Hegedls Janos

Szakacskonyv — 5 az egyben

5. konyv

Suteményes receptek
régrol és mostanrol



A tortak és siitemények diszitésérol

Mignonok készitése

Tortak és mignonok bevonasara szolgalé mazak
Fehér cukormdaz hideg uton

Fehér cukormaz meleg tuton

Kavémaz

Cukros csokoladémaz

Csokoladémaz, vajas

Csokoladémaz, olvasztott

A krémekrol

Krémek készitése

Mire tligyeljiink a krémek elkészitésénél?
Egy-két sz6 a krémek talalasarol
Toltelékkrémek készitése

Jegeskavé vagy csokoladé
Rothermere-krém

Krémeslepény

Mokkakrém-torta

Citromkrém-szeletek

Sonkas csigak

Habtekercs

Ribizli (gylimdlcsos) lepény
Bisquit-tekercs mogyorokrémmel
Vanilids kuglof

Taros torta

Brioche

Zsirban stilt parnacskak
Fonott kalacs

Sziléziai hintett lepény
Vanilids Bisquit (piskota-forma)
Konnyt teasiitemény

Sajtos rudacskak tedhoz
Tuaros taska

Lili-kifli

Didk-kenyér

Zsurpogacsa

Mogyords fészek

Mogyoros babtorta
Burgonyas patkok

Ndi szeszély

Csokoladés 6zgerinc
Rokok¢ torta



Neéger kifli

Magnas didspite
Csokoléadés szeletek
Anizsivek

Mandulas félholdak
Narancsrudacskak
Dios rudacskak

Sés tearudacskak
Bur-torta
Morzsalepény
Szentjanoskenyér-torta
Mogyoroés szelet tedhoz
Leveles sajtos rudak
Fahéjas borbamarto
Ordog piluldi

Non plus ultra pogacsa
Anizsos rudak
Mandulas bimbok
Fliszeres borbarat
Taréfank
Gesztenyés csok
Vaniliés perecek
Garibaldi szelet
Unnepi torta
Gesztenyetorta, toltott
Edward-szeletek
Marvanyszelet
Dobos-torta
Datolya-csok

Dios felfujt

Bécsi keksz
Csészarfank
Szerelmes levél
Diostekercs
Diostorta
Indianer-fank
Mogyordkrém-torta
Alvétorta

Gesztenye mignonok
Alkomiszkenyér
Huszarcsok
Didspogacsa
Jager-tortaszeletek
Szilveszter siitemény
Napoleon-szeletek
Puncstorta krémmel
Orosz teasiitemény
Japéan-torta

Szegedi tejfeles lepény
Makoskiirt
M¢ézeskalacs
Niirnbergi bablepény



Dios linzi tortacskak
Paulette

Meggyes lepény

Almas puding

Mogyorés habkarikék (igen csinos karacsonyfa siitemény)
Léha slitemény
Piskotatank.

Roézsafank

Taropogécsak

Mogyorés perecek
Kanonok lepény
Gylimolcsos gesztenye torta
Csokoladés koszoruk (karacsonyi édesség)
Tarés fonatok
Kossuth-kifli

Fahéjas vanilias rudacskak
Homoktorta

Vanilias habcsigak
Kokuszperecek

Farsangi szelet

Vanilias teasiitemény
Vajastaskak

Sacher-torta

Prelatus-torta

Bécsi kokarda

Meggyes piskotaszeletek
Piispokkenyér

Dioskifli

Forgacsfank

Domin6

Stefania-torta

Tiroli rétes

Anizsos szelet teahoz
Mozart-szelet

Gesztenyés kosarka
Mandulas keret
Croquettes

Londoni keksz

Francia mandulés slitemény
Tejszines habtolcsér
Habos teasiitemény
Morzsa torta

Kavéfelfujt vaniliakrémmel
Cukorszalami

Zardakifli

Kakads torta

Csokoladés hajocskak
Dioskiirt

Habos csokolddémaglya
Tealinzer

Sonkés tekercsek
Citromos koszoru



Dios zsurszeletek

Csokoladés fészek

Narancstorta

Vilmos keksz

Pozsonyi patko

Almaslepény
Csokoladé-patience (gyors karacsonyi siitemény)
Edes pogacsa

Burgonyas szelet

Alma, csOben siitve

Mexikoi kokuszos piskota
Mandulés tarokrém

Maktorta citrommazzal
Mogyoro6s siilt banan

Turos palacsinta, ¢szibarackontettel
Réntott tejbegriz

Makosguba, vaniliapudinggal
Cirmos alma

Almagomboc

Epres piskota

Egzotikus gyiimdlcsrizs

Hamis tur6gombdc, malnasodoval
Cheesecake (amerikai, édes sajttorta)
Részeg nyarvégi gyiimoleskehely
Burgonyafankok, manduléval
Ananasz vanilia-kehely
Kokuszgolyd

Bundas banan, csokoladéontettel
Kokuszos golyo

Piskotahasabok kokuszban
Pottyoske

Gytlimolcstorta

Sajtrolad

Rumos dibbomba

Tarokrémes

Taros parnacska

Taros-dids pogacsa

Poharas piskoéta

Dios kocka

Di6s rudak

Kokuszcsok

Vajas teasiitemény

Egyszerti teasiitemény

izes kocka

Linzerperec

Burgonyas linzer

Burgonyas patkd

Toportylis almas

Szerecsenfank

Olajban siilt parnacska
Viragfank

Gytimolcskenyér



Marcsa-pogacsa
Margit-szelet

Sajtos fillér

Sajtos lapocskak

Sajtos puffancs

Finom sajtos

Tuarofelfujt

So6s stangli

Sonkas lepény

Sonkas vagy gombas batyu
Reggeli siitemény
Teapogacsa

Az eredeti somloi galuska
Malnahab

Vegyes jégrém

Burgonyés cséroge
Tejfolos fank

Roézsafank

Forgacsfank

Hokifli

Sajtos pogécsa

Tuaros taska

Gytimdlcs és zoldségesemegék
Gytimolcskocsonya

Rakott gyiimolcskocsonya
Gyiimdlcssajt nyersen
Vizen kelt kifli (nagykunséagi lakodalmi siitemény)

Krémek siitemények, tortak toltéséhez, édes martasok

Kavékrém

Csokoladés gesztenyekrém
Buzacsiras toltelék

F6zott csokoladékrém
Fo6zott kavékrém

Di6s toltelék

Citromkrém

Vaniliakrém
Karamellkrém ostyatoltéshez
Csokoladémartas
Narancsmartas

Kalacstészta (alaprecept)

A kevert €lesztOs tészta (kuglof)
Omlos élesztds tészta

Hajtogatott ¢élesztOs tészta (alaprecept)



Rétesek

Rétestésztak

Makos rétes

Elesztds rétestésztak

Almas rétes

Cseresznyés €s meggyes rétes
Taros rétes

Kapros-tiros rétes

Képosztas rétes

Vargabéles



Siiteményes receptek 1920 kortiili idobol

Minden héziasszonynak megvan a kis konyve, melybe kapott s jonak taldlt slitemény-
eloiratait 6sszegyljti. Barmennyire is gazdag tartalmu legyen ez a kis jegyzet, mégis sziikséges
ezt Gjabb receptekkel bdviteni. Vessiink csak egy kis dsszehasonlitast a féltve 6rzott konyvecske
¢és a siiteményes konyv eldiratai kozott. Mar a legelsd pillantasra megéllapithatjuk, hogy mily
gazdasagos, mily takarékos e kis konyvecske minden egyes receptje. Meglepetésiink pedig akkor
lesz csak igazan nagy, ha egyeseket elkészitve, latni fogjuk, hogy a hihetetlennek vélt tészta mily
konnyli és omlos lesz. Nézziink csak koriil az otthoni kis konyhajegyzeteinkben. Hogy a torta
konnyl és magas legyen, hogy kuglofunk szépen sikeriiljon, hogy teasiiteményeink €s siitemény
szeleteink omlosak legyenek, sok tojast, €lesztdt, nagy mennyiségli vajat vagy zsirt kell
felhasznalnunk. Feleslegesen tessziik pedig ezt, mert egyrészt tulterheljiik a siiteményt a nehezen
emészthetd anyagokkal, masrészt pedig nem jarunk el kelld takarékossaggal. Nézziik csak ez
anyagok koziil az élesztd hatranyait.

Legtobben 6nok koziil talan nem is tudjak, hogy az ¢€lesztd és a kovasz, mint hires vegyészek
mar régen kimutattak, a kelesztéshez sziikséges gazokat a tészta legfontosabb tdpanyagainak, a
szénhidratoknak elbontéasa altal fejleszti s igy természetesen a siitemény tapértékét csokkenti. Az
¢lesztdnek ezen bontdé munkajahoz 2-3 o6rai kelesztés sziikséges, ez a hossza id6 viszont az
¢lesztds tészta gyors elkészitését teszi lehetetlenné. Gyakran megtorténik, hogy
tiirelmetlenségbdl vagy elnézésbdl nem varjuk be az ¢élesztdvel készitett tészta teljes megkelését
s siiteményiink keletlen, élvezhetetlen lesz. Sok més bajon és kellemetlenségen kiviil még édes
siiteményeink kenyérszerii mellékiz is nyernek, mely bizony semmiképpen sem valik azok
elényére. A gyakorlati haziasszony volt az elsd, aki észrevette az élesztd hatranyait, s azokat
kikiiszobolendd szodabikarbonat, szalakalit, cremortartarit stb. kezdett siiteményeihez hasznalni.

Ezek a népiesen hasznalt kelesztoporok azonban egyenesen hatranyosak a slitemények izére
¢s az emésztésre, mert beldliik a siités folyaméan kellemetlen izii, st karos sok is keletkeznek.
Mindezekkel szemben a gyakorlat mutatta meg a helyes utat, mely kivalonak taldlta e célra a
stitéport. Vegyi Osszetételénél fogva a tészta felfuvasahoz sziikséges gazokat a siitOpor nem a
tészta értékes tapanyagainak elbontasa folytan, hanem sajat anyagabol 6nmaga fejleszti. E vegyi
atalakulds kovetkeztében keletkezd anyagok az ¢€lesztonél tapérték csokkenést, a siitopor
alkalmazaséanal pedig tapértek emelkedést biztositanak, mivel e siitéporral a siiteménybe értékes
foszfatsok jutnak. Mint rendkiviil fontos tulajdonsagot kell kiemelniink, hogy a siitdporral
késziilt siitemény minden kellemetlen mellékiztdl teljesen mentes, annal is inkabb kiemelendo ez
egyediilallo tulajdonsaga a siitopornak.

Tovabbi eldnye a siitdporos tésztaknak, hogy 15-20 perc alatt elkészithetdk, tehat igen nagy
megtakaritast jelent idoben és mint mar lattuk, tojasban és vajban, ha siiteményekhez a siitéport
hasznaljuk. A siitéport akkor hasznaljuk helyesen, ha mindig a sziikséges mennyiségii liszthez
keverjiik s csak azutdn adjuk hozza a tobbi eldirt anyagot. Vizben vagy tejben a siitéport
feloldani nem szabad, mert elveszti kelesztd hatasat. A siitdporral eldolgozott tésztatomeg
azonnal is siithetd, tehat nem sziikséges varni a megkelésre. Edes tésztdk izesitésére és
beszorasara leggyakrabban a vanilias cukrot hasznaljuk. Manapsag a riidvanilia mar alig szerepel
az altalanos forgalomban, mert helyét e téren a zamatanyagaval késziilt tomény ¢és kényelmes
vanilids cukor, az ugynevezett vanillincukor tolti be. A slitemények beszorasara szant vanilids
szorocukrot ugy készitsiik, hogy fél kg finom lisztcukorhoz 1 csomag valédi vanillincukrot
keverlink. Teasiiteményekbe, kekszekbe vagy barmely édes siiteménybe, ha kellemes vanilias izt
akarunk, minden fél kg tésztaba a begylrasnal vagy bekeverésnél 1 csomag vanilids cukrot

tegytink.



A tortak és siitemények diszitésérol

A hazi siiteményekhez a gazdasszony a legjobb anyagokat hasznalja, siiteményei tapértékben
sokkal gazdagabbak, mint a cukraszsiitemények ¢és mégis azok kivannivalobbak ¢és
tetszetdsebbek a legiigyesebb haziasszony eldtt is. Egyszerli ennek az oka, a cukrdsz a
legegyszeriibb siliteményeit is szépen, gondosan szeleteli, tetszetésen vonja be és valdsagos
miivészettel disziti. A hozza nem értd eldtt kiilonleges tudomanynak tlinik ez fel, pedig nem is
annyira az ismeretek, mint inkabb a gyakorlat és az egyéni izlés a fontos a tortdk és szeletek
diszitésénél. Ha az iigyes haziasszony megismeri egy-két modjat és eszkozét a diszitésének,
akkor egy kevés izléssel és tlrelemmel hamarosan otthon, a konyhan is elkésziil a
cukraszsiitemény. Ebben akarunk segitségére lenni a siitni szeretdé haziasszonynak, mikor egyes
moddjait és anyagait a bevondsnak és a diszitésnek ismertetjiik. Természetesen mindent nem
tudunk e helyen elmondani, de ez céltalan is volna s igy csupan azokra az alapveté modokra
szoritkozunk, melyeknél a sziikséges anyagok barki altal hozzaférhetdek. LegelsGsorban a
siitemények szeletelésérél kell megemlékezniink. Kiilondsen nagy fontossaggal bir a szép
szabalyos szeletelés azoknal a siiteményeknél, melyeket bevonni vagy disziteni kivanunk.

Egy lapban siitott bisquit tésztanal vagy lepényeknél a tepsi oldalan barndbbra siilt és
szabalytalan széleket éles tésztavago késsel még a tepsiben vagjuk le. A toltelékkel megkent és
egymasra boritandd lapokat pedig mindig az dsszeallitas utan vagjuk koriil. Ezeket a lapokat, ha
nem kivanjuk bevonni, eldszor lyukacsos kanalba tett finom lisztcukorral tisztan vagy vanilids
cukorral keverve szorjuk be és csak azutan jeloljik meg tetejiilkon a vagas vonalait, gondosan
iigyelve arra, hogy az egyes szeletek egyforma nagyok és szabalyosak legyenek.

Viagashoz mindig vékony pengéjii tésztavagd kést hasznaljunk, melynek hegyével lassan
htizva vagy szurkélva haladjunk a kijelolt vonal mellett. Némi tobbletmunkat jelent ugyan az
elore kijelzés a tésztan, de azért, ha csinos siiteményt akarunk késziteni, ezt a kis munkatobbletet
ne hagyjuk el. Mdzzal valéo bevonas eldtt az Gsszedllitott tortdk tetejét az egyenetlenségtol
megtisztitjuk s nagyobb badoglapra vagy fehér papirra helyezve nagy kanal segitségével a
mazzal egyenletesen ledntjiik. A 14gy mazbevonatot a felontés utdn mindjart vékony kés lapjaval
elsimitjuk és az alatéttel langyos siitobe tessziik szaradni. Az egészen enyhén meleg siitOben a
cukros maz feliilete fényt kap s szépen szarad. A cukormézak kétfélek, tigymint hideg és meleg
mazak, aszerint, amint hidegen vagy melegitve kell veliik dolgoznunk. Legismertebb és gyakori
a cukormazakon kiviil a csokoladéval vald bevonas. Ennél a modnal a tortat gézon olvasztott un.
martécsokoladéval (Tunkmassa) ontjiik le és a késsel vald lesimitas utan hideg helyre tessziik,
hogy a bevonat megfagyjon. Az olvasztott csokolddéval bevont siiteményeket siitébe tenni, mint
a cukros maz szaritasanal tettiik, nem szabad, mivel a bevonat leolvad. A meleg cukros mazat €s
martdcsokoladét mindig forrd vizbe tett vagy géz folé helyezett edényben olvasszuk és tartsuk,
mig a bevonast végezziik. Ha a bevonassal elkésziiltiink, hozzakezdhetiink a diszitéshez. Ez egy
kissé tobb tiirelmet igénylé munka lesz, de ha készen all majd a torta, 6romiinket leljiikk benne. A
legegyszeriibb elemei a diszitésnek a befétt és cukrozott gylimolcsok, csokolddédrazsé,
cukorkak, egész porkolt mogyord szemek, fél diobél, tejszinhab és csokoladécsok stb. Ezekkel a
tortan koszorut, fiizért vagy kozépre rozettat készithetiink. A cukrozott gylimdlcsok helyes
megvalasztasaval és szeletelésével igen tetszetds koszorukat vagy virdgokat készithetiink a torta
tetejére. Ilyen viragszerii disznél a leveleket citronadbol vagy pisztaciabol (cukrozott zold
mandula) készitsiikk, a virdgszirmokat pedig pirosra festett cukrozott korte vagy birs
gyiimolcsokbol. Kiilondsen szép ez a gyilimolcsdiszités a fehér vagy vilagos szinlire bevont
tortdknal. Altaliban arra iigyeljiink, hogy a disz mindig szinében lehetéleg eliisson a maz
szinétdl, mert igy a diszités jobban érvényesiil s tetszetdsebb is lesz a munkank. Tehat elénydsen
hasznalhatok fehér vagy vilagos szintlire késziilt bevonatokra a csokoladédrazsék, befott vagy
cukrozott cseresznye és meggyszemek, csokolddécsok stb. Csokoladéval bevont siiteményeknél
a fél diobeleket tisztan, a mogyordszemeket pedig vildgosra porkdlten hasznaljuk a diszitéshez, a
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diobeleket esetleg mézbe vagy vildgossargara olvasztott cukorba is madrthatjuk. Csinosan
alkalmazhatjuk a mas szinli cukros mazakat, ha vékony egyenletes sugarban gy ontjiik a mar
szaritott alapbevonatra, hogy hurkolt koszorukat vagy racsozatot alkossanak. Az ilyen
rajzolatokat a diszitett tortan is készithetjiik s kis iligyességgel ilyen modon egyszerti feliratot
vagy ¢€évszamot is tehetiink a tortdra. A mdzak helyett bevonasra felhasznalhatjuk a vajas
toltelekeket is, de ezeket mindig szorjuk be valamivel. Erre a célra igen szépen alkalmazhatjuk
az ugynevezett csokoladédarat, melyet fliszer és csemege lizletekben vasarolhatunk. Evvel a
csokoladdédaraval boven hintsiik be a bevont tortat s a felesleget aztan leszorjuk. A daraval ilyen
médon beszort tortara még vajas csokoladébol nyomodzsikkal diszeket készithetiink.
Hasznalhatjuk még beszorashoz a kis darabokra tort ostyalapokat, a késsel kaparva készitett
csokoladéforgacsot, a durvéan reszelt csokoladét vagy a darabosra tort mogyorot, mandulét vagy
diot.

Ezen anyagoknak a tortdhoz valdé megvalasztasa és a diszités kivitele mar az egyéni izlés
munkéja. Bévebben kell foglalkoznunk a diszités egyik segédeszkdzével, a nyomoézsakkal. Ez
egyszerl, otthon is elkészithetd eszkoz nélkiil a cukrasz meg sem tudna mozdulni. Egészitsiik ki
tehat konyhai felszerelésiinket evvel a hasznos darabbal, mely nagy segitségiinkre lesz a
kiilonb6z6 csokok, piskotak stb. készitésénél, habtoltéseknél és foleg a diszitésnél. Szerezzlink
be tehat jobb iizletben egészen siirli szovésli, vizhatlan lenvaszonanyagbdl 2 zsdk részére fél
métert. A vaszonbdl két egyforma hdromszdg-alaku darabot szabunk ki, melyeket felsd és alsod
sz¢lein egyszeri hajtassal beszegiink, azutdn a kozépso résznél dsszehajtjuk és a nyitott oldalrészt
varrogépen kis Oltéssel végigvarrjuk. A szalak elkotése utan a tolcsérszerti zsakot kiforditjuk.
Viasaroljunk vaskereskedésben a nyomozsakhoz megfeleld végeket, mégpedig csillag alakira
bemetszett ¢€s kerekszajut is, lehetéleg mindegyikbdl két-két nagysagut. Ezeket a formazo
tolcséreket a zsdk keskeny végébe beliilrdl szorosan betoljuk. A nyomdzsakbdl a haszndlat utan a
badogtdlcsérkét kivessziik és a zsakot igy mossuk ki. A nyomoézsakhoz sziikséges formavégeket
kivansadgra a kiadok is kiildenek. Kevés gyakorlattal igen szép ¢és mutatdés diszitéseket
készithetiink aranylag gyorsan a nyomoézsak segitségével.

