CUKKINIS SUTI Moéni recept

30 dkg cukor

3 tojas

1 stitépor

1 mk. szédabikarbona
2 dl olaj

35 dkg liszt

40 dkg reszelt cukkini
10 dkg mazsola

10 dkg di6

fahé¢;

zsirozott, lisztezett dzgerinc formaju tepsibe eldmelegitett siitOben siitni.
A 3 tojast kikeverjiik a 30 dkg cukorral, beletessziik a lisztet. SiitOpor €s
szodabikarbonat, a cukkinit €s gy jon az olaj. Majd ha minden 0ssze van keverve,

jOhet bele a fahéj, did, mazsola.

Kivajazott, lisztezett 6zgerinc formdban, eldmelegitett siitdben, 170-180 C fokon,



Nalunk a férjem kedvence a racos hus.

Aranylag kevés munkéval elkésziil.

Kiilonféle husokat szoktam hasznalni az elkészitéséhez. Hol tarjat, hol csirkemellet,
hol szlizpecsenyét.

-El6szor felszeletelem a hust, kicsit kiverem, és s6zom, borsozom.

-Elkészitem a lecsot.

-Kizsirozom a télat.

-Megpucolom a krumplit és felkarikdzom, bes6zom.

-A tal aljat kirakom két sor krumplival. Rateszem a husszeleteket, beboritom
gazdagon lecsoval, meglocsolom tejfollel, majd ismét ket sor’krumpli kovetkezik,
ujra tejfol a tetejére. Vizet ontok ala €s lefolidzva teszem a forro siitobe 200 fokra.
Masfél ora utan leveszem a foliat €s megpiritom a tetejét. Akkor jo, ha van béven
szatfja.

Tejfollel kindlom.

Hozzavalok:

1 1/2 kg krumpli
80 dkg hus

1/2 kg paprika

1/2 kg paradicsom
2 fej hagyma

1 nagy pohér tejfol
So, pirospaprika

J6 évagyat hozza!

Juhasz Gitta



Az én gyiimolcskenyerem

Hozzavalok:

10 dkg mazsola

25 dkg aszalt gyiimdlcs (pl. sargabarack, szilva, flige, stb.)
6 dkg liszt

5 dkg mandula

5 dkg di6 vagy mogyoro
12,5 dkg porcukor

15 dkg porcukor

4 tojas

1 teaskanal siitépor

2 evOkanal rum

1 narancs reszelt héja
vaj €s liszt a forméhoz.

Elkészités:

A mazsolat megmossuk, izlés szerint kb. 30 percre vizbe, esetleg rumba aztatjuk.
Az aszalt gyltimolcsoket aprora vagjuk. A mazsolat alaposan lecsepegtetjiik, €s
osszekeverjiik az aszalt gytimolcsokkel. Raszorunk 2 evdkanal lisztet,
osszeforgatjuk (igy nem széllnak le a forméaban a massza aljara).

A siitdt 180 fokra elomelegitjiik. Kivajazunk, kiliszteziink egy dzgerincformat. A
vajat habosra keverjiik a porcukorral, a vanilids cukorral, majd folyamatosan
keverve egyenként beledolgozzuk a tojasokat.

A maradék liszt sszekeverjlik a siitOporra, apranként a tojasos masszaba
dolgozzuk. Végiil a rumot és a narancs héjat is belekeverjiik. Lazan 6sszeforgatjuk
az aszalt gyiim0lcsos keverékkel, és a masszat a formaba szed;jiik-simitjuk.

A siitdben kb. 50 percig siitjiik (ha nagyon barnulna a teteje, takarjuk le
alufoliaval). A formaban pihentetjiik 10 percig, majd racsra boritjuk, és teljesen
kihtitjiikk. Porcukorra megszorjuk, a borddzat mentén szeletelve kinaljuk. Frissen
tarto folidba csomagolva sokaig eltarthatd. Minél tovabb 4ll, annal finomabb.



