsszekeverem és
beboritom a csirkemelleket.

Elémelegitett stitébe teszem, alufdliaval letakarom, és 30-35 percig stitém
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Magyaros kérémporkolt

Hozzavalok: 3-4 korém, 2 fej voroshagyma, 1 ev6kanal pirospaprika (aki szereti, csipdset
is tehet bele), 2 db z6ldpaprika, 1 db paradicsom, 3 ev6kanal olaj, 1 ev6kanal vegeta,
kevés so.

A megtisztitott kormoket kuktafazékba rakom, majd gyengén sézott vizben olyan puhara f6z6m,
hogy a csontok kicsuszhassanak bel6le. Levébdl kiveszem, az Osszes csontot eltavolitom, és a
hust félreteszem. A voroshagymat tisztitas utan apréra metélem, az olajon tivegesre fonnyasztom,
ezutan a tzrél lehtzva belekeverem a pirospaprikat, a vegetat és a borsot. Raontok két evékanal
korém-fézélevet, majd a tizre visszateszem. Radobom a kicsontozott, darabokra vagott hust, a
felszeletelt zoldpaprikat meg a paradicsomot és annyi f6z6lével 6ntém fel, amennyi majdnem

ellepi. Fedd alatt par percig forralom. Sos vizben f6tt burgonya és ecetes savanyusag illik hozza.
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Técsni

Hozzavalok:1 kg burgonya, 3-4 ek liszt,1 egész tojas, 1-2 gerzd tort fokhagyma, sé, bors,
esetleg vegeta, olaj, amiben siil.

A burgonyat durvara reszelem kaposzta reszelén hozzaadom a lisztet, a tojast, a tort fokhagymat.
A flaszerekkel {zesitem, majd b6 forrd olajban evékanal segitségével Gjnyi vastagra “nyomkodom’
¢és mindkét felét arany szindre siitom. Ha eddig mindenki ismeri, most jon a “tuning’: burgonya
helyett hasznalhatunk durvara reszelt tokot vagy cukkinit, durvara reszelt sajttal. A fentiekhez
azonos modon készitem, de ez joval lagyabb évatosan kell forgatnil A stlt tocsnirdl az olajat
papirtorlé segitségével felitatom.

>
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Pizzas csiga és virslis kifli

Hozzavalok: Sos kelt tészta: 3,5 dl tej, 10-12 dkg margarin, 1 tojas, 75 dkg liszt, 2
mérdkanal s, pici bors, 1 kavéskanal cukor, 2-3 dkg friss élesztd, 1 tojas kenni,
szezammag, f6tt virsli feldarabolva. Krém: csip8s pirosarany, ketchup, fokhagyma,
bazsalikom, bors.

Az éleszt6t a szokasos moédon langyos, cukrozott tejben felfuttatjuk.

Kozben a liszthez 6ntjik az olvasztott margarint, az éleszt6t, hozzaiitjik a tojast, izesitjik a séval
¢és a borssal, majd tésztava gyuarjuk, és egy 6rat kelni hagyjuk.

Egy részét kinydjtjuk megkenjiik a krémmel, feltekerjiik, és feldaraboljuk, az igy késziilt csigakat,
lekenjiik tojassal.

Masik részét kerekre nyujtjuk, 16 cikkre vagjuk fel, a virslit belemartjuk a krémbe, majd a tésztara
helyezve, kiflit romazunk bel6le. Ezt is lekenjiik tojassal, megszurjuk szezammaggal, és az egész
mehet az elémelegitett siitGbe, mig arany barnara nem sul.
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Virsli csoda

Hozzavalok: virsli, hagyma, fiistolt szalonna, fiiszerek, olaj, tejfél, sajt.

A virslit kb 0,5 cm-es szeletekre vagom és bele boritom egy tepsibe. Hagymat (minél tébb, annal
finomabb), félkarikas szeletekre vagom, és megparolom. Mikor mar majdnem j6, akkor hozza
adom a kockazott fustolt szalonnat (a hisossal finomabb). Ha ez is megparolddott, és picit talan
le is siilt, akkor megftszerezem. Sok fajta van itthon, éppen amilyenhez kedvem van, de altalaban
ezek mennek bele: ételizesitd, bors, majoranna, gyros flszer, bazsalikom, oregané.

Ezt a masszat egy picit még Ossze rottyantom, hogy a fliszer kij6jjon, és ha meg van, akkor
nyakon boritom a virslit vele, és 6sszekeverem. Azért nem kellett a virsli ala semmi, mert innen
keril ala olaj. Tejfolt ra - j6 sokat, reszelt sajtot, pirosodasig sitom. Kenyérrel szoktuk enni.
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Turos lepény

Hozzavalok: 5 tojas, 5ev6kanal cukor, 1 vanilias cukor, 2 pohar tejfél, fél kg turo, 5
evékanal liszt, 2 ev6kanal cukor, siitépor.