Mignonok készitése

Stitemények mignonok alakjaban valo elkészitése a legtobb haziasszony el6tt nem ismeretes,
pedig ez a legcsinosabb és legtetszetdsebb felszolgdlasi forma. Sokféle szinben, véaltozatos
alakban és szebbnél-szebb diszitésben késziilnek ezek a cukrasz miihelyében. Kis iigyességgel
magunk is készithetiink mignonokat, hogy 6romét szerezziink vele csalddunknak vagy szivesen
latott kedves vendégeinknek. Melyik az a haziasszony, kinek nem valna dicséretére, ha
vendégeinek bevallja, hogy ezeket maga készitette. Lassunk tehat hozza. Mindenek eldtt a
legnagyobb gondossaggal vagjuk fel vagy szarjuk ki vagdval a megsiitott s mar megtoltott
tésztalepényt. A legkiilonbozObb alakira vaghatjuk a tésztdnkat, de leggyakoribb ¢és
legegyszeriibb, ha négyszegletes, kerek, téglany wvagy ovalis formdkat valasztunk. A
négyszegletes és tégla alakl szeleteknél a vagas utan tésztamaradékunk legfeljebb a szélekrol
marad, a kerek s mas formakkal valo kiszurasnal ellenben annal tobb. Ezeket a maradékokat
kissé¢ feldaraboljuk és kevés toltelékkel, gylimolesizzel vagy strlire f6zo6tt cukorsziruppal
keverjiik és golyokat, piramist vagy tornyocskakat alakitva beldliik, langyos siitében rovid ideig
szaritjuk. A kész szeleteket €s a tésztamaradékbol a leirt modon késziilt darabokat tetszés szerint
mazzal vonjuk be. A bevonas leghelyesebb mddja, ha a mignonokat villara tizziik fel és tgy
martjuk az elkészitett mazba, hogy aljuk bevonatlanul maradjon.

A martés utjan torténd bevonasnal a sziikségesnél tobb mazt kell késziteni s igy ez csak akkor
gazdasagos, ha sokat készitlink. Kevés szdma mignon esetén a legtakarékosabban gy jarhatunk
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el, hogy a villara felszlrt siiteményre, a tal felett forgatva, kanallal egyenletesen Ontjiik fel a
mazt. A mignonok készitésénél torekedjlink arra, hogy azok kiilonféle szintieck legyenek akkor is,
ha belsejiik ugyanabbdl a siiteménybdl késziilt. Ebbdl a célbol mindig fehérmazt készitsiink,
melyet azutdn tobbfelé osztva, kiilonféle szinekre festiink. Az alapbevonatot igy mas-mas
szinben csindlhatjuk, melyekre kiilondsen szépen alkalmazhat6 azutan a mas szinli méazdiszités.
Kis otletességgel vendégeinkre talald diszt vagy egyszerii rajzot, esetleg monogramot, betliket
stb. készithetlink a mazzal a mignonokra. Egyszdval a legkiilonfélébb otleteket hasznalhatjuk fel,
hogy tréfat vagy meglepetést szerezziink kortinkbe latogatd vendégeinknek. A mazak fényezése
ugy torténik, mint a tortdknal. A fentebb emlitett szines méazdiszeken kiviil felhaszndlhatunk e
célra a csokoladédrazsékat, cukrozott gylimolcsoket, tejszinhabbdl vagy csokoladébol
nyomozsdkkal készitett csokokat, kis koszorukat, martocsokoladéba feléig vagy egészen
bemartott fél diobeleket, gesztenye és mogyordszemeket, befétt gylimolcs-szeleteket stb. Igen
csinosak lesznek a vildgos martassal bevont mignonok, ha a még nedves mézra csokoladédarat
szorunk és igy szaritjuk meg a bevonatot. Az elkésziilt mignonokat mindig az Un. mignon
papirka kapszuldkba téve szolgdljuk fel. Ezek a kis papirtokok igen olcson, kiilonbozd
nagysagban beszerezhetok.

Tortak és mignonok bevonasara szolgalo mazak

A mazak készitésénél tortdkra 30 deka, mignonokra pedig a nagysaguktol fiiggden 2-3 deka
cukrot szdmitsunk.

Fehér cukormaz hideg uton

30 deka, egész finom szitdn atengedett porcukrot keverjlink simara 2 tojas fehérjével és fél
citrom levével. A mazt azonnal hasznalhatjuk. Langyos siitOben szaritva a bevont sliteményeket,
sz¢ép fényt nyernek.

Fehér cukormaz meleg uton

30 deka cukrot egy kis borospohar vizzel ledntiink s tiszta edényben kis langon addig f6zziik,
mig a belemdrtott s lecsurgatott lyukacsos habkandlra fGjva a lyukakon holyagok nem
keletkeznek. Ekkor a forrd szorpot marvanylapra ontjiik ki és széles lapos késsel forgatjuk ide-
oda (cukrdsznyelven tdblazzuk), mig atlatszatlan és kemény lesz. A fehér megkeményedett
cukortomeget most nedves kézzel meggyurjuk és tiszta edénybe téve, g6z felett onthetdvé
olvasztjuk. Melegen Ontjiik a tortara vagy a mignonokra ¢és meleg késsel simitjuk. Szarités,
fényezés mint a hideg méaznal.

Kavémaz

30 deka cukrot egy kis borospohar erds feketekavéval elkeveriink és a meleg uton késziilt
fehér cukorméznal leirt modon f6zziik €s tdblazzuk.
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Cukros csokoladémaz

20 deka finom szitan atszitalt porcukrot 2 tojas fehérjével elkeveriink, ezutan 12 deka
megolvasztott csokoladét ontve hozza, géz f6lott simara keverjiik. Sziikség szerint a bevonas
elott par csepp sirli szirupot is tehetiink a mazhoz. Langyosmelegen ontjiik a siliteményre és
gyengén flit6tt siitbben szaritjuk meg.

Csokoladémaz, vajas

12 deka cukrot 10 deka csokoladéval és egy kis poharka vizzel stirtire foziink. A tiizrdl levéve,
simara keverjiik. Ha kissé kihtilt, még kis tojasnyi vajat keveriink hozza ¢és a tortara kenjiik.

Csokoladémaz, olvasztott

20 deka megolvasztott martocsokoladéhoz (Tunkmassa) kis kanalnyi vajat tesziink. A tortakat
vagy mignonokat melegen vonjuk be e csokoladéval. Evvel a mazzal bevont siiteményeket csak
szabad levegén szérithatjuk.

A krémekrol

Kellemes ¢és kedvenc édességek mindenki, kiilonosen a gyermekek eldtt a krémek. Sok
haziasszony kivanna is elkésziteni, de visszariad a sok munkatol, s bizony igy csak kivételes
alkalommal jut a hdz asztalara az aprosagok e kitlind édessége. Valljuk be, nem is olyan egyszerii
az elkészitésiik: zselatint oldani, a tojast hozzdadva gbzon tartott edényben keverni, lisztet
Ovatosan szorni bele, ismét gbzon tartani, ez annyi munkat és id6t jelent, amennyit nemigen tud
maganak szakitani a hdziasszony a napi munka kozepette. Mindeme nehézségek mellett még
nem is ajanlatos gyerekeknek, sot felndtteknek sem a zselatinos krém, mert egyike a
legnehezebben emészthetd édességeknek, melyek megfekszik a gyomrot. Tehat tigyelniink kell
arra, hogy mivel készitsiikk a toltelék- vagy a kiilon adagokban felszolgdlandd krémeinket.
Manapsag ez mar gondot nem jelent, mert rendkiviil gyorsan, majdnem par perc alatt, kitiind
krémet készithetiink az elismerten jO Vancza-féle krémporokbol, melyeket mar nemcsak a
haziasszonyok javarésze, hanem a legnagyobb cukrasz-lizemek is allanddéan hasznalnak.

Orvosok ajanljak, korhazak étrendjiikben rendszeresen eldirjak, mivel igen konnyi és izletes
formaban talalhato nagy értékii taplalo étel a gyengélkedOknek. A krémporok magas tapértékii
szénhidrattartalma és zselatinmentessége az, ami biztositja, hogy a segitségével késziilt krém egy
ideélisnak mondhat6 taplalo eledel, mely éppen tartalmanal fogva gyorsan emésztddik s igy még
a legkisebb gyermekeknek is nyugodtan adhatd. Nagy eldénye a krémpornak, hogy sokféle izben
¢s formaban valo felhasznalhatosaga lehetové teszi gyermekeknél az allandd valtozatos tejes
étrendet. A krém elkészitése nem okoz gondot, ha Vancza-krémport hasznalunk, mivel az
elkészitéshez sziikséges cukor és tej a jO hdziasszony éléstardban mindig taldlhat6. A gyors
elkészités lehetdvé teszi, hogy a barmikor varatlanul érkezé vendéget egy kellemes édességgel
kinaljuk meg, hogy par perc alatt kitind uzsonnat készitslink, hogy ebédiinkhdz hirtelen még egy
tokéletes befejezd fogast szolgalhassunk fel. Mindenki megtaldlhatja izét, mert a Vancza-
krémpor csokoladé, vanilia, mokka, gesztenye, mogyord, malna, eper, narancs €s citrom izekben
kaphato a fiiszeriizletekben.
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Krémek készitése

Sziikséges anyagok: fél liter tej, 2-3 evOkanal (10-12 deka) cukor és 1 csomag Vancza féle
krémpor barmely izzel. A krémport fél 1 hideg tejjel s izlés szerint 2-3 tetézett evokanal cukorral
hidegen elkeverjiik, azutan gyenge tiizon 4allandd keverés mellett f6zziik ¢és a forras
megkezdésétol még 2-3 percig forraljuk. A meleg stirti krémet bevizezett hideg formakba ontsiik
¢s hideg helyre téve hagyjuk kihiilni. A teljesen kihiilt krémeket a formakbol vagy poharakbodl
kiboritva talaljuk.

Mire iigyeljiink a krémek elkészitésénél?

Ne f6zziik a krémet talsagosan, mert akkor kemény lesz, kevés f6z¢€s utan pedig lagy marad s
nem jon ki szépen a formakbol. Fézés utan 2-3 perces tovabbi forralds a legjobb. A cukor
mennyisége a krém elkészitését nem befolydsolja, tehat izlés szerint vehetjiik, 2-3 evikanal
azonban 4ltaldban elegendd. A meleg krémet mindig a betdltés el6tt vizbe martott hideg
formakba oOntsiik és csak a teljes kihiilés utan boritsuk ki azokbol. A f6zéshez tejeslabast
hasznaljunk.

Egy-két sz6 a krémek talalasarol

A krémet mindig kisebb (1-2 személyes) forméakba vagy ezek hijan borospoharakba félig
ontsiik. Az igy adagolt krémek gyorsabban hiilnek ki és sokkal csinosabbak, mint a nagy
formakbol talaltak. A formakbol a krémeket livegtdnyérkakra boritsuk ki, mert ezeken sokkal
szebbek a felszolgalasnal. Igen csinos talalas, ha a krémeket tojastartokba vagy egész kis
mokkascsészékbe ontjiik és kihiilés utan kis mignon papirtalcakba boritjuk. Természetesen ezt
mindig kozvetlen a felszolgalas eldtt csindljuk, mert a papirtokok allasban atnedvesednek.

A krémmignonok tetejét tejszin-habcsokkal vagy egy-egy szem cseresznye befOttel
diszithetjiik. A krémhez mindig valamilyen egyszeribb siiteményt, mint piskotat, bisquit-szeletet,
ostyat vagy holipnit is szolgaljunk fel. Nagyon szép tdlaldsi mod, ha rétegezett krémet készitlink.
Ilyenkor nem sziikséges a kiilonbozo izeket egyszerre elkésziteni, hanem el6szor elkészithetliink
pl. vanilia-krémet, ezzel a formdakat félig vagy harmadaig megtoltjiik, azutan pl. csokoladét, ezt a
vaniliara rétegezziikk és igy egymads utan tetszés szerinti sorrendben. Megjegyezziik, hogy a
rétegek, ha viz nem jut kozéjiik, nem vélnak el egymdstdl s igy a krém rétegesen szeletelhetd
lesz. Kiilonleges jo, ha a rétegre egy-két rummal meglocsolt piskotat vagy vékonyra szelt
bisquit-szeletet tesziink s igy Ontjiikk rd a kovetkezd krémet. A réteges krém készitéséhez
tortaformat is vehetlink. Ilyenkor a rétegekre egy-egy vastagabb kerek ostyalapot tegyiink. A
kihiilés utdn nagy, kerek, lapos tivegtalra boritsuk és tejszinhabbal, bef6tt gyltimolcesel diszitsiik
vagy tejszinhabbal vonjuk be. Az alabbi receptekben egy-két példajat adjuk a krémporok
sokoldalu alkalmazhatdsdganak.

Toltelékkrémek készitése

Torték, siitemények, fankok és krémesek toltésére a krémeket a csomagon eldirt utasitastol
eltérdleg a kovetkezoképpen készitsiik: 1 csomag krémport, 3 deka lisztet és 3 evOkanal cukrot
fél liter hideg tejben simara elkeveriink, azutan kozvetlen tizon allandd keverés mellett egész
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stirire foziink. A krémet a tlizr6l levéve, néha-néha megkeverjiik és a kihiilésig hideg helyre
félretessziik. Id6kozben 2 tojas fehérjébdl kemény habot veriink, melyet toltés elétt a kihilt
krémhez keveriink. A krém konnytiségét fokozhatjuk, ha tobb tojashabot keveriink bele. A
tojashab konnyebben keverhetd a krémhez, ha kevés porcukrot adunk hozza. Bisquit tésztak
vagy tortak toltésére késziilt krémhez még a toltés eldtt 5-10 deka kikevert vajat is vegyiink.

Jegeskavé vagy csokoladé

2 csomag mokka vagy csokolddé krémport, 4 deka lisztet és 30 deka cukrot 1 liter hideg
tejben csomomentesen elkeveriink, azutdn tejeslabasba Ontve, allando keverés mellett siirtire
fozziik. A forrd krémet hideg helyen, néha-néha megkeverve, hiilni hagyjuk. Ha kihilt, 3-4 tojas
fehérjének keményre vert habjat konnyen hozzakeverjilk és talpas poharakba toltve,
jégszekrénybe vagy hideg pincébe a felszolgalasig hiilni tessziik. Téalalasnal a hideg krémet 1
liter izlés szerint cukrozott tejszinhab és fél csomag vanilias cukor keverékével diszitjiik.

Rothermere-krém

Fél liter hideg tejhez keverjiink 2-3 evokandl (12-15 deka) cukrot és 1 csomag vanilia
krémport. A krémet a csomagon 1év0 utasitas szerint f6zziikk meg €s kb. 1 literes formaba harom
részbe Ontsiik, olyképpen, hogy minden rész koz¢é 2-3 darab, rummal erésen meglocsolt piskotat
tegyiink. Az ily médon piskotaval rétegezett vaniliakrémre 1 csomag csokoladé-krémporbdl az
el6iras szerint késziilt csokoladé-krémet rétegezés nélkiil ontiink. Ha a krém kihiilt, megfeleld
sz¢élesebb iivegtalra boritjuk. Diszitéstil fél liter tejszinhab és fél csomag vanilids cukor
keverékébdl kanallal a krém koré koszorat rakunk. (Igen finom.)

Krémeslepény

12 deka lisztet 2 deka wvajjal, 1 késhegynyi soval, 1 kavéskandlnyi ecettel és sziikséges
mennyiségli vizzel rétestésztava eldolgozunk. A tésztat bevagdosva 10 percig félretessziik,
azutan kinyujtva 10 deka hideg vajat csomagolunk bele. Ismételt nytjtas és Osszehajtas utan kb.
10 percre hideg helyre tessziik. Pihentetés utan még kétszer nyujtjuk és hajtjuk, kdzben mindig
10 percre hideg helyre téve. Legvégiil kozepes siitébadoglapon kinyujtjuk ugy, hogy azt teljesen
befedje és késheggyel megszurkalva, forro siitében szép sargara siitjiik.

Toltelék: 1 csomag vanilids krémport, 3 deka lisztet és 15 deka cukrot fél liter hideg tejbe
csomoOmentesen elkeveriink, azutan allandé keverés mellett stirtire f6ziink. A meleg krémet hiilni
hagyjuk és toltés eldtt 2 tojasfehérje keményre vert, kissé megcukrozott habjaval keverjiik.

Mokkakrém-torta

14 deka cukrot 4 tojassargdjaval és fél csomag vanilias cukorral habosra keveriink, azutan fél
deci erdsre fozott feketekavét, 20 deka liszttel kevert fél csomag siitdport €és a 4 tojas keményre
vert habjat adjuk hozzd. A tésztabol mindjart két tortalapot siitiink, melyeket kihiilés utan a
kovetkezd eldre elkészitett toltelekkel toltjiikk: 1 csomag mokka-krémport, 3 deka lisztet és 15
deka cukrot fél liter hideg tejjel Osszekeveriink, azutdn gyenge tizon allando keverés mellett
egészen stirlire foziink. A stirti krémet a tlizr6l levéve néha-néha megkeverjiik és kihtilés utan 2
tojasfehérje keményre vert habjat konnyedén hozzékeverjiik. A torta diszitésére kavés cukormaz
bevonatot adunk, melyre az iizletekben kaphatdo, mokkaszem-alaki csokoladészemekbdl
koszorut rakunk.
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Citromkrém-szeletek

6 deka vajat (5 deka zsirt) 7 deka cukorral és 1 tojassal negyedordig keverlink, majd egy
citrom reszelt héjat és 15 deka liszttel kevert fél csomag siitOport lassan, keverés kozben
hozzaadunk. Zsirozott és lisztezett tepsiben siitjiik. A tésztat kihiilés utan a kovetkezé krémmel
vastagon bevonjuk: 2 csomag citrom-krémport, 6 deka lisztet és 28 deka cukrot 1 liter hideg
tejbe elkeveriink és szabad tlizon allandé keverés mellett stiriire foziink. A meleg krémet, néha-
n¢ha megkeverve, hiilni hagyjuk. A felkenés el6tt a krémhez 3 tojasfehérje simdra vert habjat
adjuk hozza. A bevont siiteményt 6rolt mandulaval vagy dioval szorjuk meg.

Sonkas csigak

Az alabb leirt vajastésztabol vagott, ujjnyi vastag rudacskakbol beliil iireges, fészek-alaku
csigakat formalunk, melyeknek tiregét siités eldtt aprora vagdalt sonka és fott tojas keverékével
toltjik meg. Tojas sargdjaval megkenjiik s forrd siitdben vildgosbarnara siitjiik. Forron
felszolgalva kitling eléétel. Hidegen tedhoz igen jo.