Fahdéj szelet

Hozzavalok:

40 dkg liszt

15 dkg margarin

20 dkg porcukor

4 evOkanal méz

1 db tojas

1-1,5 dl tejfol

1 kavéskanal fahéj

1 k&véskanal szédabikarbona

Krém: 20 dkg margarin

15 dkg porcukor

1 cs. vanilids cukor

6 dl tej

2 cs. tejszinizli puding

Maz: 12 dkg tejcsoki, vagy tortabevond

1-2 ev6kanal olaj

A lisztet elmorzsoljuk a margarinnal, hozzaadjuk a tobbi anyagot. Tejfolbdl annyit
adunk hozza, hogy kozepes keményseégii tésztat kapjunk.

4 részre osztjuk, €skb. 20-x-35-0s lapokra nyujtjuk, 180 fokon 8-10 percig siitjiik.
A krémhez a pudingot kevés tejjel és cukorral simdra keverjiik, majd a maradék
tejjel felfozziik, és lehiitjiik. A margarinnal és a porcukorral €s a vanilias cukorral
simara keverjiik, hozzaadjuk a lehult pudingot, megtdltjiik a lapokat.

Tetejére csokimaz kertil.

Isteni finom, érdemes kiprobalni!

Hamis mézes

Hozzavalok: 6dkg kristalycukor, 2 dl langyos viz, 25 dkg porcukor, 2 db tojas,
késhegynyi Orolt fahéj, fél citrom leve, reszelt héja, 28 dkg liszt, késhegynyi
sutopor.

A 6 dkg kristalycukrot barnara piritjuk, 2 dl langyos vizzel felforraljuk, majd
hagyjuk kihilni.

Porcukrot a 2 db egésztojassal habosra keverjiik, hozzaadjuk a lisztet, siitéport,
fah¢jat, citrom levét, reszelt héjat, végiil a kihiilt szirupot. J6l 6sszedolgozzuk,
zsirozott, lisztezett tepsibe ontjiik a masszat. Tetejét durvara vagott didval
megszorjuk. Eldmelegitett siitdben, 180 fokon tliprobaig siitjiik.



Nagyon finom ¢€s olcso siiti.

Van egy desszert a csaladunkban, amit még sehol nem hallottam.
Anydsom csak OQras-nak mondta, és ez egy madartej valtozat.

A krém szokasos tojas sargdjaval, vanilidval, cukorral (xilittel) és tejjel készitett
martas.

A habhoz viszont kell egy duplafalu tejforral6 edény, €s ebben késziil.

A tojas fehérjeket habba kell verni kevés cukorral, és bele kell még adni habverdvel
finom ¢és pikéans lekvarokat, ami a habot beizesiti. [lyeneket szoktam belekeverni:
ribizli-, sargabarack-, som-, kokény lekvar, vagy kinek mi van. A habot a duplafala
edényben kell megf6zni egészben. Az edény nem szabad tele tolteni csak félig,
mert megnd benne, €s kimaszna. A talalasa tigy van, hogy a sarga krémre kanallal
rameritiink a habbol. Latvanynak se kutya, mert szines a hab, rdadasul sokkal
finomabb, mintha csak fehér lenne.

Komlossy Ilona



Karacsonyi édes morzsa Ringné Marikatol
(az egész csoport megnyalta az 6sszes ujjacskdjat utana )

Hozzéavalok:
1 citrom reszelt héja és leve
5 tojas

1 csipetnyi s6

15 dkg porcukor

72 cs siitOpor

20 dkg darat dio

20 dkg daralt mogyoro

5 dkg kandirozott narancshé;j
5 dk aszalt fiige 5 dkg mazsola
5 dkg siithetd csoki bogyd
20 ml rumaroma

Csoki ontet

Tejszinhab

Elkészités:

A feldarabolt fligét és a mazsolat (az aszalt hozzavaldkat) beaztatjuk a
rumaromaba.