A tojas sargajat az 5 kanal cukorral habosra keverem, hozzdadom a tejfolt és az attort tarot. Majd
a lisztet, a stit6port és a két kanal cukorral habba vert tojas fehérjét. Vajazott lisztezett tepsiben
megsutom.
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Astoéria szelet

Hozzavalok:

1. tészta: 25 dkg liszt, 6 kanal cukor, 5 dkg margarin, 2 dkg kakao, 1 dkg siitépor fél dl
tejbe aztatva.

2. tészta: A szokasos moédon 5 tojasbél piskotat siitiink.

Krém: 4 dl tej, 4 kanal liszt, 1 csomag vanilias cukor, 25 dkg porcukor, 25 dkg margarin.
Az elsé tésztabol két, a masodikbdl egy lapot stitink. A krémhez a tejben megtézzik a lisztet,
vanilias cukorral izesitjiik. A porcukrot kikeverjik a margarinnal, és ha a besamel kihtlt
Osszekeverjik vele.

A lényeg az 6sszeallitas! Az egyik barna lapot kenétoll segitségével megkenjiik rummal, - esetleg
rumaromas vizzel, ha gyerek is eszik bel6le. Rakenjik a krém felét, majd rahelyezzik a piskotat.
Megkenjiik a maradék krémmel, és ratessziik a masik kakaos lapot. Ezutan a tetejét szintén
megkenjitk rummal, lehet kicsit bévebben, mint az alsé lapot. Végiil vastagon megszorjuk a
tetejét porcukorral. Ahogy a rum és a cukor 6sszeolvad, marvanyos lesz a teteje.
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3 bit szelet

Hozzavalok: Tészta: 6 tojasfehérje, 20 dkg cukor, 15 dkg daralt dio, 2 dkg zsemlemorzsa,
3 dkg liszt, 1 csomag habfixal6é. Krém: 6 tojassarga, 25 dkg cukor, 2 csomag vanilia
puding, 7,5 dl tej, 1 margarin, 2 ev6kanal kakad, 1 vanilias cukor.

A tehérjébdl habot vertink a habfixaldval, és 6vatosan elkeverjiik a tobbi hozzavaloval. Kézepes
tepsiben sttjik 20-25 percig.

A krémhez a tojassargat kikeverjitk a 25 dkg cukorral, és a vanilia pudinggal, majd a 7,5 dI tejjel
sird krémet f6ztnk. Ha kihdlt, a margarint habosra keverjik a krémmel. Megfelezziik, egyik
felébe vanilias cukrot tesziink a masikba kakaot.

Rétegezés: Tészta - sarga krém - vanilias tejbe martott haztartasi keksz - barna krém.
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Tejf6ltorta

Hozzavalok: 4 pohar tejfol, 8 ev6kanal kristalycukor, 1 vanilias cukor, 1 étkezési zselatin,
2 gytimolcskocsonya por, 1 csomag haztartasi keksz.

A zselatint 1,5 dl tejben tdz6n feloldjuk. Nem szabad forralni a tejet, mert akkor tards lesz a tejfol
¢és nehezen 4all 6ssze! Az igy kapott folyadékot a 4 tejfollel, a 8 evékanal kristalycukorral és a
vanilias cukorral 6sszedolgozzuk. A tortaforma aljara sirin egymas mellé helyezzik a tejben kissé
megaztatott haztartasi kekszet. (Nem szabad a kekszet sokaig allni hagyni a tejben, mert
szétmalik!) A kapott tejf6los masszat a tetejére Ontjitk. Hatébe tesszik, hogy megdermedjen.
Kozben elkészitjik a gyuméleskocsonyat: 3 dl vizet forrasig melegitjitk majd a ttzrdl levéve
hozzaadjuk a tasak tartalmat és oldodasig keverjitk. A gytimolcsdarabokat izlés szerint a
megdermedt alapra helyezziik és raontjik az elkészitett gyiimoleskocsonyat. Ismét hitébe
tesszitk! Ha tobb adagot szeretnénk késziteni, mindent duplaznunk kell, kivéve a kekszet és a
gyimolcskocsonyaport.
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Szivarvanyos-barackos rizs

Hozzavalok: 20 dkg rizs, 6 dl tej, 5 dkg cukor, 1 csomag vanilias cukor, 4 dkg
kokuszreszelék, 30 dkg barackbef6tt. Krém: 1 liter tej, 10 dkg cukor, 1 csomag csokoladés
pudingpor, 1 csomag puncs pudingpot.