Habtekercs

Fél kg liszthez adjunk 1 tojast, 1 csomag siitOport, kevés sot, 2 evOkanal rumot és egy csésze
hidegvizet, gyarjuk kemény tésztdva, mig a keziinkrdl és a deszkarol le nem valik. A tésztat
félujjnyi vastagra kinyajtjuk, kevés liszttel meghintjiik s belecsomagolunk 30 deka friss vajat,
azutan ismét nyajtjuk s hajtjuk addig, mig a tészta legalabb négyszeres rétegli lesz. Egy oOrara
pihentetni tessziik hiivos helyre. Pihenés alatt a kinyuajtast és hajtast kétszer megismételve, a
tésztat késhat-vastagra nyljtjuk és ujjnyi széles szalagokra vagjuk, melyeket badogcsére vagy
kartonpapirb6l formalt tekercsre szorosan egymds mellé kb. 10 cm hosszisadgban felcsavarunk s
tojassal megkeniink. A tekercseket a formaval egyiitt siitjiik s kihiilés utdn vanilids cukorral
izesitett €s porcukorral kevert kemény tejszinhabbal nyomoézsakbol toltjiikk. A vajastészta-
tekercseket a krémes lepénynél leirt modon késziilt vaniliakrémmel is tolthetjiik. A krémmel
toltott tekercsek megtdltve masnap is frissek maradnak.

Ribizli (gyiimolcsos) lepény

14 deka vajat, 21 deka lisztet, 1 evOkanal porcukrot, fél csomag siitdport 2 tojassargajaval jol
Osszegyurunk, azutdn vékonyra kinyujtva, sargara siitjiik. 4 tojas keményre vert habjahoz 19
deka cukrot és 1 csomag vanilids cukrot keveriink, melyet a kisiilt, hideg tésztara egyenld
vastagon rakeniink, majd stirlin telehintjiik érett ribizlivel vagy mas aproéra vagott befottel. Forro
siitében szaritjuk, mig a hab kemény lesz. Négyszegletes darabokra vagjuk. (Kitling.)

Bisquit-tekercs mogyorokrémmel

20 deka cukrot 4 tojassargdjaval és fél csomag vanilids cukorral fél oraig keveriink, majd
folytonos keverés kozben 20 deka liszttel kevert fél csomag siitoport és legvégiil a 4 tojas
kemény habjat adjuk hozza. A félujjnyi vastag tésztat fehér papirral bélelt tepsiben lassu tlizon
stitjiik. Siités utan a tepsibdl 6vatosan kiemelt tésztat megforditva egy iv fehér papirra tessziik és
az alabb leirt toltelékkel kenjilk meg. A megkent tésztat melegen tekercseljiik €s fehér papirba
gongyolve hagyjuk a kihtilésig. Toltelék: 2 csomag mogyordkrém port, 6 deka lisztet, és izlés
szerint 25-30 deka cukrot 1 liter hideg tejben elkeveriink és allandé keverés mellett stirtire
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f6zziik. A meleg krémet néha-néha megkeverve hiilni hagyjuk. A felkenés eldtt a krémhez 3 tojas
kemény habjat keverjiik.

Vanilias kuglof

10 deka vajat (zsirt) 2-3 egész tojassal, 12 deka cukorral, 30 deka liszttel fokozatosan jol
kikeveriink, azutan 2 és fél deci tejet adunk hozza, majd kevés liszttel kevert 1 csomag siitOport,
5 deka mazsolat, fél csomag vanilias cukrot és fél citrom reszelt héjat. Még egyszer rovid ideig
jol megkeverjiik és vajjal kikent, zsemlyemorzsaval kiszort formaba Ontve azonnal a mar meleg
siitObe helyezziik s rendes tliznél siitjiik. Talalaskor vanilias cukorral beszorjuk.

Turos torta

10 deka vajat, 14 deka lisztet, 3 deka cukrot, kevés sot, 1 tojassargajat és fél csomag siitéport
1 kanal tejfollel Osszegytrunk, nyujtunk. Toltelek: 40-50 deka attort tarot, 17 deka cukrot, 4
tojassargajat, 5 deka vajat, 3 fott attort burgonyat, 3 deka lisztet, fél citrom reszelt héjat és fél
csomag vanilids cukrot talban Osszekeverlink és a két tésztaréteg kozé toltjiik. Lasst tliznél
stitjiik. Télalaskor vanilids cukorral hintjiik.

Brioche

25 deka lisztet 1 csomag siitOporral, 5 deka zsirral, 1 evokanal porcukorral, kevés soval, 1
egész tojassal és 1 deci tejjel eldszor késsel, azutan nyujtéfaval jol eldolgozzuk, azutdn nytjtjuk.
Vagjuk, rudacskékat sodrunk beldle. Magas csigaformakka csavarjuk. Tojassal kenjik és
kristalycukorral beszorva siitjiik.

Zsirban siilt parnacskak

50 deka lisztet, két evokandl cukrot, kevés sot 4 deci tejjel jol Osszegyurjuk, majd kevés
liszttel kevert 1 csomag siitOport adunk hozza. A kinyujtott tésztabol derelyevagoval négyzet
alakt darabokat vagunk ki és forrd zsirban siitjiik. Még forron fahéjas, vagy vanilids cukorban
jol megforgatjuk. Melegen ¢€s hidegen is kitind.

Fonott kalacs

10 deka vajat (zsirt), 6-8 deka cukrot, késhegynyi sot, 2 egész tojast 1 kg lisztet elkeveriink és
fél liter (vagy amennyit kivan) langyos tejjel lagy kalacstésztava kidagasztunk, majd 5 deka
mazsolat €és kevés liszttel kevert 1 csomag siitdport jol belekeveriink. Azutan fonjuk, a tetejét
pedig tojassal kenjiik. Mindjart siitObe rakva, szép pirosasbarndra siitjiik.

Sziléziai hintett lepény

25 deka lisztet 10 deka vajjal, 10 deka cukorral, 1 tojassal, kevés soval, fél citrom reszelt
héjaval és 2,5 deci tejjel konnyen Osszedolgozunk, majd kevés liszttel kevert fél csomag siitéport
gyurva még hozzd, zsirozott, lisztezett tepsibe fél ujjnyi vastagon elnyomkodjuk. Vajjal
megkenjiik a tetejét. 20 deka lisztbdl, 18 deka meleg vajbol, 12 deka cukorbdl és fél csomag
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vanilids cukorbol jol eldolgozott tésztabol borsd nagysagura dorzsolt golyocskakkal telehintjiik.
Rendes tliznél szEp pirosra siitjiik.

Vanilias Bisquit (piskota-forma)

15 deka porcukrot 3-4 tojassargajaval és fél csomag vanilids cukorral fél oOraig simara
keveriink, majd 3-4 tojas keményre vert habjat, 15 deka lisztet és fél csomag siitdport keveriink
hozza. Papir- vagy vaszonzsakbol zsirozott, lisztezett tepsire piskota alakra kinyomjuk és gyenge
tliznél halvanysagara siitjiik.

Konnyti teasiitemény

15 deka cukrot 15 deka vajjal és két tojassargajaval habosra keveriink, azutan kevés sot, 30
deka liszttel elkevert 1 csomag siitOport és a 2 tojas keményre vert habjat adjuk hozza. Papir
vagy vaszonzsakbol zsirozott, lisztezett siitdbadogra S-eket nyomunk. A siiteményeket gyenge
tlznél szép sargara siitjiikk. Talalaskor vanilids cukorral készitett hintdcukorral szoérjuk be a
siiteményeket.

Sajtos rudacskak teahoz

25 deka reszelt sajtot (fele ementali, fele parmai), 12 deka vajjal habosra keveriink, azutan 25
deka liszttel kevert fél csomag siitéporhoz téve 1-2 evokanal tejfellel deszkan jol 6sszegyurjuk. A
tésztahoz sot és paprikat izlés szerint tegyiink. Ujjnyi hosszt rudakat formalunk a tésztabol,
melyeket tojassal megkenve hosszira reszelt sajttal és soval hintiink be. Forr6 siitében hirtelen
stitjiik. Kivalo jo siitemény sorhdz, borhoz.

Tuaros taska

Fél kg lisztet 1 csomag siitOporral jol Osszekeveriink, azutdn 1 tojassal, kevés soval és annyi
tejjel, amennyit kivan, rétestésztava dolgozzuk. A tésztat ujjnyi vastagra nyujtjuk, fagyos zsirral
béven kenjiik, azutan hajtjuk, a zsirozast és hajtast 3-4-szer ismételjiik. A négyszegletes
darabokra tészta kozepébe tessziik a tolteléket s négy sarkat dsszefogva erdsen Gsszenyomjuk.
Tojéssal kenjiik és forrd siitdben siitjiik. Talalaskor vanilids cukorral kevert porcukorral hintjiik
be.

Lili-kifli

20 deka vajat 20 deka liszttel kevert fél csomag siitdporral, 20 deka taroval és kevés soval jol
Osszedolgozunk. Késhat vastagsagra nyujtjuk és haromszog-alakt darabokra vagjuk. Az egyes
darabokat lekvarral vagy fott didtoltelékkel (1. didstorta) kenjiik meg és 0sszecsavarjuk. A kész
kifliket még meleg allapotban vanilids cukorral hintjiik be.
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Diak-kenyér

3 egész tojast 20 deka cukorral elkeveriink, majd hozzadadunk 4 evékanal olvasztott mézet,
kevés torott fahéjat, szegfliszeget, 10 deka hosszura vagott diot, fél csomag siitOport és 25 deka
lisztet. Zsirozott, lisztezett tepsibe kétujjnyi vastagon téve, lassu tliznél siitjik. Hidegen
szeleteljiik.

Zsurpogacsa

48 deka lisztet 25 deka fagyos zsirral, fél evokanal soval, 1 tojassal, 1 csomag siitdporral és 4
deci tejfellel Osszegyurunk. A tésztat ujjnyi vastagra nyujtjuk, pogacsavagoval kiszakitjuk,
tetejiiket késsel recésre bevagva tojassargajaval beecseteljiik. Kozepes tliznél egyenletesen
megsltjuk.

Mogyoros fészek

17 deka mogyordt, 17 deka porcukrot, 1 szelet reszelt csokoladét, 1 tojas fehérjét, fél csomag
vanilids cukrot és 1 citrom reszelt héjat egy-két kiskanal tejfel segitségével 0sszegyurunk, kis
golyokat formalunk, kristdlycukorban meghempergetjiik, kdozepén fészek-alakban benyomjuk. A
visszamaradt tojassargajat porcukorral habosra keverjilk és a kis fészekbe toltve a tésztat,
langyos siitbe tessziik széradni. A tojashab toltelék helyett barack- vagy meggylekvart is
vehetiink.

Mogyoros babtorta

20 deka, el6z0 este beaztatott szaraz babot puhara foziink és szitan attériink. 3 tojassargajat 15
deka cukorral és fél csomag vanilias cukorral habosra keveriink, majd fél citrom reszelt héjat és
levét, 7 deka porkolt 6rolt mogyorodt, az attdrt babot és fél csomag siit6port adunk hozza.
Legvégiil a 3 tojas keményre vert habjat keverjiik konnyedén a tésztdhoz és torta formaba toltve
siitjlik. Talalaskor erdsen cukrozott tejszinhabbal vonjuk be ¢és tetejére porkolt, egész
mogyordszemeket rakunk. A torta tésztajabol, ha tortaforma helyett tepsibe siitjiik, csinos
mignonszeleteket vaghatunk, melyeket azutdn a mignonok fejezetében leirt modon a
lekiilonbozoképpen diszithetiink.

Burgonyas patkok

8 nagyobb burgonyat forron attoriink, fél csomag siitdporral, kevés sdval és 1-2 kanal liszttel
lagy tésztava gyurjuk. A tésztabdl koriilbeliil 8 cm hosszu, kisujjnyi vastag rudacskékat sodrunk,
melyeket patkd alakira meghajlitva, lapos kandlon forré zsirba téve szép barnara siitiink. A
patkokat még forron 30 deka porcukor és 1 csomag vanilids cukor keverékében
meghempergetjiik. Miel6tt siitni kezdjiik a tésztat, tegylink probat, mert némely burgonyafajta
lagyit. Igen kiados.
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Noi szeszély

12 deka vajat 4 tojassargdjaval, 4 kanal cukorral habosra keveriink, majd egy csésze tejet és
25 deka liszttel elkevert 1 csomag siitdport hozzdadva konnyl tésztavd keverjiik. A tésztat
kozepes nagysagu tepsibe egyenletes vastagon kiontve, barackizzel megkenjilk s 6 tojas
fehérjébdl kis kanal ecettel és 20 deka citromos porcukorral késziilt kemény habbal lehetdleg
vastagon bevonjuk. Kozepes tliznél siitjiik. Siités alatt a siité ajtajat ne sokat nyissuk fel. A
habhoz sziikséges citromos cukrot gy készitjiik, hogy 1 citrom reszelt héjat a cukor egy részével
mozsarban dorzsoljiik el s azutan a tobbi cukorhoz elegyitve atszitaljuk.

Csokoladés 6zgerinc

14 deka vajat 21 deka porcukorral, 4 tojas sargdjaval és fél csomag vanilias cukorral fél oraig
keveriink, azutan 10 deka reszelt csokoladét, 12 deka 6rolt mandulat, fél csomag siitéport adunk
hozza. Legvégiil a 4 tojas kemény habjat elegyitjiik a tésztdhoz s azutan vajjal kikent, lisztezett
formaban lassu tliznél siitjlik. Siités utan, ha kihtilt, cukros csokoladémazzal vonjuk be s hossza
szeletekre vagott manduldkat szérunk bele. Csinos téalalas, ha hosszu zsurtarcara helyezve
tejszinhabbal koritjiik.

Rokoko torta

20 deka cukrot 3 tojassargdjaval, fél citrom levével és fél csomag vanilids cukorral fél oraig
keveriink, azutan hozzaadunk 20 deka 6r6lt mandulat, 5 deka liszttel kevert fél csomag siitdport,
2 evokanal zsemlyemorzsat és legutoljara a 3 tojas keményre vert habjat. Sziikség szerint 1-2
kanal tejet is keverhetiink a tésztdhoz. A tésztat 3-felé osztjuk: az elsd részhez 3 szelet reszelt
csokoladét, a mésodik részhez aprora vagott befbttet vagy cukrozott gyliimolcsot €s birsalma-
sajtot, a harmadik részhez pedig 1 citrom reszelt héjat adjuk még. Vajjal kent, lisztezett
tortaformaban a harom tésztat kiilon-kiilon siitjiik. A siilt lapokat rummal kissé meglocsoljuk és
barackizzel megkenve egymasra helyezziik. A tortdt kevés rozsaszinre festett cukros mdazzal
vonjuk be, melyre a szaradas utan cukrozott gyiimolcsbdl diszitést rakunk.

Néger kifli

15 deka vajat 4 tojassargajaval, kevés soval, 15 deka liszttel kevert fél csomag siitdporral és 2
szelet reszelt csokoladéval kézzel deszkan jol Osszegytrunk. A vékonyra kinyujtott tésztabol
négyzetes darabokat vagunk, melyeket az alabb leirt toltelékkel feléig megkeniink s
Osszesodorva kifliformara hajtunk. Toltelék: 20 deka dardlt manduldhoz vagy mogyorohoz 20
deka porcukrot, fél csomag vanilids cukrot 1 szelet reszelt csokoladdét és 4 tojas keményre vert
habjat keverjiik. A kifliket siités elott tojasfehérjével beecseteljiik, s kakad és porcukor egyenld
keverékével beszorva siitjiik.

Magnas diospite

30 deka lisztet, melyhez egy csomag siitOport kevertiink, 18 deka zsirral (vagy 22 deka vajjal),
10 deka cukorral, 1 egész tojassal, 1 citrom reszelt héjaval és levével jol 6sszegyarunk. A tészta
egy részét félretéve, nagyobb részét vékonyan kinyujtjuk és tepsibe téve barack- vagy malnaizzel

megkenjiik. 20 deka cukrot, 3 tojassargajat, 15 deka 6rolt diot, fél csomag vanilias cukrot és a 3
tojas keményre vert habjat elkeverjiik s az izzel megkent tésztara kenjiik. A félretett tésztabol
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palcikdkat sodrunk s azokbol racsozatot készitlink, melyet siités eldtt tojassal megkeniink.
lehetdleg magas oldalu tepsit valasszunk a siitéshez. Ha kihiilt, a tepsiben felszeleteljiik.

Csokoladés szeletek

9 deka cukrot 9 deka vajjal, fél csomag vanilids cukorral, 1 egész tojassal és 12 deka liszttel
kevert fél csomag siitOporral jol Osszegyurunk. A tésztat nyujtjuk és tepsibe egyenletesen
elhelyezve siitjiik. Siités utdn a tésztat a kovetkezd habkeverékkel vastagon bevonjuk: 18 deka
cukrot 4 tojas sargajaval fél 6rdig keveriink, azutdn hozzdadunk 2 szelet puhitott csokoladét, 18
deka daralt héjas mandulat, 1 citrom reszelt héjat és utoljara 4 tojas keményre vert habjat. A
csokoladés tésztat felkenve, az egész tepsit ismét siitObe tessziik és lassu tliznél jol kiszaritjuk.
Talalasra egyszeriien szeletelhetjilk a tésztat, de kevés faradsdggal kis tortacskakat is
készithetiink, ha a kisiilt tésztdt magas falu pogacsavagoval kiszarjuk és csokolddémazba
martjuk. Fényezés utdn a mignonokra csokoladédiszt készitiink. A kerek formak kivagéasanal
visszamaradt tésztdt kevés csokoladémdzzal golydcskakka formazzuk ¢€s siitében kissé
megszaritva a mignonokhoz hasonléan vonjuk be.

Anizsivek
24 deka cukrot 4 egész tojassal fél ordig habosra keveriink, azutan 18 deka liszttel kevert 1/3
csomag siitoport adunk hozza. Vajazott vagy zsirozott tepsire kis csomokat rakunk. Ha

szétfolytak, anizsmaggal megszorjuk s gyorsan siitjiik. Siités utan a forr6 lapocskakat nyajtofan
meghajlitjuk.

Mandulas félholdak

20 deka lisztet, 15 deka tort mandulét, fél csomag siit6port, 1 kavéskanal 6rolt fahéjat és 20
deka porcukorral kevert fél csomag vanilias cukrot gyurjunk jol el 10 deka vajjal és 3 egész
tojassal. A tésztat késhat-vastagra nyajtjuk, apré formakkal kiszurjuk és tojassal megkenve tort
manduléaval szoérjuk be. Forro siitdben gyorsan siitjiik.

Narancsrudacskak

25 deka porcukrot 3 egész tojassal és 1 kiskanal vajjal fél oraig keveriink, azutan hozzaadunk
10 deka apréra vagott cukrozott narancshéjat, 1 citrom reszelt héjat és 35 deka liszttel elkevert
fél csomag siitOport. A jol Osszegyurt tésztabol hiivelykujjnyi hosszi ¢és vastag rudakat
formalunk, melyeket késhattal par helyen benyomkodva lisztezett siitdbadogon forrd siitében
stitlink.

Dios rudacskak

35 deka lisztet, 1 csomag siitéport 14 deka cukorral, 12 deka 6rolt didval, 15 deka vajjal, 2
evOkanal tejfellel és 1 citrom reszelt héjaval erGsen Osszegyurunk. A tésztat nyujtjuk és
négyzetes darabokra vagva, 6-8 centiméteres rudacskdkat csavarunk beldle. Tetejiiket
cukorszorppel bekenjiik és 6rolt dioval megszorjuk. Lasst tliznél sz&p pirosra siitjiik.
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Sos tearudacskak

30 deka lisztet, fél csomag siitOport, 10 deka Orolt toportytt, 5 deka zsirt €s 1 tojas sargajat 1
1/2 deci tejjel deszkan jol 6sszegyurunk. A tésztahoz sot izlés szerint vegylink. Az ujjnyi vastagra
nyujtott tésztabol derelyevagdval hosszi keskeny szalagokat vagunk és sdval, kdménymaggal
hintve siitjiik. Az 5 deka zsir és 10 deka toportyli helyett 15 deka vajat is vehetiink.