A tojasokat szétvalasztjuk, ¢s-a fehérjét felverjiik a soval, a reszelt citromhéjjal, a
citromlével és a porcukorral.

Hozza keverjlik a tojasok sargdjat, majd a siitdport €s a didt meg a mogyorat is.
Ezutéan belekeverjiik az 6sszes tobbi hozzavalot (mazsola, flige, kandirozott
narancshéj, csoki bogyo).

Elémelegitett stitében kb 175 fokon, siitdpapirral bélelt 6zgerincformaban siitjlik
tliprobaig. (Kb fél 6ra) 2 6zgerincforméaban osztottam el ezt a tésztamennyiséget. A
hozzaadott did, mogyoro, fiige, mazsola stb mennyisége ¢és fajtaja izlés szerint
valtoztathatd, nem kobe vésett adat =

A-kihtlt tésztat széttordeljiik (szétesik magatol is &), csoki Ontettel és tejszinhabbal
talaljuk. J6 étvagyat hozza!



Zserbo szelet:

Hozzavaldok:
50 dkg liszt
25 dkg vaj, vagy margarin
3 evokanal porcukor
1 egész tojas, és 2 tojas sargaja
2 dkg ¢éleszto, 1,5 dl tejben felfuttatva.

A tésztat a hozzavalokkal Osszegyurjuk, 4 cipdéra osztjuk, s a cipokat ,,gaztepsi-,; nagysagura
nyUjtjuk.

Az elsét a tepsibe helyezés utan barack-, malna-, vagy ribizli lekvarral kenjiik meg, majd 25 dkg
daralt di6 és 25 dkg porcukor keverékének 1/3-aval szérjuk meg.

A kinyujtott masodik lapot helyezziik most rd, amit ugyanugy megkenjik lekvarral, megszorjuk
daralt cukros didval, s igy tovabb, a harmadikat is, majd végiil a negyedik lappal takarjuk végiil.

Ezt, igy ahogy van, 1 6ra hosszaig kelesztjiik, s azutan kenés nélkiil megsiitjiik.

Csokoladé bevonat:

20 dkg kristalycukrot 4 evokanal vizzel jol elkeverjiik, beletesziink 3 pupos evokanal kakaot, s
addig forraljuk, mig ujjainkat belemartva, széthizva szal nem huzddik. Ekkor 10 dkg margarint
tesziink bele, s keverjiik, mig teljesen egyszintinem lesz, s bestirtisodik.

Akkor aztan a kihtilt siiteményre Ontjiik, forré vizbe martott késsel a mazat szépen elsimitjuk.

Turotorta

5 teaskandl zselatint esomomentesen elkeveriink 1 dl hideg vizben, majd ezt hozzadntjiik 2 dl
forr6 tejhez.

50 dkg tarot, ‘csomag ramat, 30 dkg porcukrot, és 5 tojas sargdjat jol dsszekeveriink. (A tarot
el6tte villaval 9sszetorjiik.)

Amikor ‘ez megvan, hozzadntjik a tejes zselatint, ami mar kozben elkezdett kihiilni, majd
beleontjiik egy formaba (tortaforméba) és a hiitdben 30-40 percig hiitjiikk, majd kivessziik a
formabol, mert késobb mar nehezebb lesz.

Végiil gytimolccsel diszitjiik. A legfinomabbak: meggy, eper, 6szibarack, ananasz, kivi.

A gylimdlccsel diszitett tortara Ontjiik a gylimolcskocsonyat, amelyet a dobozra irt mddon
készitjiik el. Tejszinhabbot is tehetiink ra.(,,Ez a hab a tortan.”)



Kelj fel Jancsi ©

Hozzavaldk a tésztdhoz:
40 dkg liszt
2 csomag sutopor
1 db margarin
4 tojas sargaja
7 dkg porcukor

A hozzavaldkat 0sszegyurjuk, és kinyujtjuk.