A rizst megmossuk, lecsopogtetjik és 3 dl vizben, amibe egy pici sot tesziink, lefedve feltessziik
féni. A tejet a cukorral, a kokusszal, a vanilias cukorral felforraljuk. Amikor a rizs beitta a vizet,
raontjik a forrd tejet és letakarva, nagyon 6vatosan tovabb f6zzik, gyakran keverjik. Amikor
mar majdnem beitta a tejet is, lekapcsoljuk a tiizet, a rizst 20-30 percig allni hagyjuk, de nem
emeljiik fel réla a fed6t. Kihttjik.

Aprora vagjuk a barackot és belekeverjik a langyos tejbe. Egy puding vagy torta-vagy
kuglofformat kioblitiink hideg vizzel és beletessziik a rizs egyharmadat. A krémhez a tej és a
cukor felébdl az utasitas szerint megf6zzik a csoki pudingot, majd a rizsre simitjuk langyosan. 5-
10 perc utan elkészitjik a puncs pudingot is, ezt raontjik a csokisra. Kevés dermedés utan
ratesszik a maradék rizst. 1 6rara hiitébe tessziik. Talalas el6tt kiboritjuk a formabdl,
tejszinhabbal, gyimdlesékkel, kokusszal diszithetjik.
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Visszaszamlalas

Hozzavalok: 5 ev6kanal liszt, 4 ev6kanal cukor, 3 egész tojas, 2 ev6kanal olaj, 1 ev6kanal
10%-o0s ecet, fél csomag siitpor.

A hozzavalokat 6sszekeverjik, tortaformaban vagy tepsiben siitjuk. Vigyazat hamar elkészil!
Amikor kész, talcara boritjuk, bevonjuk mogyorokrémmel vagy tortabevondval, a tetejét tetszés
szerint gyimolccsel vagy beféttel kirakjuk.
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Rakott almas

Hozzavalok: 25 dkg liszt, 20 dkg cukor, 2-3 dl tej, 1 tojas, 1 ev6kanal margarin, 1 csomag
vanilias cukor, fél csomag siit6por, 2 ev6kanal kakao6por.

Krémbhez: Két csomag vanilias f6z6s pudingpor, 8 dl tej, 8 kanal cukor.

A stitét kozepes h6fokon melegitsd el6. Egy kdzepes nagysagu tepsit jol kenj ki zsiradékkal és
vékony szeletekre darabolt almaval, egymasra rétegezve rakd ki az aljat. A kevert tészta
hozzavaléit j6l keverd ki, és simitsd az almara. Kézepes tznél addig stisd, mig a tészta szépen at
nem sul. Kozben elkészited a vanilia krémet.

A kisult tésztat raboritod alufoliara ugy, hogy az alma maradjon felill. Erre rakened a krémet még
forrén, majd hagyod kihtlni. (Nem nyalakodni am kézben!) A tetejére szérhatsz kakadport
diszitésként, amikor mar kihdlt.
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Tepertds pogacsa

Hozzavalok: fél kg daralt friss tepertd, 25 dkg margarin, 2 dl tejfol, fél liter tej, 6 dkg friss
¢éleszt6, két ev6kanal s0, liszt, egy tojas a pogacsak megkenéséhez, szezammag.

Egy kis tejben megfuttatom az élesztét (pici cukor, pici s6 és liszt hozzaadasaval. A tobbi
hozzaval6val és annyi liszttel bedagasztom, hogy kénnyen kezelhet6 legyen - nem til keményre.
Meleg helyen addig kelesztem, amig szépen fel nem jon és utana elémelegitett stitében a
kiszaggatott pogacsakat megstitom. El6tte megkenem felvert tojassal, szérok ra szezammagot és
sot.
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Pispokkenyér egy tojassal

Hozzavalok: 1 tojast, 20 dkg cukor, 5 dkg vaj, 25 dkg liszt, 1 csomag siitépor, 2 dl tejfél,
mazsolat, durvara vagott didbél, aszalt gyiimolcsok, ki mit szeret.

A tojast a cukorral és a vajjal habosra kavarjuk, hozzaadjuk a lisztet, a sutéport és a tejfolt.
Beleszorjuk a mazsolat, didbelet, aszalt gyimolcsoket. Vajjal kikent 6zgerinc-formaba ontjiik,
lassu langon siitjik. Kénnyen csomagolhat6, sokaig
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