Bur-torta

14 deka cukrot 5 tojas sargéjaval és fél csomag vanilias cukorral fél 6rdig habosra keveriink,
azutan 4 deka puhitott csokoladét, 12 deka héjazott 6rélt mandulat, €l citrom reszelt héjat és
legvégiil 3 tojas keményre vert habjat adjuk hozza. A tésztat tortasiitdben két részben siitjlik és
kihtilés utan a kovetkezo toltelékkel toltjiik: 1 tojas sargdjat 10 deka cukorral és 1 kanal tejjel
folytonos keverés mellett strtire foziink. Ha a toltelékalap kihiilt, 10 deka vajat és 15 deka
piritott daralt mogyor6t adunk hozza s a két tortalap kézé kenjiik. A tortdt a bevonatoknal
emlitett cukros csokolddémazzal egyenletesen bevonva, par pillanatra meleg siitébe tessziik,
hogy a maz fényt kapjon. A bevont torta tetejére, a szeleteknek megfelelden, koriil apro
csokoladécsokokat nyomunk, melyek hegyébe egy-egy mogyords csokoladédrazsé-szemet
tesziink.

Morzsalepény

4 tojas sargajat fél csomag vanilias cukorral és 15 deka cukorral habosra keverjiik, azutan
hozzaadunk 2 szelet reszelt csokoladét, 5 evOkanal leszitalt zsemlemorzsat, fél csomag siitOport
¢és legvégiil a 4 tojas keményre vert habjat. Vajazott tepsiben siitjiik. Siités utan kockdkra vagva
kettot-kettét malna- vagy barackizzel Osszeragasztunk. A talalaskor vanilids cukorral bdven
behintjiik. E kitlind tésztat cukros csokolddémdazba villdval bemartva vonhatjuk be s tetejére
fehér cukros mézzal racsozatot készithetiink. Az ilyen mdédon bevont siiteményeket csinosan
mignon papirkapszulakba téve szolgaljuk fel.

Szentjanoskenyér-torta

14 deka szentjanoskenyeret megreszeliink €és megszitalunk, hozzdadunk 14 deka Orolt
mandulét, 3 deka zsemlemorzsat, fél csomag siitOport és 5 deka aprora vagott citronadot. 4 tojas
sargajat 15 deka cukorral habosra keverjiik, a fentieket hozzaadjuk s legvégiill még 4 tojas
kemény habjat elegyitjiik a tomeghez. Vajjal megkent tortaforméaban két részben siitjiik. Ha
kihtilt, a két lapot barackizzel megkenjiik. Az dsszeallitott tortat fehér cukormazzal vonjuk be s
tetejét hosszara vagott citronaddal diszitjiik.

Mogyords szelet teahoz

12 deka 6rolt porkolt mogyorot, ugyanannyi porcukrot €s fél csomag vanilias cukrot 1 tojas
sargajaval 6sszegyurunk. A vékonyra nyujtott tésztat liszttel hintett siitélapra tessziik. Bevonat: 1
tojas fehérjét fél citrom levével és annyi porcukorral, hogy megkenhetd legyen, simara
elkeveriink. Eles, vékonypengéjii késsel felszeleteljiik s igy siitjiik lasst tiiznél.
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Leveles sajtos rudak

15 deka lisztet 10 deka vajjal, fél csomag siitOporral, 2 késhegynyi soval és kevés vizzel jo
rétestésztava dolgozunk, azutdn nyujtunk. A kinyuUjtott tésztat tojassal megkenjiik, reszelt
parmezan-sajttal behintjiik és Osszehajtjuk. A tésztdt UjranyQjtjuk, a beszorast 2-3-szor
ismételjiik. Legvégiil a tésztabol ujjnyi vastag rudakat formdlunk, melyeket tojassal megkenve
soval és sajttal boven behintiink. A rudakat kdzepes tliznél sargara siitjiik.

Fahéjas borbamarto

25 deka cukrot 2 egész tojassal fél oraig keveriink, kdozben 1 kavéskanalnyi finomra tort
fahéjat téve hozza. Ha jol kikevertiik, 25 deka liszttel kevert fél csomag siitdporral gyarotablan
jol eldolgozzuk. A vékonyra kinyujtott tésztat tetszés szerinti vagokkal kiszakitjuk. A kész
siitemény 1-2 heti allas utan a legjobb.

Ordég pilulai

14 deka cukrot, 14 deka héjazott mandulat, 7 deka aprora vagott cukrozott narancshéjat, 1
szelet reszelt csokoladét, fél csomag vanilids cukrot, fél citrom reszelt héjat és 1 tojasfehérjének
a habjat osszekeverjiik. E cukros keveréket habiistben tiizon kicsit dsszeolvasztjuk s cukorral
behintett gyurddeszkara boritjuk. Apro golyokat formalunk, melyeket reszelt csokoladéban vagy
csokoladédardban megforgatunk.

Non plus ultra pogacsa

14 deka vajat 2 ev6kanal porcukorral kevert fél csomag vanilias cukorral, 2 egész tojassal, 14
deka liszttel és fél csomag siitOporral jol 6sszegyurunk. A tésztat késhat-vastagra nyajtjuk és apréd
pogacsaszaggatoval kiszarjuk. Ha szép sargara kisiilt, kett6t-kett6t malnaval dsszeragasztunk s
fehér cukormazba martva bevonjuk. A megszaradt siiteményekre 1-1 szem cukrozott meggyet
tesziink diszitésiil.

Anizsos rudak

20 deka cukrot 3 egész tojassal fél ordig keveriink, azutan részletekben 25 deka liszttel kevert
fél csomag siitOport adunk hozza. A tésztit deszkan jol eldolgozva, ujjnyi vastag rudakat
formalunk, melyeket dnizsmaggal megszorva, kdzepes tliznél szEép pirosra slitiink. Igen jo tedhoz.

Mandulas bimbok

30 deka lisztet, 1 csomag siitoport, 8 deka tort mandulat, 10 deka cukrot 3 egész tojassal, 8
deka vajjal és annyi tejjel gytrunk Ossze, hogy konnyen nyujthatd legyen. Félujjnyi vastagra
nyyjtjuk s négyszegletes darabokra vagva barackizzel megkenjiik. A tésztadarabok négy sarkat
Osszefogva erdsen Osszenyomjuk. Forrd siitdben siitjiikk. Talaldskor vanilias cukorral szoérjuk
meg.
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Fuszeres borbarat

25 deka lisztet, 25 deka cukrot és 1 csomag siit6port gyurjunk Ossze 3 egész tojassal, majd egy
tetézett kavéskanal tort fahéjat, fél kavéskanal tort szegfiiszeget és egy darab finomra tort szerecsendiot
adjunk még hozza. Vékonyra nyujtva kiilonféle formakkal vagjuk ki s enyhe tiiznél siissiik. Igen jo.

Turofank

25 deka lisztet dorzsoljiink el gyarodeszkan 20 deka vajjal, majd adjunk hozza 25 deka friss,
szitan attort tehéntirot, 2 tojas sargajat, kevés sot, fél csomag siitéport és 12 deka cukrot. A jol
Osszegyurt tésztat lisztezett deszkan ujjnyi vastagra nyujtjuk s pogacsa- vagy fankszirdval
szakitsuk ki. Forr6 zsirban vildgosbarnara siitjiik.

Gesztenyés csok

2 tojas kemény habjat 20 deka cukorral, 1 evékanal rummal és fél csomag vanilias cukorral
elkeverjiik, majd lassan 14 deka tisztitott daralt manduldt tesziink hozza. Ostyalapokra vagy
zsirozott tepsire kis kanallal csokokat rakunk és forrd siitében szaritjuk. Kedvelt édesség tea
mellé.

Vanilias perecek

25 deka lisztet 10 deka cukorral, fél csomag siitOporral, 15 deka vajjal, 1 tojassal, 8 deka
héjazott 6rolt mandulaval és fél csomag vanilids cukorral 6sszegylirunk. Vékony rudacskékat
sodrunk beldliik. A vilagosra siitott pereceket vanilids cukorban meghempergetve szolgaljuk fel.

Garibaldi szelet

21 deka lisztet, fél csomag siitOport, 14 deka vajat, 10 deka cukrot és 1 egész tojast jol
Osszegyurunk. Tepsiben egyenletesen elnyomkodva siitjiik. A kihilt tésztdt valamilyen
gyiimolcsizzel egyenletesen vastagon megkenjiik, melyre még a kovetkez6 mandulas habot
kenjiik: 6 tojas keményre vert habjahoz 14 deka daralt manduléat és 15 deka daralt mogyorot
keveriink. A habbal bevont siiteményt meleg siitobe téve, lassan szaritjuk. Talalaskor négyzetes
darabokra vagjuk.

Unnepi torta

Hozzavalok: 7 tojés, 25 dkg gesztenyepiiré, 10 dkg liszt, 15 dkg vaj, 30 dkg porcukor, 1/2
tabla csokoladé, 12 kis gesztenyesziv a diszitéshez.

Elkeészitése: A tésztdhoz a tojasok sargdjat a fehérjétdl kilonvalasztjuk, hozzaadunk két
evokanal langyos vizet, 7 dkg porcukrot, majd 10 dkg gesztenyepiirével jol kikeverjiik. A tojasok
fehérjét habbd verjilk 7 dkg cukorral, majd belekeverjilk a gesztenyemasszds tojassargajat.
Miutan jol elvegyitettiik, apranként adagolva, fakanallal hozzdkeveriink 10 dkg lisztet.
Kivajazott, lisztezett tortaformdba toltjiik, és kisiitjiikk. A krémhez a vajat félig megolvasztjuk,
simara keverjiikk 15 dkg porcukorral, majd a maradék gesztenyepiirével. A harom lapba vagott,
kihiilt tortat ezzel a krémmel toltjiik, s a kiilsejére és a tetejére is keniink. Végiil késsel gyalult
csokiforgaccsal megszorjuk a tetejét, €s szeletenként egy-egy gesztenyeszivvel diszitjik.
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Gesztenyetorta, toltott

8 deka vajat 12 deka cukorral és 3 tojas sargajaval fél oraig habosra keveriink, azutan 8 deka
szitan attort tisztitott fott gesztenyét, 1-2 deka tisztitott mazsolat, fél csomag vanilias cukrot és 5
deka liszttel kevert fél csomag siitéport adunk hozza. Legvégiil pedig 3 tojas keményre vert
habjat keverjiik 6vatosan bele. Két részben tortaforméban siitjiikk. Tolteléknek: 1 csomag
gesztenye-krémport, a csomagon 1évé utasitastol eltérdleg, 3 deci tejjel és 10 deka cukorral
elkeverve allando keverés mellett siirlire foziink, melyhez néha-néha megkeverve a kihiiléskor
még 2 tojasfehérje simara vert habjat adjuk. A megtoltott és Osszeillesztett tortat frissen vert
cukrozott tejszinhabbal a talalas eldtt bevonjuk és tetejét cukrozott gesztenyepiirével
nyomozsakbol diszitjiik. A tejszinhabos bevonat helyett cukros csokoladémazat is készithetiink,
igy a torta elébb is elkészithetd s tovabb eltarthatd lesz.

Edward-szeletek

11 deka cukrot 4 tojas sargéjaval, 1 csomag vanilids cukorral és 4 deka vajjal habosra
keveriink. Fél orai keverés utdn még 15 deka o6rolt mandulat, meglagyitott 7 deka
f6z6csokoladét, 2-3 evokanal zsemlemorzsat és legvégiil a 4 tojas kemény habjat adjuk hozza.
Tepsiben siitjiik. Siités utan tejcsokoladéval késziilt cukros csokoladémazzal vonjuk be az egész
lapot, melyet fényezés utan hossziikas szeletekre vagva még csokoladécsokkal diszitiink.

Marvanyszelet

5 deka vajat 4 tojas sargdjaval, fél csomag vanilias cukorral és 8 deka cukorral fél oraig jol
kikeveriink, azutan 8 deka 6rolt héjas mandulat, fél csomag siitdport és a 4 tojas keményre vert
habjat adjuk hozza. A tésztat két részre osztjuk, egyik részéhez még 4 deka reszelt csokoladét
adunk. A fehér és barna tésztat zsirozott, lisztezett tepsibe kiskanallal valtva, keverve rakjuk be s
ugy nyomkodjuk egyenesre, hogy a csokoladés tésztarészek barna foltokat mutassanak. Lassu
tliznél siitjiik. Siités utan, ha a tészta mar kihiilt, cukros csokolddémazzal vonjuk be s a maz
megszaradasa utdn szeleteljiik csak fel.

Dobos-torta

11 deka cukrot 4 tojas sargajaval fél oraig keveriink, azutan 10 deka liszttel kevert fél csomag
stitéport s a 4 tojas keményre vert habjat adjuk hozza. A tésztabol tortaformaban vékony lapokat
siitlink kozepes tliznél, gondosan iigyelve arra, hogy a lapok meg ne barnuljanak. Toltelék: 3
tojas sargajat 15 deka porcukorral, 7 deka kakadporral, 20 deka vajjal és fél csomag vanilis
cukorral g6zon melegitjiik és kihtilésig keverjiik. A kihiilt lapokat és késObb a torta oldalat a
toltelékkel egyenletesen megkenjiik, az Osszeallitott torta tetejére pedig 12 deka cukorbol
szdlassa fozott szirupot Ontiink. A még meleg cukorbevonatba vajazott késsel a szeleteknek
megfeleld bevagasokat nyomunk. A torta oldalat kevés félretett toltelékkel kenjiik be.

Datolya-csok

14 deka cukrot, fél csomag vanilias cukrot és 2 tojas fehérjét stirtire keveriink, azutan
hozzdadunk 25 deka hosszra véagott mandulat és 25 deka kimagozott, keskeny darabokra
szeletelt datolyat. Ostyalapokra vagy zsirozott és lisztezett siitélapra did6 nagysagu csokokat
rakunk és meleg siitébe téve lassan szaritjuk. Hosszabb ideig eltarthat6, igen jo zsurédesség.
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Diés felfujt

8 deka 0Orolt diot 4 tojas sargdjaval, 8 deka cukorral és fél csomag vanilias cukorral fél oraig
keveriink, azutdn egy csapott evOkanal lisztet és a 4 tojas keményre vert habjat adjuk hozza.
Kikent, kiszort formaba téve 2 oraig gdzon f6zziik, ligyeljiink arra, hogy jol atféjon. Talalaskor a
formabol kiboritva vanilias hint6cukorral beszorjuk és barackizzel szolgaljuk fel.

Bécsi keksz

Fél kg lisztet, 1/4 kg cukrot, 6 deka vajat vagy 5 deka zsirt, 4 egész tojast, 1 csomag siitOport
¢s 1 csomag vanilids cukrot annyi tejfollel 6sszegyurunk, hogy konnyen nytjthatd tésztat
kapjunk. A késhat-vastagsdgra nyujtott tésztat kekszvagoval szurjuk ki és vilagosra siissiik.
Rendkiviil kiados.

Csaszarfank

25 deka vajat, 25 deka lisztet, fél csomag siitéport és 18 deka cukrot jol eldolgozunk, azutan
15 deka héjazott 6rolt mandulat, fél csomag vanilias cukrot és 2 kandl rumot gyarunk hozza.
Vékonyra nyujtjuk és kis poharral kiszakitjuk. Siités utan a kihiilt korongocskakbol kettot-kettot
baracklekvarral 6sszeragasztunk €s g6zon olvasztott martocsokoladéval leontve vonjuk be.

Szerelmes levél

25 deka liszttel elkevert fél csomag siitdport 20 deka vajjal vagy 15 deka zsirral késsel jol
Osszedolgozunk, azutan 5 tojas sargajaval gyarjuk. A tésztabol kis, di6 nagysagu gomboket
formalunk, melyeket vékonyra nyujtva a kovetkezd toltelékkel kozepén egy ujjnyi szélesen
vastagon megkentink. Toltelék: 5 tojas habjat, 25 deka porkolt, 6rolt mogyordt, 10 deka 6rolt
diot, 20 deka cukrot, 1 citrom levét, fél csomag vanilids cukrot és egy egész tojdst
osszekeveriink. A toltelékkel megkent tésztakat felibe Gsszehajtjuk s tojassal megkenve siitjiik.
Stités utan vanilids cukorral béven beszorva szolgaljuk fel.

Diodstekercs

15 deka Orolt didt 6 tojas sargdjaval, 15 deka cukorral és fél csomag vanilias cukorral
kikeverlink, beletesziink két marék zsemlemorzsat és utoljara a 6 tojasfehérje keményre vert
habjat adjuk hozza. Zsirral kikent és liszttel behintett tepsiben kozepes erdsségl tiiznél gyengén
kisiitjiik. Siités utdn a meleg tésztat cukorral behintett deszkara boritjuk és ha kissé kihiilt, a
kovetkezd toltelékkel toltjikk: 15 deka cukrot 15 deka finomra 6rolt dioval, 1 citrom reszelt
héjaval és kevés forro tejjel megfoziink. A tolteléket elére készitsiik el és langyosmelegen kenjiik
fel a még meleg tésztara, utdna mindjart gongyoljiik fel s fehér papirba csavarva hagyjuk teljesen
kihtilni.

Diostorta

14 deka cukrot 4 tojas sargdjaval és fél csomag vanilids cukorral habzasig keveriink, azutan 7
deka daralt diot, 7 deka héjazott mandulat Ordlten és 1 evOkandl liszttel kevert fél csomag
stitéport adunk hozz4, legvégiil a 4 tojas kemény habjat elvegyitve még 1 evékanal 6rolt, porkolt
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szemes kavét keverlink a tésztdhoz. Mindjart kiszort formaba toltjiik és siitjiikk. A kettévagott
tortat a kovetkezo toltelékkel toltjiik: 7 deka finom cukrot és 7 deka finomra 6rolt diot annyi édes
tejszinnel keverilink, hogy kenhetd legyen. A tortat kavéval festett cukormazzal vonjuk be és
dioval diszitsiik.

Indianer-fank

5 deka cukrot fél evokanal vizzel €s 4 tojas sargajaval fél oraig habosra keveriink, azutan 10
deka finom liszttel kevert fél csomag siitéport és a 4 tojas keményre vert habjat adjuk hozza.
Stitébadogra tett fehér papirra nyomoézsakbol vagy papirtdlesérbdl kis tojasnagysagu halmokat
nyomunk. A fankokat lassu tliznél siitjiik. Siités utan martécsokoladéval vagy cukros
csokoladémazzal vonjuk be. Ha a mazbevonat megkeményedett, a fankot kettévagjuk s
belsejiiket késsel kiemeljiik. Toltelék: fél liter tejszinhab és 5 deka porcukorral kevert fél csomag
vanilids cukor. A habtoltést a felszolgalas elott végezziik. A megtoltdtt fankokat
mignonkapszulakba helyezve talaljuk.

Mogyorokrém-torta

4 tojas sargajat 14 deka cukorral €s fél csomag vanilids cukorral fél 6raig keverjiik, azutan 15
deka 6rolt porkolt mogyordt és 2 tojas keményre vert habjat adva hozza, tortasiitdben harom
részbdl siitjiik. A lapokat a kovetkezd toltelékkel toltjiik: 1 csomag mogyorokrém-port, 3 deka
lisztet és 15 deka cukrot fél liter hideg tejjel elkeveriink, azutan szabad langon alland6 keverés
mellett egész stirtire f6zziik. A krémet a tiizrdl levéve, a megmaradt 2 tojas fehérjébdl vert habbal
konnyen Osszekeverjiik. A megtoltott tortat cukros csokoladémazzal vonjuk be és tetejére porkolt
mogyorobdl diszt rakunk.