Hab:20 dkg porcukrot, 4 tojas fehérjével kemény habba verjiik, és hozzdadunk 2 cs kokusz
reszeléket.

Ha kisiilt tallérokat szaggatunk beldle (mondjuk, mint egy 100 forintos), s két — két tallért
lekvarral ragasztunk Ossze.

Turos kakaos (Borzas Kata)

Hozzavalok:
40 dkg liszt
25 dkg rama
3 dkg kakad
1 cs. Stitépor
17 dkg cukor
1 tojas sargaja
Toltelék:
75 dkg tard
20 dkg porcukor
1 cs vanilias cukor
3 tojas sargdja
6 dkg vaj
4 tojas felvert habja

Az alaptésztat osszegytrjuk, 2 részre osztjuk, hiitében keményre fagyasztjuk. (Erdemes elStte
valé nap elkésziteni, igy aznap jol lehet vele dolgozni, s rdadasul nem kell annyit pepecselni
vele.)

A keményre fagyott tészta els cipdjat kivajazott, lisztezett tepsibe reszeljiik. Erre Ontjiik a
tolteléket, s rd a masik cipot reszeljiik. Kész, be a siitobe!



Nap és est

Hozzavalok:
30 dkg liszt
30 dkg cukor
20 dkg vaj
4 tojas sargaja
1 stitOpor
egy kis citromhéj
1 csésze tej

A lisztet a vajjal elmorzsoljuk, amig teljesen homogén nem lesz, majd hozzaéntjiik a cukorral
kikevert tojas sargajat, és minden egyéb hozzavalot. Utoljara a négy tojas felvert habjat .

A fele tésztat tepsibe Ontjiik és megsiitjiik, ez lesz a nap, a masik felébe kakadt keverve siitjiik
meg, ez lesz az este. A két kisiitott lapot aztan lekvarral ragasztjuk ossze:

Hernyo kifli

Hozzavaldk:
60 dkg liszt
20 dkg zsir
2 dkg élesztd
csipetnyi sO
3 evOkanal tejfel

Tejjel a tésztat 6sszedolgozzuk, €s pihenni hagyjuk. Ha megkelt és kinyujtjuk, amilyen vékonyra
csak tudjuk. A kerek tésztat 4tlosan vagva kis haromszogekre szaggatjuk (vagjuk).

Az egyenld szari haromszog alapjara tessziik a toltelék halmokat, két sarkat beforditjuk, szinte
becsomagoljuk a tolteléket, hogy ne folyjék ki, majd a hdromszdg cstcsa felé haladva kis herny6
kiflit kapunk,.ahogy a tésztarétegek rakodnak egymasra.

Ezt nem-kell megkenni semmivel, vilagos szinlire siitjiik, s még forron vanilids porcukorba
hemperget;jik,

A toltelék lehet barmi: gesztenyemassza, did, mak, lekvar.(csak a didt és a makot eld kell
késziteni, hogy tolthetd legyen)



Féispan remeke

Hozzavaldk:
25 dkg vaj
3 tojas sargaja
1 stitépor
15 dkg cukor
1 citrom leve
50 dkg liszt
% Vanilids cukor

A hozzavaldkat Osszegyurjuk, tetejébe lekvart, vagy diodt tesziink. Erre keriil a hdrom tojas felvert
habja. A tetejére, ha kisiilt,(lassan siitjiik) égetett cukros racsokat csurgathatunk.

Diésrad

Hozzavalok:
25 dkg daralt di6
25 dkg porcukor
4 tojés fehérje

késhegynyi siitépor és annyi liszt hogy dolgozhassunk vele, vagyis kis rudakat formalhassunk
beldle, majd megsiithessiik. (hogy meddig, hat azt ki kell tapasztalni.



Napolyi szelet

Hozzavalok:40 dkg liszt
1 egész tojas
15 dkg porcukor
10 dkg vaj (vagy zsir)
Egy kis kanal szodabikarbona

Az anyagokat Osszegyurjuk, majd 5 felé osztjuk. Tepsi hatan (vajazott, lisztezett) megsiitjiik a
lapokat. Koz¢ keriil a krém.