Alvétorta

100 db did belét dvatosan cikkekben kiszedjiik, mindegyik cikket 2-3 felé hasogatjuk éles
késsel. Habsiitoben 6 tojas fehérjét kemény habba verjiik s folytonos keverés kozben hozzaadunk
2 nagy evOkandl langyosra melegitett mézet és fél csomag vanilids cukrot. A habsiitét forrd
vizzel telt fazékba allitjuk és igy tesszik a tiizhelyre. Allandé kevergetés kozben addig fozziik,
mig olyan slirli lesz, hogy a kanal megall benne, ekkor a tlizrél levéve, hirtelen belekeverjiik a
felaprozott didt és kiszort vagy zsirpapirral koriilbélelt tortaformaba 2 vastagabb tortalap kozé
toltjiik. Az igy elkészitett édességet par napra szaraz helyre félretessziik s csak azutdn szeleteljiik.

Gesztenye mignonok

20 deka vajat jol kikeveriink, azutdn 20 deka cukrot, fél csomag vanilids cukrot és 20 darab
szemcsésen attort siilt gesztenyét adva hozza, még par percig keverjiik. Legvégiil 12 deka 6rolt
mandulat és 4 egész tojast keveriink még hozza ¢és kikent, kiszort tepsiben vastagabb lapot
siitlink. Siités utdn a tésztdit magas falu pogacsa- vagy fankformaval kiszarjuk. Az egyes
darabokat villara szrva fehér cukros mazba martjuk, a felesleges mazt lecsepegtetve, a bevont
mignonokat langyos siitébe téve, gondosan fényezziik. A mignonok tetejére egy-egy szem, félig
csokoladéba s azutan mézbe martott siilt gesztenyét helyeziink diszitésiil.
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Alkomiszkenyér

3 egész tojast habosra keveriink 14 deka cukorral, azutan hozzaadunk 14 deka vagott diot, 4
deka reszelt f6zdcsokoladét, 10 deka aprora vagott mazsolaszolot, 3 deka kis darabokra szeletelt
citronadot vagy esetleg birsalmasajtot és legutoljara 10 deka liszttel kevert fél csomag siitOport
dolgozunk hozza. Kikent, kiszort 6zhat-forméban siitjiik. Siités utdn a siiteményt egy napig
hagyjuk allni, azutan szeleteljiik. Kiadds, sokaig eltarthato stitemény.

Huszarcsok

14 deka vajat 2 tojas sargdjaval jol elkeveriink, azutan 7 deka cukrot, 30 deka lisztet, fél
csomag siitOport és fél csomag vanilids cukrot adunk hozza. Zsirozott, lisztezett tepsibe aprd
gomboket rakunk, koézepiliket ujjal benyomjuk, s siitdbe téve sz€p sargara siitjiik. Siités utan
kozepiikre gylimolcsizt tesziink.

Didspogacsa

30 deka lisztet, 15 deka vajat, 15 deka daralt diot, 15 deka porcukrot, fél csomag siitéport, 1
tojas sargdjat és 1 citrom reszelt héjat tejfollel kemény tésztava gyltrunk. Ujjnyi vékonyra
nyyjtjuk és pogacsavagoval kiszurjuk. A pogacsik tetejére egy-egy fél didbelet tesziink
diszitéstil.

Karamell-torta

30 deka porcukrot 2 evokanal vizzel megnedvesitiink €s a tlizre téve, vildgosbarna grillage-t
készitlink. A tlizrél levéve azonnal 20 deka 6r6lt mandulat keverlink hozza s zsirozott papirivre
vagy marvanylapra kiontve hiilni hagyjuk. A lepiritott grillage-hoz 30 deka vajat és fél csomag
vanilids cukrot keverilink. Az ostyalapokat a vajas grilldzzsal egyenletesen bevonva egymasra
rakjuk. Kevés félretett toltelékkel a tortat bevonjuk és tetszes szerint diszitjiik.

Jager-tortaszeletek

12 deka vajat 4 tojas sargdjaval, 2 szelet olvasztott csokoladéval és 15 deka porcukorral jol
kikeveriink, azutan hozzdadunk kevés tort szegfiiszeget, fél citrom reszelt héjat, 4 deka aprora
vagott citronadot vagy cukrozott gyiimolcsot, 16 deka héjazott daralt mandulat, 3 és fél deka
zsemlemorzsaval kevert fél csomag siitOport €s legvégiil 4 tojas kemény habjat. A tésztahoz még
1 kis poharka rumot vagy cognacot is tehetiink. Tepsibe ujjnyi vastagon téve lapot siitiink a
tésztabol, melyet siités utan kétfelé vagva barackizzel keniink meg és egymasra boritjuk. Ferde
téglaalaktl szeletekre vagjuk s villara tlizve cukros csokoladémézba martjuk. A maz szaritasa
el6tt hosszu szeletekre vagott, gyengén porkolt mandulaval tetejét s oldalat megtiizdeljiik.

Szilveszter siitemény

Fél kg lisztet, 1 csomag stit6port, 25 deka cukrot, 20 deka zsirt, 2 egész tojast és 1 csomag
vanilids cukrot gyur6tablan jol Osszegylrunk. A tésztat két részre osztjuk s az egyik részhez 3
szelet reszelt csokoladét gytrunk még. A tésztakat kiilon-kiilon félujjnyi vastagra nydjtjuk s
pogacsavagoval kiszakitva, zsirozott tepsibe rakjuk. A vilagos korongocskakat kristalycukorral
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megszorjuk s ugy siitjiik. Siités utan a vildgos karikdk aljat barack- vagy mas gylimolcsizzel
megkenjiik s igy egy-egy csokoladés korongocskara téve talaljuk.

Napoleon-szeletek

20 deka vajat négy szelet olvasztott csokoladéval, 25 deka cukorral és 4 tojas sargajaval
habosra keverve, hozzdadunk még 5 deka héjas tort mandulat, 5 kanal liszttel kevert fél csomag
siitOport €s 4 tojas habjat. Vajazott tepsibe két ujjnyi vastagon téve, tetejére 25 deka aprora vagott
vegyes cukrozott gylimolcsot szorunk és gyengén a tésztdba nyomjuk. Kozepes tliznél lassan
stitjiik ki. A kész siiteménylapot ¢éles késsel kockakra vagjuk, melyeket aljukon villara szarva,
stiri cukorszirupba martva, csokoladé daraval vagy reszelt csokolddéval szorunk be. A beszort
mignonokat hiivos helyen széritjuk.

Puncstorta krémmel

20 deka cukrot 6 tojas sargajaval habosra keveriink, azutdn részletekben 12 deka liszttel
kevert fél csomag siitOport €s a 6 tojas keményre vert habjat adjuk hozza. Magas falu tortasiitobe
téve azonnal siitjik. Siités utdn a kihiilt tésztat harom részre vagjuk. Az alsé lapot barackizzel
vonjuk be s rdhelyezziik a kozépsd lapot, melyet 1 csomag vanilias krémporbol a krémes
lepénynél leirt mdédon késziilt krémmel vonunk be. A lapokat a toltelékek felkenése eldtt rummal
jol meglocsoljuk. Az Gsszeallitott tortat alkormossel halvany rozsaszinre festett cukormazzal
vonjuk be.

Orosz teasiitemény

12 deka cukrot 1 egész tojassal, 12 deka vajjal és 25 deka liszttel elkevert fél csomag
siitéporral jol nydjthatod tésztat gyurunk. E tészta kétharmad részét késhat-vastagra nyujtjuk s
pogacsaszaggatoval szurjuk ki. A korongocskak kozepére a kdvetkezd keveréket készitsiik: 15
deka héjas mandulét 15 deka cukorral mozsarban finomra tériink s hozzaadunk fél deci tejet, jol
Osszekeverjik. A tejes keverékhez még fél csomag vanilias cukrot, 6 deka mazsolat, kevés tort
fahéjat és 5 deka vajat adunk. A félretett tésztabol ceruzavékony szalakat sodrunk, melyeket
kereszt alakban a siiteményekre nyomunk. Forrd siit6ben siitjiikk. Felszolgalas eldtt vanilids
cukorral béven hintjiik.

Japan-torta

5 tojas sargéjat 20 deka cukorral habosra keverjiik, azutan 12 deka 6rolt héjas mandulat, 12
deka 6rolt diot, fél csomag vanilias cukrot, 1 szelet reszelt csokoladét, 1 kiskanal finomra Orolt
szemes kavét, 2 evokanal zsemlemorzsat, fél csomag siitéport és legvégiil 5 tojas keményre vert
habjat adjuk hozza. Tortaformaban 2 lapot siitiink. Téltelék: 1 csomag vanilia-krémport, 3 deka
lisztet és 15 deka cukrot fél liter hideg tejjel és fél borospohar erds feketekavéval elkeveriink.
Allandé keverés mellett siiriire fozziik. Kihtilés utan a krémhez 10 deka habosra kevert vajat
adunk. A toltelék egy részét az 9sszeallitott torta bevonasara tegylik félre. Talalas el6tt a bevont
tortat apro, tort ostyatormelékkel szorjuk be.
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Szegedi tejfeles lepény

Fél kg lisztet 1 csomag siitoporral, 3 egész tojassal, 25 deka zsirral és 10 deka cukorral
egyenletesen 0sszegyurunk. A tésztat ujjnyi vastag lepénnyé nytjtjuk s vajazott tepsibe téve a
kovetkezo tejfolos keverékkel bekenjiik: 1 liter tejfelt 3 egész tojassal, 20 deka liszttel, 5 deka
cukorral és kevés soval jol elhabarunk. A tejfolos rétegre tisztitott mazsolat szorva, forro siitében
stitjiik meg.

Makoskiirt

A dioskiirtnél leirt tésztdit a kovetkezd toltelekkel toltjiik meg: fél kg orolt makot, 1
kavéskanal tort fahéjat, 1 citrom reszelt héjat, 5 deka mazsolat és fél csomag vanilids cukrot
vastag cukorsziruppal stirtire foziink.

Mézeskalacs

Fél kg lisztet, 1 csomag siitdport, 2 egész tojast és 20 deka cukrot Osszekeveriink, azutan 1
citrom reszelt héjat és kevés tort fahéjat adva hozza, forr6 mézzel rétestészta keménységiivé
dolgozzuk. A mézes tésztat félujjnyi vastagra nyujtjuk s tetszés szerinti alakokra vagva lisztezett,
viaszos tepsibe rakjuk. Tetejiiket tojassargdjaval megkenjiik s egész vagy hosszira vagott
hamozott manduléaval diszitjiik.

Niirnbergi bablepény

25 deka cukrot fél csomag vanilids cukorral elkeveriink, azutdn 12 deka héjas megtort
mandulat, 5 deka apréra vagott citronddot, fél deka szerecsendid-virdgot és aprora tort
szegfliszeget, 1 citrom héjat, 1 csomag siitdport és 30 deka lisztet adva hozza, 2 egész tojassal és
annyi langyosra melegitett mézzel jol Osszegyurjuk, hogy konnyen nytjthaté legyen. Ujjnyi
vékonyra nyujtva tégla alaku szeletekre vagjuk. A szeletek tetejét 10 deka porcukor és 1 citrom
levébdl késziilt keverékkel vékonyan bekenjiik. Minden darabra még egy egész mandulat téve,
vajjal kikent lisztezett tepsin siitjiik. Borhoz igen jo!

Dios linzi tortacskak

25 deka lisztet fél csomag stitéporral és 15 deka cukorral 6sszekeveriink, azutan két evokanal
olvasztott zsirral, 1 egész tojassal, 1 kis poharka rummal és annyi tejfellel gyurjuk 6ssze, hogy
konnyen eldolgozhatd legyen. A tésztdhoz még egy késhegynyi fahéjat és ugyanennyi tort
szegfliszeget téve két részre osztjuk. Nagyobbik felébdl tojasnagysagu gdmboket szakitunk ki,
melyeket kosarkaalakra formalunk. E kosarkak belsejét fott diotoltelékkel toltjiikk meg, tetejiikre
a félretett té€sztabol racsot készitiink. A tojassal megkent tortacskakat forro siitdbe téve siitjiik. A
diotoltelék lirdsa a dioskiirt receptjénél talalhato.

Paulette

18 deka vajat (15 deka zsirt) 18 deka liszttel jol eldorzsoliink. Hozzdadunk még 10 deka
cukrot, 2 tojas sargdjat, fél csomag siitOport €s annyi tejet, amennyit felvesz, hogy éppen jol
nyUjthaté tészta legyen. A metélt-vastagsadgura kinyujtott tésztat pogacsavagoval kiszarjuk és did
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nagysagu csomokat rakunk ra 12 deka 6rolt porkolt mogyordobdl, 12 deka cukorbol, fél citrom
reszelt héjabol, 2 egész tojasbol és 2 kanal morzsabol készitett keverékbdl. Rendes tliznél siitjiik
s talalaskor vanilids cukorral hintjiik be.

Meggyes lepény

Fél kg lisztet, melyhez egy csomag siitOport kevertiink, 10 deka zsirral, 1 tojas sargéjaval, 2
kanal tejfollel, kevés soval €s izlés szerint 5-10 deka cukorral deszkén jol 6sszegytrjuk. A tészta
felét egy nagyobb tepsi aljara téve, kimagozott s jol megcukrozott meggyel ujjnyi vastagon
befedjiik, azutdn 1 csomag vanilids cukrot szorunk még egyenletesen ra. A tészta masik felét
rahelyezve, tojassal megkenjiik és villaval tobb helyen megszurkélva, forro siitébe tessziik. A
négyszegletes darabokra szeletelt tésztat talalaskor hintsiik be. Télen meggy helyett lekvart
vehetiink tolteléknek.

Almas puding

30 deka lisztet 13 deka zsirral vagy 17 deka vajjal, 7 deka porcukorral kevert fél csomag
vanilids cukorral és 1-2 evdkanal tejfollel gyurotablan eldolgozunk. Legvégiil kevés liszttel
kevert fél csomag siitoport gylrunk hozza. A tésztat két részre osztva, egyik felét tortasiitd aljara
helyezziik. A tolteléknek vékonyra vagott almat mazsolaval és tort fahéjjal vegyiink. A tészta
masik felét a toltelékre helyezve kozepes siitdben siissiik. Melegen, a tortaformabdl kiboritva
talaljuk és vanilids cukorral kevert porcukorral beszérva szolgaljuk fel.

Mogyords habkarikak (igen csinos karacsonyfa siitemény)

5 tojas fehérjébdl kemény habot veriink, majd 25 deka porcukorral, fél csomag vanilids
cukorral és 10 deka 6rolt porkolt mogyordval Gsszekeverjiik. A habot nyomoézsakba tessziik és
csillagosan vagott szajnyilason keresztiil viasszal kent siitdbadogra koszorukat nyomunk beldle.
A habkarikékat lasst, egyenletes tliznél szaritjuk.

Léha siitemény

3 tojas sargajat 12 deka vajjal, 10 deka zsirral, 15 deka cukorral, 45 deka liszttel, 1 citrom
reszelt héjaval jol Gsszegyurjuk. A tésztabol apré gomboket formalunk, melyeket megvajazva,
orlilt mandulaval hintiink be. Igen kiadds, gyors slitemény.

Piskotafank.

25 deka lisztet fél csomag siitéporral elkeveriink, azutan 20 deka vajjal, 4 egész tojassal, 25
deka cukorral, fél csomag vanilids cukorral, 6 evékanal tejfollel és 1-2 kandl tejjel deszkan jol
Osszegyurunk. A tésztat ujjnyi vékonyra nyuajtjuk s fankszaroval vagy kis pohdrral kiszarva
kikent tepsibe tessziik. A korongocskak tetejét tojassargdjaval megkenve jo forro siitdben siissiik.
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Rozsafank

35 deka lisztbdl 3 egész tojassal, 1 csomag siitOporral, 15 deka cukorral, 3 kanal tejfollel és
kevés soval nyujthatd tésztat gyarunk. Vékonyra kinyujtjuk és fankszaggatoval vagjuk. A
tésztadarabokbdl, melyeket széleiken késsel sugarszeriien bevagunk, 4-5 lapot egymasra tesziink,
kozépen, hogy széjjel ne valjanak, kissé 6sszenyomjuk és forrd zsirba téve szép pirosra kisiitjiik.
A kistilt és kinyilt r6zsak tetejére egy-egy szem cseresznyebefottet tesziink s az egészet vanilids
cukorral beszorjuk.

Turopogacsak
Fél kg lisztet 25 deka zsirral, fél kg kenddben kinyomott turdval, 1 csomag siitéporral, kevés

soval, 1 egész tojassal és 2-3 kanal tejfollel jol 0sszegyurunk. Pogacsakat vagunk ki beldle,
melyeket tojassal megkenve, kdzepes tliznél szEép vildgosra siitiink.

Mogyords perecek

15 deka vajat 20 deka liszttel €és fél csomag siitéporral eldolgozunk, azutan 15 deka porcukrot,
15 deka 6rolt, porkolt mogyorot és 2 egész tojast gyurunk még hozzéd. Ceruzavastag rudakat
sodrunk, melyekbdl kis pereceket fonunk. Tojassal kenjlik és tort mogyordval megszorva sargara
stitjiik.

Kanonok lepény

Fél kg lisztet 2 evokanal fagyos zsirral, 1 csomag siitéporral, 25 deka cukorral, 2 egész
tojassal, 1 citrom reszelt héjaval és annyi tejjel, hogy konnyen eldolgozhatd legyen, jol
Osszegyurunk. A tészta egyik felét tepsibe téve barackizzel vastagon megkenjiik és Orolt
mogyordval beszoérjuk. Masik felét rahelyezve tojassal kenjiik meg s hasonléképpen, mint a
lekvart, mogyoréval hintjiik be. Kozepes tliznél vilagosra siitjiik.

Gyiimolcsos gesztenye torta

30 deka porcukrot 20 deka vajjal fél oraig keveriink, azutdn 1 kg tisztitott, attort fott
gesztenyét, fél csomag vanilids cukrot adva hozz4, tortaformaba tessziik. Tetejét 15 deka aprora
vagott cukrozott gylimdlccsel teleszorjuk és kozepes tliznél siitjiik.

Csokoladés koszoruk (karacsonyi édesség)

14 deka finomra 6rolt héjas mandulat, 14 deka porcukrot, 1 csomag vanilias cukrot és 4 szelet
csokoladét 2 tojasfehérje keményre vert habjaval elkeverjiik. Formazo zsakbol koszorukat
nyomunk ostyara vagy lisztezett vajas slitdbadogra, lassu tliznél szaritjuk.

Turos fonatok

15 deka liszttel elkevert fél csomag siitoport 15 deka vajjal jol Osszedolgozunk, azutan
hozzagyltrunk 15 deka friss, a savotdl lecsepegtetett tehénturdt és kevés sot. Kisujjnyi vastag
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rudakat sodrunk a tésztabol, melyeket a két végén Osszefogva lazan kétszer korbetekerjiik, s
tojassargajaval megkenve, sz&p pirosra siitlink.

Kossuth-kifli

35 deka lisztet 20 deka vajjal vagy zsirral, 1 csomag siitéporral, 1 citrom levével, 3 evokanal
porcukorral és 3 tojas sargajaval jol OsszegyUrunk. A tésztat félujjnyi vastagra nyujtva
haromszog-alaku darabokra vagjuk s az alabb leirt toltelékkel megkenve kiflikké sodorjuk.
Toltelék: 3 tojas fehérjét 25 deka porcukorral habosra keverlink s 20 deka Ordlt didt tesziink
hozza. Siités el6tt tojassal megkenjiik s tort didval szorjuk be.

Fahéjas vanilias rudacskak

20 deka hamozott daralt mandulét, 15 deka cukrot, 25 deka liszttel kevert fél csomag siitdport,
kevés tort fahéjat és fél csomag vanilids cukrot 8 deka vajjal és 4 egész tojassal Osszegyurunk.
Ujjnyi vastagra nyUjtjuk s kikent tepsiben siitjiik. Siités utdan a rudacskakat megolvasztott
martocsokoladéba (Tunkmassa) félig bemartjuk.