Krém: liter tejben, 5 kanal lisztet siirli péppé f6zlink. Négy kanal cukrot megpiritunk,(karamell¢)
¢s 2 dl feketekavéval felengedjiik. A péppel és 15 dkg cukorral Osszefézziik. Ha kihilt,
megkenjiik vele, és egymadsra rakosgatjuk a lapokat.

Rozsa szelet

Hozzavaldk:
45 dkg liszt
18 dkg zsir
1 tojas
1 stitdpor
citrom héja ¢és leve
kis tej

Az Osszegyurt tésztat 3 részre osztjuk, egyikbe (majd ez lesz a k6zEépsd) kakadt tesziink.
Kinyujtjuk, tepsibe tessziik az-elsé lapot, megkenjiik lekvarral, megszoérjuk daralt cukrozott
dioval. Kovetkezik a kinyujtott kozépsdé tészta, majd megint lekvar és dio, végiil az utolséd
tésztalap.

Tetejére 3 tojas sargajabol, 15 dkg porcukorbdl, 1 csomag vanilias cukorbol kikevert mazt ontjiik
a forro, még tepsiben levd, de megsiilt tésztéra.
Ha teljesen kihtilt és megszilardult rajta a sdrga maz, a tepsiben hagyva szeleteljiik kiskockakra.



Szilveszteri siitemény

Hozzavaldk:
72 kg liszt
1 dkg siitépor
25 dkg cukor
15 dkg zsir, vagy 20 dkg margarin
2 egész tojas
Vanilids cukor

Gyurétablan jol 6sszegyurjuk. Két részre osztjuk, s az egyikbe kakaot tesziink.

Fél centinyire kinytjtjuk, pogéacsaszaggatéval (kozepes nagysag) szaggatjuk. A kakaodsat
kristalycukorba martjuk, megsiitjiik.

A kisiilés utan Osszeragasztgatjuk Oket, egy kakadst egy fehérrel. Tetejére cukorral, gbz folott
felvert tojasfehérjébdl kis dkom-bakom mintakat rajzolunk. Ettdl lesz igazan szilveszteri, mutatds
siitemény.

Hitner szelet

Hozzavaldk:
7 dkg zsir, vagy vaj
14 dkg liszt
1 tojas sargaja
1 kis siitépor

A hozzévalokat pici tejjel 6sszegytrjuk
Toltelék: 30 dkg did, 30 dkg cukor, 8-9 tojas fehérje, 2-3 tojas sargaja, és egy kis kakad.

A toltelékre 5 tojasbol piskotatésztat tesziink, ezt egyiitt megsiitjiik, ha kihtlt, csokoladémazzal
vonjuk be.



Kokuszos keksz tekercs:

Daralt kekszet, kis porcukorral, rumos tejjel 6sszegyurjuk. Kinyujtjuk, alufolian.
Krém: Margarint kikeverjiik vanilids cukorral, és porcukorral, belekeverjiik a kokuszt. Rékenjiik

a kinyujtott kekszre, s az alufolia segitségével felgongyoljiik. Az alufolia abban segit, hogy ne
torjon a kinyujtott keksz.

Piskdta (ami mindig sikeriil)

Hozzavaldk:
6 tojas
23 dkg kristalycukor,
8 kanal viz
23 dkg liszt
Y2 cs. stitopor

A hat tojas sargajat a kristalycukorral és a fokozatosan beletett 8 kanal picit langyos vizzel
habosra keverjiik. Beletessziikk a lisztet, amiben mar el6zdleg jol elkevertiik a siitdport.
Kovetkezik a hat tojas felvert habja, amit 6vatosan keveriink hozza.

Kizsirozott, lisztezett (vagy siitOpapirral bélalt) tepsibe Ontjiik, eldmelegitett siit6ben siitjiik. A
sttét kinyitni 20 percig tilos! Utana hustiivel megnézziik, megsiilt e mar. Tolteni, krémmel,
gylimolccsel, mindenfélével lehet, ez mar fantdzia és ,,mi is van itthon?” kérdése.



Daralos

Hozzavaldk:
4 egész tojas
25 dkg porcukor
1 db rdma
70 dkg liszt
1 vanilias cukor
1 cs siitépor

A lisztbe jol elkeverjiik a siitOport, majd elmorzsoljuk benne a ramat.

A tojasokat habosra keverjiik a cukorral és a vanilias cukorral, belekeverjiik a vajas lisztbe. Jol
Osszegyurjuk egy nagy cipoba, s hidegre tessziik, akar egy napra is a hiitészekrénybe, mert akkor
nagyon jol tudjuk dardlni, formdjat nem veszti el. Lehet beldle rudakat, koszortkat, betiiket is
formalni, igy kislitni. Hamar megsiil, ahogy egy kicsit szinezddik, barnul, mar meg is siilt. Ha
kihiilt, nylonzacskdba tegyiik, mert igazan masnap lesz finom, porhanyés.



Arvacska

Hozzavalok:
6 db tojas
6 evokanal cukor
puncspuding
kivi puding

A hat tojas sargajat 6 kanal cukorral, és a felvert tojasok habjaval jol kikeverjiik. Két részre
osztjuk. Az egyikbe puncspudingot, a masikba barmilyen, csak mas szinii pudingot keveriink.
Mindkettét egy-egy 6zgerincsiitdben kisiitjiik.

Krém: 25 dkg margarint 25 dkg porcukorral habosra keveriink, s belekeveriink 1 cs. Vanilids
pudingot, amit el6tte 2 dl tejben stirtire foztiink, és kihiitottiik.
Ezt is kétfelé vessziik, az egyikbe kakaot tesziink.

Lap: 5 tojas sargdjat 15 dkg porcukorral habosra keveriink, beletesziink 3 dkg kakaot, 8 dkg
lisztet, s 5 tojas felvert habjat. Ebbol egy vékony piskotalapot siitiink. Ha kisiilt, még melegen
felgongyoljiik, hogy megtartsa a formajat. (Ezt egy konyharuha, vagy siitOpapir segitségével
tehetjiik a legkdnnyebben.

Most félbevagjuk az 6zgerincsiitoben siitott pudingos szines tésztat hosszaban, igy két-két csikot
kapunk.
Most jon a nagy attrakcio, dsszerakni miivészien a tésztdt.

Piskota lap

A kor piskotalap, s krém kozé keriil a szines rudak, betessziik a hiitébe, s amikor a krém mar jol
megkeményedett, kivessziik, szeleteljiik, s olyan lesz, mintha minden egyes szelet kdzepén egy
arvacska lenne.

Fozott krém

1 tojas sargajat 10 dkg cukorral kikeverni, ebe lassan kevergetve beledntiink ' dI (1 stampedli)
tejet, belekevertink 1 kdvéskanal lisztet. Ezt egy jénai talban keverjiik, ldbosba vizet forralunk a
jénai talat a g6z folé tessziik, s addig kevergetjiik, amig a fakanalat elhtizva latjuk a jénai aljat.
Ha ezt a ,,nydkot “kihiilve 20-25 dkg habosra kevert vajhoz tessziik, nagyon finom konnyt
krémet kapunk, amit aztan lehet mindenfélével (kakaoval) izesiteni.