Homoktorta

25 deka cukrot 5 tojas sargdjaval és 25 deka vajjal fél o6rdig keveriink, azutan fél csomag
stitéporral kevert 30 deka burgonyalisztet és az 5 tojas kemény habjat adjuk hozza. Tortaformaba
kozepes tliznél siitjiik. A kész tortdt citromos cukormazzal vonjuk be és csokoladédrazsé
szemekkel diszitjiik. Igen konnyi torta.

Vanilias habcsigak

5 tojas fehérjét kemény habba verjiik, azutan 30 deka porcukor és fél csomag vanilids cukor
keverékét elegyitjiik hozza. A cukrozott habot nyomdzsakba helyezziik és csillagosan vagott
forman keresztiil viasszal kent siitébadogra nyomjuk ki. A habcsigakat egy kis gyakorlattal igen
sz¢&p egyformara készithetjiik. A kinyomott rossz csigakat kartyaval felszedhetjiik s a zsakba téve
ismét kinyomhatjuk. Gyenge tliznél lassan szaritjuk.

Kokuszperecek

35 deka liszttel elkevert 1 csomag siitOport 12 deka cukorral, 15 deka reszelt kokuszdiobéllel,
fél csomag vanilias cukorral, 15 deka zsirral, 1 egész tojassal és kevés tejjel konnyen gyurhatéd
tésztava alakitunk. A tésztabdl vastag rudakat sodorva pereceket formalunk, melyeket kozepes
tliznél vilagosra siitlink.

Farsangi szelet

25 deka vajat 30 deka liszttel, 1 csomag siitéporral, 1 tojassal és 2 evOkanal cukorral jol
eldolgozunk. Haromszor nyujtjuk a tésztat, melyet végiil két egyenld részre osztva, tepsiben a
kovetkezd toltelékkel keniink meg. Toltelék: 25 deka cukorbdl siirli szirupot féziink, majd
hozzdadunk 25 deka Ordlt mandulat, 1 kévéskanal tort fahéjat, 5 deka mazsolat és 1 citrom
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reszelt héjat. A tésztat tojassal kenjiik és villdval par helyen megszurkalva, erds tliznél siitjiik.
Csinos mignonokat készithetiink, ha a kinyujtott tésztdbol négyszegletes darabokat vagunk,
melyekre a toltelékbdl tojasnagysagli halmokat rakunk. A tésztadarabok négy sarkat felhajtva
Osszefogjuk ¢€s tornyocskakat formalunk, melyekbe siités eldtt hosszira vagott mandulaszemeket
tlizdeliink. A kihiilt kész tornyocskakat cukros, csokoladés mazba martjuk, szaritjuk és mignon-
papirkapszulakba helyezve talaljuk fel.

Vanilias teasiitemény

10 deka porcukrot 1 egész tojassal simara keveriink, azutan deszkdn 25 deka liszttel, fél
csomag siitéporral, 10 deka vajjal és fél csomag vanilids cukorral jol eldolgozunk. Félujjnyi
vastagra nyuajtjuk, kis borospoharral kiszurjuk és zsirozott tepsibe téve szép sargara siitjuk.
Felszolgalaskor vanilias cukorral hintjiik.

Vajastaskak

25 deka lisztet, fél csomag siitoport, 20 deka vajat, 2 egész tojast, 6 deka cukrot, fél citrom
levét és fél csomag vanilids cukrot annyi tejjel gyurunk 6ssze, hogy kdnnyen nyujthaté legyen, A
metélt-vastagra nyujtott tésztat borospoharral kiszurjuk s a darabok kozepére kis csomdban
barack- vagy malnaizt téve, konnyedén félbehajtjuk, szélen egy helyen ujjunkkal benyomva.
Cukorral megszorva vilagosbarnara siitjiik.

Sacher-torta

16 deka vajat 16 deka cukorral, 16 deka megolvasztott csokoladéval, fél csomag vanilis
cukorral és 4 tojas sargajaval fél oraig keveriink, azutan 10 deka liszttel kevert fél csomag
stitéport és legvégiil 4 tojas habjat adjuk hozza. Tortaformaban enyhe tliznél siitjiik s kihiilés utan
cukros csokoladémazzal vonjuk be. Tetejét vanilias tejszinhabbal vastagon bekenjiik.

Prelatus-torta

20 deka cukrot 4 tojas sargajaval, 2 szelet reszelt csokoladéval, fél csomag vanilias cukorral
habosra keveriink, azutan 10 deka daralt mandulat, 5 deka daralt diot, 2 evokanal liszttel kevert
fél csomag siitdport és legvégiil 4 tojas kemény habjat hozzaadunk. TortasiitOben siitjiik s kihiilés
utan 2-3 részre vagjuk. Toltelék: 14 deka vaj, 14 deka cukor, 2 szelet olvasztott csokoladé és 1
egész tojas sokaig keverve. A tortat kevés félre tett toltelékkel vonjuk be s tért mandulaval béven
szorjuk.

Bécsi kokarda

18 deka friss vajat 35 deka liszttel elkevert 1 csomag siitoporral és 25 deka cukorral
eldolgozva szétmorzsolunk és hozzagylrunk még 1 tetézett evOkanal tort fahéjat, 10 szem tort
szegfliszeget, 1 citrom reszelt héjat és 2 egész tojast. Metélttészta vastagsagura nyujtjuk és
rézsaalakt vagoval szrjuk ki. A tésztadarabokra barack- vagy malnaizbdl kerek halmokat
rakunk, melyek hegyébe 1-1 szem porkolt mogyordt nyomunk. Kozepes tliznél siitjiik s stités
utan még melegen vanilias cukorral hintstik be.
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Meggyes piskotaszeletek

15 deka vajat 25 deka porcukorral habosra keveriink, azutan 4 tojas sargajat egyenként
hozzaadjuk, majd 18 deka liszttel kevert 1 csomag siitOport és legvégiil a 4 tojas habjat elegyitjiik a
tésztahoz. Vajjal vagy zsirral jol kikent tepsiben egyenletesen elnyomkodjuk s tetejére kimagozott
meggyet rakunk. Kozepes tliznél siitjiik. Talalaskor vanilias cukorral béven hintjiik.

Piispokkenyér

15 deka cukrot 2 egész tojassal és 2 tojas sargédjaval fél ordig keveriink, azutan részletekben
15 deka liszttel kevert fél csomag siitoport, 10 deka mazsolasz6l6t, 6 deka vagott didt, 6 deka
vagott mandulat €s legvégiil a 2 tojads kemény habjat adjuk hozza. A tésztat hosszikas, vajjal
kikent lisztezett tepsibe téve vilagossargara siitjiik. Legjobb 1-2 napi allas utan szeletelni.

Dioskifli

40 dkg lisztet 8 deka zsirral, 5 deka cukorral, kevés sdval, 1 evékanal rummal és annyi tejjel
Osszegyurunk, hogy konnyen dolgozhato legyen. 1 tojas sargajat és a kevés liszttel elkevert 1
csomag siitOport legvégiil gyarjuk a tésztdhoz, azutdn nyljtjuk és haromszog-alakti darabokra
vagva, dio- vagy gesztenyetoltelékkel toltjiik. Kifliket formalunk, melyeket cukros vizzel
megkenve tort manduldval szorunk be. Tolteléknek mékot is hasznalhatunk.

Forgacsfank

4 tojas sargajat, 1 evokanal rumot és fél deci tejet 6sszegyarunk 10 deka cukorral, kevés sdval
¢s annyi liszttel, hogy a tészta reszelni vald legyen. A liszthez fél csomag siitoport kell tenni. A
simara kidolgozott tésztat késhat-vékonyra nyujtjuk és derelyevagoval tenyérnyi darabokra
vagjuk, minden darabba ugyancsak derelyevagdéval hosszaban két vagast csindlunk. A két
nyilason két szélét athtizva forrd zsirba tessziik és szép vilagosra siitjiik. Talalaskor vanilids
cukorral kevert finom porcukorral béven hintjiik.

Domino

15 deka cukrot keverjiink habosra 2 egész tojassal, azutan adjunk hozz4 3 evdkanal langyosra
melegitett mézet, 1 szelet reszelt csokoladét és 20 deka liszttel kevert fél csomag siitOport. A
tésztat fél cm vastagon tepsibe helyezve, lassu tliznél siitjiik. Tetejét szeletelés el6tt fehér
cukormazzal vonjuk be. Ha a maz mar megszaradt, domin6 nagysagura vagjuk s tetejére
olvasztott csokoladébol pontokat cseppentiink.

Stefania-torta

14 deka cukrot 8 deka vajjal, fél csomag vanilids cukorral és 4 tojas sargajaval fél oraig
habosra keverlink, azutdn 14 deka liszttel elkevert fél csomag siitéport részletekben, s legutoljara
4 tojas habjat adjuk hozza. Tortasiitoben 6-8 vékony lapot siitiink, melyeket a kovetkezd
toltelekkel kenlink meg vastagon: 20 deka vajat 18 deka porcukorral és 5 szelet megolvasztott
csokoladéval jol elkeveriink. Az Osszeallitott tortat kevés félretett toltelékkel bevonjuk s 1 szelet
csokoladébol késsel lekapart csokoladéforgaccsal szorjuk be.
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Tiroli rétes

16 deka vajat 16 deka liszttel, 2 egész tojassal, fél csomag siitoporral, kevés soval és 2 kanal
borral 6sszegytrunk. A tészta egyik felét tepsiben egyenletesen elnyomkodjuk és egyenletesen
megkenjiik 2 egész tojas, 12 deka cukor, 5 deka mazsola és 1 citrom reszelt héjanak habos
keverékével. A tészta masik felét, a toltelékre helyezve, tojassal kenjiik meg. Villaval tobb helyen
megszurkalva, lasst tliznél fél oraig siitjiik.

Anizsos szelet teahoz

15 deka cukrot 2 egész tojassal €s 2 tojas sargajaval habosra kikeverlink, majd 20 deka liszttel
kevert fél csomag siitdport, 3 deka anizsmagot, egy marék mazsolat €s legvégiil 2 tojas kemény
habjat adjuk hozza. A tésztat zsirral kikent, lisztezett és anizsmaggal kiszort piispokkenyér-
formaban forr¢ siitében hirtelen siitjiik. Talalaskor vékony szeletekre vagva szolgaljuk fel.

Mozart-szelet

10 deka diot 6rdlten, 10 deka cukrot, 20 deka vajat, 26 deka liszttel kevert fél csomag siitoport
és 1 egész tojast deszkan jol 6sszegyurunk, azutan vajazott, lisztezett tepsibe sz&ép vilagosra siitjiik.
Stités utan a tésztat kétfelé vagjuk s megkenve a kovetkezd toltelekkel egymasra helyezziik.
Toltelek: 15 deka vajat 15 deka cukorral habosra keveriink, azutan 10 deka daralt diot és 1 kis
poharka rumot adunk hozza. A siiteményt hosszu szeletekre vagva cukrozott fél diobéllel diszitjiik.

Gesztenyés kosarka

15 deka vajat 15 deka liszttel kevert fél csomag siitdporral dorzsoljiink jol el s adjunk hozza
még 10 deka cukrot, 2 egész tojast és annyi tejet, amennyit felvesz, hogy éppen jol nyujthato
tésztat kapjunk. Metélt-vastagra nyujtjuk s nagyobb pogacsavagdval kiszurjuk. A korongocskak
sz€lére nyomozsakkal karimat készitiink fott, attort gesztenyének, porcukornak és vanilids
cukornak a keverékébdl. A kosarkdkat erdsen cukrozott vanilids tejszinhabbal plposan
megtoltjiik. Igen kiados.

Mandulas keret

20 dkg lisztet, 15 deka vajat, fél csomag siitéport 3 tojas sargdjaval és 10 deka cukorral
deszkan Osszegyurjuk, azutan kevés tejfolt adva hozza, késfok-vastagra nyuqjtjuk és 10 cm-es
négyszogl darabokra vagjuk. A darabokat a 3 tojas habjanak 14 deka hamozott 6rélt mandulaval
¢s 10 deka porcukorral késziilt keverékével vonjuk be egyenletesen. A négyszogl tésztak széleit
koroskoriil keskenyen felhajtva meleg stitében siitjik.

Croquettes

Megf6ziink 10 db nagy burgonyat, szitdin melegen attorjiik, 5 deka vajat, kevés sot, 3-4 tojast,
fél csomag siitdport €s annyi lisztet tesziink hozza, amennyit kivan. Deszkan hiivelykujjnyi
vastag ¢és hosszu rudacskdkka sodorjuk, végeit megtompitjuk, tojasba martjuk s
zsemlemorzsdban meghempergetve forrd zsirban szép pirosra siitjiik. Martasos htisokhoz vagy
nyulhoz frissen készitve koritésnek szolgaljuk fel.

35



Londoni keksz

Fél kg lisztet 1/8 liter tejjel, 2 egész tojassal, 15 deka cukorral, 4 deka vajjal és 1 csomag
vanilias cukorral jol 6sszegytrunk, végiil kevés liszttel elkevert 1 csomag siitéport adunk hozza.
A tésztat még egyszer jol eldolgozzuk, azutan késhat-vastagra nyujtva kekszvagoval kiszarjuk. A
tojasfehérjével egyenletesen megkent kekszet sz€ép pirosra siitjiik. Kitlind az angol keksz tedhoz.

Francia mandulas siitemény

10 deka kivert f6zOvajat 2 kemény tojassargajaval és 5 deka cukorral jol elkeveriink, azutan 6
deka hamozott daralt mandulat, fél citrom reszelt héjat és 20 deka liszttel kevert fél csomag
stitéport gyurunk hozzd. A tésztat deszkan vékonyra kinyujtjuk és kiillonbozd formakkal
kiszaggatjuk. A tepsiben a darabokat kristalycukorral és darabosra tort hamozott manduldval
megszorva sz&p pirosra siitjiik. Igen mutatds, jo teasiitemény.

Tejszines habtolcsér

4 tojas sargajat 15 deka cukorral és fél csomag vanilids cukorral jol kikeverjiik, azutan 10
liszttel elkevert fél csomag siitOport adunk hozza és siitébadogon vékony lapot siitiink beldle.
Stités utan a tésztat még melegen kockakra vagjuk, tolcséreket formazunk beldliik, melyeket a
kihtilés utan cukorporral és vanilids cukorral izIés szerint édesitett, simara felvert tejszinhabbol
toltiink. A tésztatdlcséreket tejszinhab helyett a krémekrdl irt fejezetben kozolt toltelékkrémekkel
is tolthetjiik. A hab vagy krémtoltést a feltalalas eldtt végezziik.

Habos teasiitemény

28 deka lisztet 15 deka zsirral és 1 csomag siitOporral késsel eldolgozunk, azutan
hozzagylrunk 3 tojas sargéjat, fél csomag vanilias cukrot és 1 evfkanal cukrot. Késfok-vékonyra
nyUjtjuk s pogacsaszurdval kivagva, lisztezett tepsibe tessziik. A korongocskak tetejére a 3
tojasfehérje habjanak és 20 deka porcukornak keverékébdl halmokat rakunk. A vildgosbarnéra
stitott stiteménykék aljat barack- vagy mas lekvarral megkenve kett6t-kettét Osszeragasztunk s
igy szolgaljuk fel.

Morzsa torta

20-20 deka lisztet, vajat, daralt mandulat €s cukrot fél csomag vanilids cukorral és 1 csomag
siitOporral elkeveriink, azutan 1 tojassal és 1 citrom levével gyurddeszkan jol 6sszegyurjuk. A
tésztat vajazott s morzsaval kiszort tortaforméaba téve, tetejét gyiimolcsizzel kenjiik meg
vastagon, azutan félretett tésztabol rudakat sodorva racsot tesziink a lekvarra. Siités utan a tortat
2-3 részre vagjuk s mint a tetejét, valamely gylimélcsizzel kenjiilk meg. Talalaskor vanilids
porcukorral béven meghintjiik.

Kavéfelfujt vaniliakrémmel

3 zsemlét aprora vagva s 1 csomag vanilids krémport 3 deci erds feketekavéval elkeverve
negyedoraig allni hagyunk, azutdn az egészet elkeverve, 5 deka meleg olvasztott vajba téve
addig f6zziik, mig levalik a ldbasrél. Ha kihiilt, 3 tojas sargajat habarjuk bele egyenkint egy-egy
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kanal porcukorral, legvégiil a 3 tojas keményre vert habjat adjuk hozzd. Olvasztott vajjal
megkent s porcukorral beszort formaban haromnegyed 6raig gézben fozziik. Melegen, vanilias
cukorral bdven behintve szolgaljuk fel

Cukorszalami

25 deka finomra 6r6lt héjas mandulat, 21 deka cukrot, 1 evékanal lisztet s 1 csomag vanilias
cukrot 1 egész citrom levével dsszekeveriink, azutan 2 tojas fehérjébdl vert kemény habot adunk
hozza. A cukortomeget kevés alkormossel pirosra festve még 7 deka aprd kockdra vagdalt
hamozott mandulat dolgozunk hozza. Szalami-vastag rudat formalunk, melyet kevés kakadval
kevert porcukorral szérunk be. Par napra szabad levegdn szaradni hagyjuk vagy egész langyos
siitbben par ora alatt kiszaritjuk. Szeletelés szaradas utan.

Zardakifli

Fél kg lisztet 1 csomag siitdporral elkeveriink, azutan 2 egész tojast, 3 deka cukrot és kevés
sot adva hozza, langyos tejjel rétestészta keménységiivé gyurjuk. 25 deka vajat 1-2 deka liszttel
dolgozzunk el jol s helyezziik a fenti tészta kdzepére, melyet azutan Osszehajtva ismét nydjtunk
¢és hajtunk, mint a vajastésztat. 10 perces pihentetés utan a tésztat végleg kiny(jtjuk fél cm
vastagra s haromszog-alakara vagva, a kovetkezo toltelékkel kenjiik meg: 2 tojas fehérjébdl vert
habhoz 15 deka porcukrot, 10 deka daralt diot és 1 citrom reszelt héjat keveriink. A kifliket siités
utan még melegen vanilias cukorral szorjuk meg.

Kakads torta

4 deka vajat (vagy 3 deka zsirt) 1 egész tojassal, 25 deka cukorral és fél citrom reszelt héjaval
fél oraig keveriink, azutan 25 deka lisztet, 4 deka kakadt és 3/4 liter tejet adunk hozza. A jol
eldolgozott tésztahoz legvégiil kevés liszttel kevert 1 csomag siitdport gyurunk és vajazott,
kiszort tepsibe téve kozepes tliznél siitjiik. Siités utan a tésztat kétfelé osztva az egyik darabot
gyimolcsizzel vagy vajas csokoladétoltelékkel megkenjilk. A megtoltott tésztat gdzon
megolvasztott martdcsokoladéval bevonjuk ¢€s kihiilés utan hosszu szeletekre vagjuk.

Csokoladés hajocskak

10 deka vajat 5 deka cukorral és 2 egész tojassal jol kikeverilink, azutdn 6 deka tisztitott 6rolt
mandulat, fé] csomag vanilias cukrot, fél citrom reszelt héjat és 20 deka liszttel kevert fél csomag
siitéport gyurunk hozzd. Ujjnyi vastagra nyujtjuk s tégla alakt szeletekre vagjuk. A
tésztadarabkakat kézzel kis hajocskava formazzuk és tepsibe téve szép pirosra siitjiik. A kihtlt
tésztakat vanilids cukorral hintjik meg s belsejiilkbe megolvasztott csokoladét ontve, védett
helyen hiilni hagyjuk, hogy a csokolddé¢ megfagyjon.