Kokuszos (dios stb.) csiga

Hozzavalok:
50 dkg liszt
25 dkg rama
2,5 élesztd (felfuttatva cukros tejben)
3 tojas sargaja
1 citrom héja

Krém: 30 dkg cukor, 3 tojas fehérjét félig felverjiik habnak jénai tadlban, majd gbz f616tt kemény
habba verjiik. Mikor majdnem kész, belekeverjiik a kokusz reszeléket. (diot)

A tésztat Osszegyurjuk a hozzévaldkkal, s vékonyra kinyujtjuk. A krémet rakenjiik egyenletesen,
majd felgongyoljik. Egy centiméteres darabokra felszeleteljiik, s igy rakjuk a csigakat a
kizsirozott, lisztezett tepsibe. Hamar megsiil, amikor aranysarga lesz, mar ki is lehet venni. Ha
kisebb hurkéra tekerjiik, aprobb csigakat kapunk.

Domino kocka

Hozzavalék: kb. 60 db-hoz

30 dkg liszt

5 dkg méz

7 dkg porcukor

17 dkg ribizli lekvar

50-60 dkg keserti tortabevono csokoladé

2 csapott teaskanal siitépor

5 dkg kandirozott citromhé;j

Y, citrom reszelt héja

néhany csepp rum €és keserli mandula aroma

2-1/2 mokkaskanal 6rolt fahé;

szegfiiszeg
Elkészités: A mézet Osszekeverjiik a kristalycukorral, és a 12 dkg vajjal (vagy margarinnal),
majd kis langon kevergetve Osszeolvasztjuk. Ha kihlilt, hozzdadjuk a tojast, az Osszevagott
kandirozott. citromhéjat, az aromékat, a reszelt citrom héjat, a fahéjat és szegfliszeget, majd a
sttéporral . elegyitett lisztet. Margarinnal kikent, 30 e¢m x 36 cm-es tepsibe Ontjiik, ¢és
elémelegitett siitbben 175 fokon 15-20 percig siitjik. A marcipant 0Osszegyurjuk 6 dkg
porcukorral. A maradék porcukrot deszkara szitaljuk, és a marcipant 15x36 cm-es téglalappa
nyjtjuk.
A lekvart felmelegitjilk. A megsiilt, kihtilt tésztat hosszaban kettévagjuk, egyiket megkenjiik a
langyosra hiilt lekvar felével, majd rafektetjiik a marcipant. Ezt is megkenjiik lekvarral, és
beboritjuk a masik tésztalappal.
Foliaba csomagoljuk, tetejére nehezéket tesziink, és éjszakara hiivos helyre tessziik.
A tortabevondt a maradék vajjal géz folott felolvasztjuk.
Domind nagysagura szeleteljiik, s pottyokkel dominodkat készitiink beldle.



Mozart kuglof

16 dkg vaj

8 dkg porcukor

egy citrom reszelt héja

egy csomag vanilids cukor

egy csipetnyi s6

7 tojas

9 dkg kristalycukor

19 dkg liszt

egy késhegynyi stitopor

6 dkg mazsola

1/3 dl rum

7 dkg aprora vagott f6z6csokoladé

10 dkg sargabarack lekvar

sOtét csokimaz
Elkészitése: A szobahdmérsékletli vajat a szitalt porcukorral, a reszelt citromhéjjal, a vanilids
cukorral és csipetnyi soval habosra keverjiik. Egymas utan hozzdadjuk a tojasok sargéjat, majd
ujra habosra keverjiik.
A tojasfehérjéket a kristalycukorral kemény habba verjiik; majd belekeverjiik a vajkrémbe.
A lisztet Osszeszitaljuk a siitOporral, majd a csokoladéval, s az el6zdleg rumba aztatott mazsolat
is Osszekeverjiik a vajkrémmel.

A leirtak szerint elkészitett tésztat kuglofformaba ontjiik,(amit el6zdleg kizsiroztuk, liszteztiik)
feliiletét elsimitjuk, majd elémelegitett siitében 160-170 fokon, kb. 70 percig siitjiik, és a
formaban hagyjuk kihtilni. Ezutan belisztezett deszkara boritjuk, letakarjuk konyharuhaval, és
hagyjuk teljesen kihtilni.