Dioskiirt

45 deka lisztet 25 deka vajjal vagy zsirral 6sszedolgozzunk. Hozzdadunk még 10 deka cukrot,
1 tojast, fél csomag siitOport, kevés sot, 2 kanal tejfolt, 1 kandl rumot és annyi tejet, hogy jol
nyUjthatd legyen. A tésztat harom egyenld részre osztjuk s fél cm vastagra nyujtva az alabbi
toltelékkel toltjiik meg. A megkent lapokat Gsszecsavarjuk s tetejiiket tojassal megkenve, lassu
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tlznél siitjiikk. Toltelek: fél kg Orolt diot, 5 deka mazsolat, fél csomag vanilids cukrot, 1
kavéskanal tort fahéjat és 1 marék zsemlemorzsat stirii sziruppal éppen még kenhetd toltelékke
foziink.

Habos csokoladémaglya

3 tojas sargajat 25 deka porcukorral és fél csomag vanilias cukorral fél o6rdig habosra
keveriink, azutan 10-12 deka olvasztott f6z6csokoladét és a 3 tojas keményre vert habjat lassan
hozzékeverjiik. Papirral bélelt, vajjal kikent tepsibe téve siitjilk. Ha kihiilt, hosszu keskeny
szeletekre vagjuk s diszes nagyobb talra koszora alakban felrakjuk. A siiteményszeletek alkotta
iireget fél liter édes tejszinbdl fél csomag vanilids cukorral vert habbal toltjilk meg. A
tejszinhabot izlés szerint cukrozhatjuk.

Tealinzer

17 deka vajat, 20 deka lisztet, fél citrom reszelt héjat, fél csomag siit6port, 13 deka cukrot, 8
deka héjas 6rolt mandulat és 1 egész tojast deszkan jol Gsszegyurunk. Vékonyra kinyujtjuk s
tepsibe helyezve szilva-, malna-, vagy meggylekvarral kenjiik. Félretett tésztabol ceruzavastag
rudakat sodrunk s finom racsozatot készitlink a tésztara. Siités utan hosszikas szeletekre vagjuk
¢s vanilias cukorral kevert finom porcukorral hintjiilk meg.

Sonkas tekercsek

14 deka vajat 21 deka liszttel, 1 egész tojassal, fél csomag siitOporral, kevés soval és 1
evOkanal tejfollel jol Osszegylarunk. A tésztdt vékonyra nyujtjuk, tetejét zsirral vékonyan
megkenjiik, 6sszehajtjuk, nyljtjuk, ezt haromszor egymas utan ismételjik, legvégiil tégla alaku
darabokra vagjuk és aprora vagdalt sonkaval toltjiik, dsszesodorjuk, tojassal kenjiik. J6 forrd
stitében szép pirosra siitjiik.

Citromos koszoru

30 deka lisztet 1 kanal tejfollel, 8 deka vajjal, 1 tojas sargajaval, 1 csomag siitoporral és 7
deka cukorral jol Osszegyurunk, azutdn 1 egész citrom reszelt héjat adjuk hozza. A tésztat
vékonyra nyujtjuk és nagy pogacsaszaggatoval szurjuk ki. A kivagott darabok felét kézépen még
gytsziivel is kiszurjuk. A szép vilagosra siilt tele korongokat barackizzel megkenjik s
mindegyikre egy karikat téve, vanilias cukorral kevert porcukorral boven meghintve szolgaljuk
fel.

Dios zsurszeletek

18 deka lisztet fél csomag siitOporral, 10 deka vajjal, 5 deka cukorral és 1 evOkanal tejfollel
Osszegyurunk. A tésztat két részre osztjuk. Egyik részét tepsibe rakva fott dios toltelékkel kenjiik
be vastagon, azutan a tészta masik felével betakarva, siitobe téve, gyorsan siitjiik. Siités utan a
tésztat kocka alakura szeleteljiik és kevés, stirlire f6z6tt kavéval kevert cukormézzal a diszités
fejezetében leirt modon bevonjuk. Ha a glazir megszaradt, az egyes darabok tetejére mézbe
martott fél didbelet tesziink diszitésiil. Mignonkapszulakba helyezve talaljuk.
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Csokoladés fészek

25 deka porcukrot 3 tojas sargajaval habosra keverlink, azutan fél csomag vanilias cukrot, 2
evOkanal liszttel kevert fél csomag siitéport, 20 deka Orolt didt és 4 szelet reszelt csokoladét
adunk hozza, majd legvégiil a 3 tojas kemény habjat. Lisztezett, zsirozott siitébadogra aprd
golyocskakat teszlink, melyeknek tetejét ujjunkkal kiss¢é benyomjuk. A fészekbe 1 tojas
keményre vert habjanak és 15 deka porcukornak keverékébdl kis csomagokat rakunk.

Narancstorta

20 deka cukrot 4 tojas sargajaval fél o6raig habosra keveriink, azutan 15 Orolt mandulat, 3
kanal zsemlemorzsat, fél csomag siitOport, 1 nagy narancs héjanak aprora vagott sarga kiilsé
részét €s legvégiil a 4 tojas keményre vert habjat. A tortat harom lapban siitjiik. Toltelék: 15 deka
cukrot 3 egész tojassal, habverdvel allandd keverés mellett, stiriire fozlink. Ha kihiilt, 10 deka
finomra tort mandulat, 12 deka vajat és 1 narancs levét keverjiik hozza. Az Osszeallitott tortat
fehér cukormdzzal vonjuk be és narancsszeletekkel diszitjiik.

Vilmos keksz

60 deka lisztet 8 deka vajjal, 3 egész tojassal, 1 csomag siitOporral, 1 csomag vanilids cukorral
és 2-3 deci tejjel jol Osszegyurunk. A siitéport a liszttel el6szor jol elkeverjiik és csak azutan
adjuk a tobbi hozzavalot hozza. A tésztat vékonyra nyujtjuk s kekszvagdval kiszurva, meleg
stitébe téve siitjiik. Siités alatt az ajtot kb. 5 percig nem szabad kinyitni, mert a keksz kiilonben
rancos lesz.

Pozsonyi patko

15 deka vaj, 1 egész tojas, 1 sargaja, kevés so, 30 deka liszt, 6 deka porcukor és 1 csomag
stitépor. Ezeket deszkan jol 6sszegyurjuk, kinydjtjuk s négyzetes darabokra vagjuk. Tolteléknek
25 deka 6rolt makot 8 deka vajjal elkeveriink, majd hozzaadunk 2 deci tejet, 14 deka cukrot,
kevés fahéjat és 1 citrom reszelt héjat. Az egészet felfézziik. A toltést az eldre elkészitett s kihiilt
toltelékkel végezziik. A patkdkat tojassargajaval egyenletesen szépen megkenjlik és szép pirosra
sttjik.

Almaslepény

60 deka lisztet, 1 csomag siitoport, kevés sot €s izlés szerint cukrot 1 egész tojassal, 15 deka
zsirral és 2 deci tejfollel dsszegytrunk. A tészta egyik felét tepsiben egyenletesen elnyomkodjuk
¢s almatoltelékkel vastagon bevonjuk. Az almatodltelékhez fél csomag vanilias cukrot, mazsolat
és torott fahéjat is tegylink. A tészta masik felével az almat betakarjuk s tojassargajaval
megkenve, villdval megszurkaljuk. Forro6 siitében vildgosbarnara siitjiik. A hosszukas szeletekre
vagott kész tésztat a talalaskor vanilids cukorral béven behintjiik.

Csokoladé-patience (gyors karacsonyi siitemény)

25 deka reszelt csokoladét fél kg porcukorral, 1 csomag vanilias cukorral és 3 tojas fehérjével
simara eldolgozunk. Ha nem tart jol Gssze, lehet még tojasfehérjét hozzaadni. A csokoladétomeg
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inkdbb keményebb, mint lagy legyen. Késfok-vastagra nyujtjuk s kiilonb6zé formakkal
kiszakitjuk vagy ceruzavastag rudakat sodorva, kiilonb6zd alakokra hajlitjuk s viasszal
bedorzsolt vagy gyengén vajjal kikent siitdbadogon siitjiik.

Edes pogacsa

50 deka lisztet 25 deka vajjal, 2 tojassargajaval, fél csomag siitéporral, kis késhegynyi soval
késsel jol eldolgozunk és 5-6-szor vékonyra nyujtjuk, s minden alkalommal egész gyenge
lisztezéssel tobbszorosen hajtogatjuk. Végiil félujjnyi vastagra nyujtjuk és kozepes
pogacsavagoval kiszarjuk. Zsirozott tepsibe téve tojassargdjaval erésen megkenjiik, kevés nagy
szemi kristdlycukorral megszorjuk, s kozepiikbe kis gylimélcsvillaval beleszarunk. Forrod
siitbben szép pirosra siitjiik.

Burgonyas szelet

25 deka lisztet, 25 deka fott attdrt burgonyat 12 deka zsirral, 12 deka porcukorral, 1 egész
tojassal, 1 csomag siitoporral és fél csomag vanilias cukorral dsszegyurunk. Felét a tepsi aljara
egyenletesen szétnyomkodunk, kéznél 1évo izzel fél ujjnyi vastagon megkenjiik s a tészta masik
részét rahelyezve, villaval megszurkaljuk. Forro siitében siitjiik. Siités utan négyzetes darabokra
vagjuk és vanilias cukorral kevert porcukorral béven beszorjuk. Olcso, kiados, kedvelt gyermek
tészta.

Alma, csében siitve

Hozzavalok: 1 kg alma, fél liter tej, 20 dkg liszt, 1 kavéskanal vaj, 1 evOkanal zsemlemorzsa,
3 db tojas, 2 evOkanal fahéj, 3 evOkanal cukor, 2 evékanal porcukor, csipetnyi so.

Elkészitése: Az almat lehamozzuk, maghézat kivajjuk, és kb. fél cm-es karikakra vagjuk. A
tepsit kivajazzuk, morzsdval megszorjuk, és rateritjilk az almat. A tejet lassu tlizon feltessziik
foni, majd habverdvel allando keverés mellett hozzaadjuk a lisztet, és strtire f6zziik. Hozzaadjuk
a cukrot €s a sot, majd hagyjuk, hogy langyosra hiiljon. Ekkor belekeverjiik a tojassargakat és a
kemény habba vert fehérjéket. Ezt a masszat az almara simitjuk, majd meleg siitében, kb. 20
percig siitjiik. Ezutan megszorjuk a porcukros fahéjjal és langyosan talaljuk.

Mexikoi kokuszos piskota

Hozzavalok: 30 dkg babapiskota, 1 csomag csokoladépuding, 7 dl tej, 2 evOkanal kakad, fél dl
rum, 2 evOkanal cukor, 10 dkg kokuszreszelék.

Elkeészitéese: A csokipudingot Ugy készitjiilk el, ahogy ez a tasakon le van irva, azzal a
kiilonbséggel, hogy 7 dlI tejet hasznalunk és még 2 evOkanal cukrot, kevés rumot €és 2 evOkanal
kakadt is hozzdadunk. A babapiskotdkat négy darabra torjiik, és a folyékony csokikrémbe
keverjiik, majd egy talra Ontjiik a masszat. Raszorjuk a kokuszreszeléket, és megvarjuk, amig a
piskota magéba szivja a krémet és megpuhul. Lehtitve talaljuk.
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Mandulas turokrém

Hozzavalok: 40-50 dkg tehéntard, 5 dkg mandula, 1 evokanal kakad, 1 pohar tejszin, 15 dkg
porcukor, 10 dkg tortabevono csokoladé, 1 kavéskanal vaj, 1 dl feketekavé, 1 evokanal kakao.

Elkészitése: A tehéntirot burgonyanyomoOn attorjiikk, €és simara keverjilk a cukorral. A
mandulat ledaraljuk, a tejszint habba verjilk, majd a kakaoval egyiitt a tirohoz adjuk. A
csokoladét darabokra tordeljiik és egy labasban a vajjal, a kakaoval és a kavéval, lasst tlizon,
folytonos keverés mellett felolvasztjuk. A tarokrémet kelyhekbe osztjuk és racsorgatjuk a még
forr6 csokoladémazat. Hagyjuk kihiilni. Mazsolaval diszithet;jiik.

Maktorta citrommazzal

Hozzavalok: 4 db tojas, 2 dl tej, fél csomag siitdpor, 6 evokanal liszt, 5 dkg daralt mak, 8
evokanal vaj, 2 evOkanal citromlé, késhegynyi so.

Elkeészitese: A lisztet kikeverjiik a tejjel, 4 evokanal cukorral, a soval, a tojassargakkal ¢és a
daralt makkal, majd beletessziik a siitdport. A fehérjéket kemény habba verjiik, és dvatosan a
masszahoz adjuk. Egy piskotaformat kivajazunk, megliszteziink és beledntjiik az anyagot.
Siitében, kozepes langon addig siitjiik, amig a beleszlrt palcikdra nem tapad oda a massza (kb.
fel ora). Ekkor kivessziik és egy kenddvel leboritjuk. Ek6zben a megmaradt cukorral habosra
keverjiik a citromlevet és kis langon Osszefdézziik, majd langyosan a tortara kenjiik. Hagyjuk
teljesen kihtilni.

Mogyoros siilt banan

Hozzavalok: 4-6 db banan, 2 evdkanal vaj, 5 dkg mogyord, 3 evokandl méz, 1 evOkanal
konyak.

Elkészitése: A bananokat meghamozzuk és karikdkra vagjuk, majd egy serpenydben atsiitjiik a
vajon. Szilir6kanallal kiemeljiik beldle és félretessziik. A mogyorot egészen finomra vagjuk vagy
megdaraljuk, és ugyanebben a serpenyOben megpiritjuk. Ratessziik a mézet, a konyakot, majd
Gijra a banant. Atforrositjuk. Langyosan talaljuk. {zIés szerint mazsolaval is megszorhatjuk.

Tiros palacsinta, dszibarackontettel

Hozzavalok: 3 db tojés, 25 dkg liszt, 6-7 dl tej, fél kg tehéntiro, fél csomag mazsola, 6
evokanal cukor, fél kg dszibarack (vagy befétt), késhegynyi so, a siitéshez: olaj.

Elkeészitese: 3 dl tejet habverdvel csomoOmentesen elkeveriink 2 evdkanal liszttel, 1
tojassargéjaval, és lassu tlizon, folytonos kevergetés mellett siirtire fozziik. Félretessziik hiilni.
Kozben a barackok héjat lehuzzuk, magvat kivessziik és keskeny csikokra vagjuk. Belekeverjiik
a martasba, hozzdadunk 2 evékanal cukrot és pihentetjiikk. A megmaradt lisztbdl és tejbdl, a 2 db
egész tojassal palacsintatésztat készitlink. Sozzuk és sziikség esetén szddavizzel higitjuk.
Palacsintdkat siitiink beldle. Ekozben a turdt burgonyanyomon attorjiik, Osszekeverjik a
megmaradt cukorral, a mazsoldval, majd a tojasfehérjéket kemény habba verjik ¢és
Osszedolgozzuk vele. Ezzel toltjik meg a palacsintakat és talalaskor az &szibaracksoddval
boritjuk.
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Rantott tejbegriz

Hozzavalok: 1 liter tej, 30 dkg buzadara, 2 db tojas, a panirozashoz: liszt, tojas,
zsemlemorzsa, a siitéshez: olaj. 1 evOkanal fahéj, 1 evdkanal cukor, 2 evdékanal porcukor,
csipetnyi sO.

Elkészitése: A tejet odatesszilk foni és folytonos keverés mellett beleszorjuk a darat.
Felfdzziik, majd a tlizrél lehuzzuk és lefedjiik. Ahogy kicsit kihilt, elkeverjilk benne a
tojassargakat, a cukrot €s a sot. A masszat vizes gyurodeszkara teritjiik kb. 2 cm vastagon és
hagyjuk kihiilni. Ekkor kockékra vagjuk és a kockdkat egyenként bepanirozzuk, majd forrd
olajban mindkét oldalukat barnéra siitjiik. Fahéjas porcukorral meghintjiik, és melegen vagy
hidegen talaljuk.

Gyiimolcsos kétszersiilttorta

Hozzavalok: 2 csomag kétszersiilt, 1 csomag vanilids pudingpor, 1 1 tej, 2 csomag vanilids
cukor, 1 pohar tejszin, 30 dkg vegyes gyiimolcs (lehet kompot is, 1¢ nélkiil).

Elkészitése: Fél liter tejet felfézlink a vanilids cukorral és meglocsoljuk vele az egész
kétszersiilteket. Elkészitjiik a vaniliapudingot a porbdl, a tasakon talalhato utasitas szerint. A
gyimolcsoket lehamozzuk, kimagozzuk, szlirében lecsopdgtetjiik. Egy szogletes talba lerakjuk a
kétszersiilt felét, erre egy rétegnyi gyiimolcs, azutan puding kovetkezik, majd a megmaradt
kétszersiilt, erre megint a gyiimélcs, végiil pudingréteg. A tejszint kemény habba verjik, és
beboritjuk vele a tortat. Lehiitve fogyasztjuk.

Makosguba, vaniliapudinggal

Hozzavalok: 4-6 db kifli, 1 csomag vanilia puding, 7 dl tej, fél csomag mazsola, 1 evOkanal
cukor, 5 dkg mak.

Elkészitése: FElkészitjik a vaniliapudingot a tasakon taldlhaté leiras alapjan, azzal a
moddositassal, hogy 7 dl tejet hasznalunk hozza és még egy evoOkanal cukorral édesitjilk. A
kifliket karikdra vagjuk és lapos tdlakra simitjuk egy rétegben. Raontjiik a pudingot és jol
Osszerazzuk (nem keverjiik!) vele. A méakot megdaraljuk és raszorjuk. Ezzel is megrazogatjuk
egy kicsit. Mazsolaval diszitjiik és hidegen fogyasztjuk.

Cirmos alma

Hozzavalok: 4 db kemény htst alma (dupla mennyiségnél mindent duplazni kell), 15 dkg
gesztenye massza, 2 evokanal cukor, 1 dl rum, 10 dkg tortabevono csokoladé, 1 evékanal vaj, 1
dl feketekavé, 1 evokanal citromlé.

Elkeszitése: A lehamozott alméak belsejét kivajjuk tigy, hogy kb. 1 cm vastagon meghagyjuk a
husat, majd fovo cukros-citromos vizben 2 percig atfozziik. Kivessziik és egy talra tessziik oket.
A gesztenyemasszat eldolgozzuk a rummal és megtoltjik vele az alméakat. A csokoladét
Osszetordeljiik és a vajjal, a kakadval és a feketekavéval egy kis labosban felolvasztjuk, allando
keverés mellett. Még melegen az almdkra ontjiik, hogy az oldalukon szépen lecsorogjon.
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Almagomboc

Hozzavalok: fél kg alma, 2 dl tej, 3 db tojas, 4 evOkanal porcukor, 1 kdvéskanal fahéj, kb. 20
dkg buzadara, 6 evOkandl zsemlemorzsa, 1 tedskandl olaj, csopp citromlé, 1 evékandl fahéjas
porcukkor, csipetnyi cukor.

Elkészitése: Az almat meghamozzuk és nagy lyuku reszeldn lereszeljiik. Belekeverjiik a darat,
a felvert tojasokat, a tejet, a porcukrot, a fahéjat és annyi zsemlemorzsat, hogy formalhat6
masszat kapjunk. Vizes kézzel gombdcokat formalunk beldle és forrdsban 1évé cukros, citromos
vizben kif6zziik dket. (Akkor vannak készen, amikor feljonnek a viz felszinére.) A maradék
zsemlemorzsat barnara piritjuk az olajon, és meghempergetjiilk benne a gombdcokat. Fahéjas
porcukorral meghintve, melegen talaljuk.