A kihiilt kugléfot felforrositott ‘baracklekvarral egyenletesen ledntjiik, majd a tortabevonoval
beboritjuk.(Csokimazat tesziink rd)



Méteres siitemény

4 tojas sargdjat kikeverjiik 26 dkg cukorral, hozzdadunk 10 dkg olajat, és 10 dkg melegvizet,
felvaltva, apranként, s habosra keverjuk.

4 tojas felvert habjat, s a 26 dkg liszttel 6sszekevert 1 csomag siitéport adjuk hozza.
A tésztat kétfelé osztjuk, az egyik feléhez 1 kandl kakadt, 1 kanal olajat, és 1 kanal melegyizet
adunk. A tésztat 6zgerincformaba ontjiik, €s mindkettét megsiitjiik.

Krém: 1 cs. puncspudingot cukor nélkiil 4 dl tejben megfdéziink. Kihtilve belekeveriink 20 dkg
vajat, és 20 dkg porcukrot. A krémet hiit6be tessziik, mig megdermed.

A sarga és a barna tésztat is kisiités utan felszeleteljiik kb. 1 cm —res szeletekre, majd a sargat
megkenjiik a krémmel, s hozzaragasztjuk a barnat, aztdn megint krém, sarga tészta krém, barna
tészta, s igy tovabb, mig kb. akkora nem lesz, mint 50 cm. Aztdn Gjra kezdjiik. Azért nevezik
méteresnek, mert, mire 0sszerakjuk a krémmel, kozel 1 méter lesz.

Alufolidba tekerve betessziik a hlitébe, masnap pedig ferdén felszeleteljiik, ettdl lesz csikos.

Lajos szelet

Tészta: 2 evokanal kakad, 3 evSkanal méz, 2 tojas, 15 dkg porcukor, 5 dkg vaj. Osszekeverjiik,
¢s 5 percig g6z folott keverjilk, majd 40 dkg lisztet 2 mokkéaskanal szodabikarbonaval
Osszekeveriink, és a tizrol levett masszahoz adjuk, dsszegyurjuk.

Krém: 1 puncspudingot és egy vanilids pudingot egyenként 3-3 dl tejjel felfozziik. Adhatunk
még 1-1 kanal lisztet is hozza, s ha megfétt, még melegen egy kevés vajat keverjiink bele, mert
megdermed, igy viszont nem lesz csomds. Bar egy jo konyhai keverdgéppel ezt is meg lehet
oldani.

1 db Réma margarint 15 dkg porcukorral 2 cs vanilias cukorral habosra keveriink, és felét az
egyik, felét a masik pudinghoz keverjiik, ha az mar kihilt.

Az egyik lapot megkenjiik puncsos krémmel, rahelyezziik a kovetkezot, erre jon a vanilids krém,
majd Gjra a tésztalap.

A tetejét csokimazzal vonjuk be. Ez is, mint minden mézes siitemény csak masnap szeletelhetd és
élvezhe



Cseh kokuszos

Hozzavaldk:
35 dkg liszt
1 stitépor
21 dkg porcukor
1 egész tojas, és1 tojas sargija
2 evOkanal kakad

2 lapot formalunk.
Az egyiket a tepsi aljara, a masikat a toltelék tetejére tessziik.

Toltelék:
6 tojas fehérje, 25 dkg kristalycukor. Kemény habba verjiik, majd 2o dkg kdékuszreszeléket
keveriink bele.

Maz: 6 tojas sargaja, 25 dkg porcukorral, 1 db vanilias cukorral kikeverjiik, s a megsiitott, forro
tésztara ontjlk, elsimitjuk.

Elesztés koszord

Hozzavalok:
60 dkg liszt
25 dkg zsir (margarinnal nem helyettesithetd!)
1 dkg élesztd
2 evokanal cukor
6 evokanal tej

Osszegyurjuk, karikara szaggatjuk. Ejszakara pihentetjiik.(Nem a hiitében!)
Siités utan forrd vizbe martjuk, €s vanilias cukorba .