Epres piskota

Hozzavalok: 1 db piskoétatorta, 2 csomag vanilids pudingpor, 1 1 tej, 2 evékanal cukor, fél kg
friss eper.

Elkészitése: A pudingot a tasakon leirtak szerint elkészitjiik, &m 1 1 tejjel és 2 kandl cukor
hozz4adasaval. A piskotat kettévagjuk (de egyik szelet se legyen 1,5 cm-nél vastagabb!) és az
egyik részeét egy olyan talra tessziik, amelynek van egy kis oldalfala. Ezt megkenjiik egy kevés
vaniliapudinggal, majd ratessziik az epret gy, hogy a szebb szemeket félrerakjuk. Ezt
meglocsoljuk vaniliapudinggal (ne folyjon ki sok!). Erre helyezziikk a masik piskotalapot és
rakenjiik a megmaradt pudingot. A tetejét a sz€p eperszemekkel diszitjiik. Lehiitve talaljuk.

Egzotikus gyiimolcsrizs

Hozzavalok: 1 csésze rizs, 2 db banan, 2 db kivi, fél anandszkonzerv, lehet0ség szerint
mango6- és kokuszdarabok, 1 csomag vanilias cukor, 3 evékanal cukor, 1 evékandl citromlé, 2
szem szegfiiszeg, 1 kavéskanal rum, 1 pohar tejszin.

Elkészitése: A rizst puhdra fozziik a szegfliszeggel és a cukorral. A gylimolcsoket
felkockdzzuk, meglocsoljuk a rummal és a citromlével, hagyjuk allni, majd a levét ledntjiik (ne
ontsiik ki). A gylimolcsoket a még meleg rizshez adjuk, kelyhekbe szervirozzuk és hiitobe
tesszlik. Talalaskor a felvert tejszinhabbal diszitjiik. (Ha a rizst tal keménynek taldlnank, a
megmaradt gylimolcslével meglocsolhatjuk a tejszinhab-bevonat elétt.)

Hamis turé6gombdc, malnasodoval

Hozzavalok: 1 1/2 1 tej, 2 evokanal citromlé, kb. 30 dkg buzadara, 1 teaskanal so, 4 evOkanal
cukor, 3 evokanal liszt, 2 db tojas, 1 kg friss malna vagy hdzi malnaszorp.

Elkeszitése: 1 1 tejet aludni tesziink el a citromlével (kb. 1 nap). Ha megkocsonyasodott,
ledntjiik réla a savot és feltessziik foni. Lassu kevergetés kozben beleszorjuk a darat, felfozziik
vele, hozzaadjuk a sot, 1 evékanal cukrot, majd a tlizrdl lehtizva, fedd alatt pihentetjiik. A
megmaradt fél liter tejet odatessziik foni, kozben kikeverjiik a lisztet a megmaradt cukorral €s a
tojassargakkal, majd egy kis hideg tejjel higitva a fovo tejbe keverjiik és siirtire fozziik. A malnat
Osszeturmixoljuk és a langyosra hiilt Ontethez keverjilk. A tiromasszabol vizes kézzel
gombodcokat formalunk, tdnyérokra szervirozzuk, és gazdagon meglocsoljuk a méalnasodéval.
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Cheesecake (amerikai, édes sajttorta)

Hozzavalok: 1 db gylimolcstorta piskota (készen kaphato), 30 dkg natir krémsajt, 2 db tojas,
fél pohar tejfol, 3 evOkanal cukor, fél kg szép (egyféle) gyliimolces (leginkabb eper vagy kivi).

Elkészitése: A krémsajtot habosra keverjiik 1 evOkanal cukorral, a tejfollel és a tojasokkal,
majd a piskétara teritjilk. Meleg siitében kb. 20 percig siitjiik. Kivessziik és hagyjuk teljesen
kihiilni. A gylimélcs felét megszorjuk a cukorral, megvarjuk, mig levet ereszt és késObb
Osszeturmixoljuk vele. Ezt az Ontetet rasimitjuk a sajtrétegre, majd a megmaradt gyiimdlccsel
(pl. az egész eprekkel vagy kivi szeletekkel) diszitjiik a tortat.

Részeg nyarvégi gyiimolcskehely

Hozzavalok: 1 ananédszkonzerv, 2 db dszibarack vagy befott, 2 db kivi, 3 db bandn, 1 szelet
gordgdinnye, egy fél kisebb sargadinnye, 1-1 fiirt kék- és fehérszolo, 2 dl tojaslikor, 2 pohar
tejszin, 2 evékanal cukor.

Elkeszitése: A gylimdlcsoket megtisztitjuk és a sz6l6 kivételével kb. 1,5x1,5 cm-es kockakra
vagjuk. Vegyesen kelyhekbe osztjuk és meglocsoljuk a tojaslikérrel. A tejszint kemény habba
verjiik a cukorral és kozvetleniil fogyasztas eldtt a kelyhekre tessziik. Egy-egy szem meggyel
vagy sz6lészemmel diszithetjiik.

Burgonyafankok, mandulaval

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 30 dkg liszt, 3 tojassargija, 10 dkg mandula, 2 evdkanal
porcukor, 1 evékanal fahéj, 1 tedskanal s6, a panirozashoz: liszt, tojas, zsemlemorzsa, a siitéshez:
olaj.

Elkészitése: A burgonyat megfézziik, majd burgonyanyomoén attorjiik. Eldolgozzuk a soval, a
liszttel, a tojassargakkal és kb. 5 dkg dardlt manduldaval. Gyurdédeszkan kb. 2 cm vastagra
nyujtjuk és hosszikas téglalapformakat vagunk beldle. A zsemlemorzsaba belekeverjiik a
megmaradt, darabosra vagott mandulat, majd a burgonyafankokat bepanirozzuk (liszt, tojas,
mandulds morzsa), és forro olajban mindkét oldalukat aranysargara siitjiik. Meghintjiik fahéjas
porcukorral.

Ananasz vanilia-kehely

Hozzavalok: 1 doboz babapiskoéta, 5 evOkanal pikéans lekvar, 1 csomag vanilias pudingpor, 8
dl tej, 1 kisebb anandszkonzerv, 1 evékanal cukor, 10 dkg tortabevono csokoladé, 1 evékanal
kakao, 1 dl feketekavé, fél csomag mazsola.

Elkeészitese: A babapiskotakat félbe torjiik, és egyet-egyet lekvarral Osszeragasztunk.
Kelyhekbe lerakjuk 6ket egymas mellé. A vaniliapudingot elkészitjiik, a tasakon talalhatd leiras
szerint, 8 dl tejjel és még egy kanal cukorral. Meglocsoljuk vele a piskotat és megvarjuk mig
beissza a krémet. A csokoladét egy labosba tordeljiik, hozzdadjuk a vajat, a kakadt, a cukrot és a
feketekavét, majd gyenge langon felolvasztjuk. Ekozben az ananaszkarikakat kockakra vagjuk, a
pudingra rendezziik és megszorjuk mazsolaval. Erre Ontjiikk a csokikrémet. Kihiilt allapotban
talaljuk.
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Kokuszgolyo

Hozzavalok: 25 dkg édes haztartasi keksz, 2 evokanal vaj, 2 evOkanal cukor, fél tiveg kompot,
1 evékanal kakao, 2 dl feketekavé, 10 dkg kokuszreszelék.

Elkészitése: A kekszet kis lyukt reszelon lereszeljiik. Kévét foziink, majd ahogy egy kicsit
kihtilt, a kekszre Ontjiik. Hozzdadjuk a vajat, a cukrot, a kavét, a lekvart és a kakaot, majd jol
Osszedolgozzuk. Golyodkat formdlunk beldle ugy, hogy mindegyik kozepébe egy meggyet
tesziink, majd egyenként kokuszreszelékbe hempergetjiik dket.

Bundas banan, csokoladéontettel

Hozzavalok: 4-6 db kemény banan, 2 db tojas, 20 dkg liszt, 2 dl tej, fél tabla tortabevono
csokoladé, 1 kavéskanal vaj, 2 evOkanal kakad, 1 dl feketekavé, 1 kavéskanal cukor, csipetnyi so,
a siitéshez: olaj.

Elkészitése: A tojast felverjiik, belekeverjiik a lisztet, a cukrot, a sot és a tejet. Igy siirii
palacsintatésztat kapunk. A bananok héjat lehtizzuk, hosszaban félbe vagjuk oket, a
palacsintatésztaba martjuk, ¢és forré olajban mindkét oldalukat aranyszintire siitjiik. A csokoladét
egy kis labosba tordeljiik, hozzaadjuk a vajat, a kakadt és a kavét, majd kis langon, allando
keverés mellett, felolvasztjuk. A bandnokat egy nagy lapos talra szervirozzuk és athtizzuk a
csokoladéontettel. Melegen talaljuk.

Kokuszos golyo

Hozzavalok: 50 dkg haztartasi keksz, 10 dkg vaj, 2 evoékanal kakad, 20 dkg porcukor, 1
csomag kokuszreszelék, 1 mokkaskanalnyi rum aroma, meggybefott leve.

Elkészitése: A kekszet ledaraljuk, elkeverjiik a cukorral, a kakadval és a megpuhult vajjal. A
meggybefott rum aromaval izesitett levébdl annyit tesziink hozza, hogy formalhat6é legyen.
Nedves kézzel golyokat készitiink és egyenként megforgatjuk dket a kokuszreszelékben. Folidval
letakarva hiitébe tessziik, mig megkeményedik. Figyelem: Ha nem kapunk rum aromat, rumot is
hasznélhatunk, de akkor a csemegét ne adjuk gyereknek.

Piskotahasabok kokuszban

Hozzavalok: piskota, csokoladéontet, kokuszreszelék.

Elkészitése: Téglalap alaku piskotat vesziink (vagy siitiink), kisebb-nagyobb darabokra
vagjuk, a darabokat hig csokoladéontetbe martjuk, majd beleforgatjuk a kokuszreszelékbe.
Csokoladéontet: 3 evokanal kakadt, 3 evékandl cukrot, 5 evékanal vizet allandoan kevergetve
felforralunk. A tlizrdl levéve egy didnyi vajat tesziink bele (ettd]l fényes lesz a bevonat). Mig
kihiil, tobbszor megkeverjiik. Figyelem: Ha nincs kokuszreszelék, a piskotat talra tessziik és
racsorgatjuk a forr6 csokoladét!

Pottyoske

Hozzavalok: fél kg haztartasi keksz, fél dl rum, 1 Rdma margarin, mésfél dl tej, 20 dkg cukor,
3 dkg kakad, 1 evokanal liszt.
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Elkészitése: A kekszet aprd darabokra torjik (egy szemet kb. hatfel¢) és a rummal
meglocsoljuk. A tejet, a cukrot, a kakadt és a lisztet 0sszekeverve 5 percig allando keverés
mellett felf6zziik. Beletessziik a margarint és Ujra felforraljuk. Raontjiik az 0sszetort kekszre,
fakanallal alaposan Osszekeverjiik és celofanpapirban 2 db hengert formalunk beléle. Hideg
helyen 1-2 6raig allni hagyjuk.

Gyiimolcstorta

Hozzavalok: 1  piskota  (siitjik  vagy készen megvasarolhatjuk), 1 csomag
gyiimolcskocsonyapor, 1 bananpuding, 1 puncspuding, 25 dkg idénygyiimolcs.

Elkeészitese: A piskotat 3 lapra vagjuk. Tortaformaba tessziik, majd rétegezziik: piskotalap,
bananpuding, piskotalap, puncspuding, pikotalap és végiil bananpuding. Erre rakjuk a tetszés
szerinti gylimolcsoket és ledntjiik a kozben elkészitett gylimolcskocsonyaval. Figyelem: A
gyliimdlcskocsonya ala azért kell puding, mert kiilonben a még hig gyiimdlcskocsonya a
tortalapba beszivodik és korben lefolyik. Fogyasztasig jégszekrényben tartsuk! Ugyeljiink a
szinhatésra!

Sajtrolad

Hozzavalok: 25 dkg eidami sajt, 25 dkg vaj, 1 doboz Medve sajt, 20 dkg gépsonka, snidling, 1
gerezd fokhagyma.

Elkészitése: A 25 dkg eidami sajtot beletessziik kb. 1,5 1 forrasban 1évd vizbe, 8-10 perces
f6z¢&s utan sziirdlapattal deszkara tessziik, elnytjtjuk, befedjiik a sonkaszeletekkel, erre rakenjiik
a f0zés ideje alatt Osszedolgozott Medve sajtot, vajat, az aprora vagott snidlinget (vagy
zOldpetrezselymet) és az dsszetdrt fokhagymat. Felgdongyoljiik, és 1-2 oras hiités utdn vékonyra
szeleteljiik. Figyelem: Vékonyra szeletelt sonkat haszndljunk, hogy hajlithaté legyen.

Rumos diobomba

Hozzavalok: 10 dkg darélt dio, 10 dkg daralt haztartasi keksz, 10 dkg cukor, 5 dkg vaj, 4
evokanal forrd tej, 1-2 kavéskanal rum, kristalycukor, (meggybefott).

Elkeészitese: A finomra dardlt haztartasi kekszet a tobbi anyaggal jol 6sszegyurjuk. Fél 6ra
hosszat allni hagyjuk, majd nedves kézzel golydkat formalunk beldle és kristalycukorban
megforgatva mignonpapirba rakjuk. (Diszitésiil mindegyik golyocskara fél szem meggybefottet
tehetiink.) Figyelem: Ha rumos meggyet hasznalunk, rum helyett a bef6tt levét is hasznalhatjuk.

Turokrémes

Hozzavalok: 25 dkg liszt, 10 dkg margarin, 10 dkg porcukor, 2 mokkaskanalnyi siitépor, 1
kavéskanal szalakali, 2 egész tojas.

Elkészitése: Az anyagokat Osszegyurjuk és két egyforma lapot siitiink beldle. Toltelék: 20 dkg
Réma margarin, 25 dkg porcukor, 1 csomag vanillincukor, fél kg tiro, csipet citromhéj és fél
citrom leve, 10 dkg mazsola. Az anyagokat kikeverjiik ¢és a lapok kozé toltjiikk. Figyelem: A
tészta lagy lesz, ezért béven lisztezett kézzel két egyforma részre osztjuk és szétnyomkodjuk a
tepsiben. A két lapot egyszerre siithetjiik gy, hogy kozottiik hosszdban egy ujjnyi helyet
hagyunk. Forro siitében révid id6 alatt kiszaritjuk. Csak masnap vaghato fel.
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Tuaros parnacska
Hozzavalok: 20 dkg vaj, 20 dkg liszt, fél csomag siitépor, 20 dkg taro, kevés so.

Elkészitése: Az anyagokat jol 0sszedolgozzuk, késhat-vastagsadgura nyujtjuk és négyszog
alaku darabokra vagjuk. A kozepére lekvart (esetleg gesztenyét vagy hustolteléket) tesziink és
kettéhajtjuk. Az édes toltelékes parnakat még melegen vanillincukorral meghintjiik. Figyelem:
Csak stirti lekvart hasznaljunk, mert a hig lekvar siités kozben kifolyik!

Taros-dios pogacsa

Hozzavalok: 25 dkg attort friss tehénturd, 25 dkg vaj, 25 dkg liszt, egy késhegynyi so, 1 tojas
a kenéshez, 10 dkg dio.

Elkeészitéese: Az anyagokbdl tésztat készitiink, 3 o6rat pihentetjiik, deszkdn ujjnyi vastagra
nyUjtjuk, apré pogacsakat szaggatunk beldle, a tetejiiket megkenjiik tojassal, egy didszemet
tesziink réa és a tésztat eldmelegitett siitoben kis langon vildgossargara siitjilk. Figyelem: A diot
mélyen nyomjuk a tésztaba, kiilonben megég!

Poharas piskota

Hozzavalok: 1 egész tojas, 1 pohar cukor, 1 pohar tej, 1 pohar aprora vagott did, 1 pohar liszt,
1 csomag siitdpor, 1 citrom reszelt héja.

Elkészitése: A tojast a cukorral €s a siitéporral habosra keverjiik, majd beletessziik a didt, a
citromhéjat, a tejet, a lisztet. Kizsirozott, kilisztezett, kdzepes nagysagu tepsiben elsimitjuk és
megsiitjiik. Figyelem: A siitést forrd siitében kezdjiik, kb. 5 perc mulva kozepes fokozatra
vesszik ¢és igy fejezziik be!

Dios kocka

Hozzavalok: 3 tojas, 17 dkg liszt, 15 dkg porcukor, 4 evékanal olvasztott méz, 2 kavéskanal
orolt fahéj, 1 szem Orolt szegfiiszeg, 8 dkg vagott dio, fél csomag siitdpor.

Elkeszitése: A tojasokat habosra keverjiik a cukorral. Hozzatessziik a mézet, azzal is jol
elkeverjiik. Belekeverjiik a siitOporral €s a fahéjjal elvegyitett lisztet, az 0sszetort szegfiiszeget és
a diot. A masszat alaposan kizsirozott, kilisztezett tepsibe Ontjiik, forro siitdbe tessziik, és
takaréklangon 20-25 percig siitjiik. Ha megsiilt, kockakra vagjuk és porcukorral meghintjiik.
Figyelem: Ha fo6lidval letakarva taroljuk, tobb napon keresztiil is friss marad.

Dios rudak
Hozzavalok: 24 dkg liszt, 18 dkg margarin, 3 dkg porcukor, 10 dkg daralt dio, egy csipet s6.

Elkészitése: Az anyagokat Osszegyurjuk és fél ujjnyi vastag, ujjnyi hosszii rudacskakat
formalunk beldle, és vildgos sargara siitjiik. Kisiilés utan azonnal forgassuk vanillincukorba.
(Készithetjiik daralt foldimogyoroval is.) Figyelem: A rudak melegen tornek!

47



Kokuszcsok

Hozzavalok: 4 tojasfehérje, 25 dkg porcukor, 25 dkg kokuszreszelék, 1 kavéskanalnyi vaj, 1
evokanal liszt.

Elkészitése: A tojasfehérjéket a cukor fokozatos hozzidaddsdval kemény habba verjik,
beletessziik a porcukrot és a kokuszreszeléket. A tepsi aljat kikenjiik vajjal és egyenletesen
megszorjuk liszttel. Erre nedves kiskanallal kis halmokat rakunk a kokuszos habbol. Kis langon
nyitott siitdajtonal megszaritjuk. Figyelem: A kokuszcsok melegen torik!

Vajas teasiitemény

Hozzavalok: 20 dkg vaj, 30 dkg liszt, 10 dkg cukor, 1 egész tojas, 1 szelet reszelt csokoladé, 5
dkg tisztitott mandula.

Elkeszitése: Az anyagokat Osszegyurjuk (a fele tésztat 0sszegyurjuk a reszelt csokoladéval).
Mindkét tésztat fél orat pihentetjiik a hiitdszekrényben. A két tésztat kinyujtjuk, egymasra
tessziik és apr6 formakra szaggatjuk. Tetejére cukorral vegyitett mandulat hintlink és vilagosra
stitjiik. Figyelem: A siitést forro siitdben kezdjiik, kb. 5 perc mulva kozepes fokozatra vessziik és
igy is fejezziik be!

Egyszeri teasiitemény

Hozzavalok: 6 kanal liszt, 6 kanal cukor, 10 dkg vaj, 1 citrom reszelt héja, 1 kanal viz, a
kenéshez tojés.

Elkészitése: Az anyagokbol tésztat gyurunk, szaldmi vastagsagura kisodorjuk, tojéssal
lekenjiik és forrd siitében kistitjiik. Apré szeletekre vagjuk. Figyelem: A siitést forrd siitében
kezdjiik, kb. 5 perc mulva kdzepes fokozatra vessziik és még 25 percig siitjlik!

Izes kocka

Hozzavalok: 1/4 kg liszt, 1/2 siitépor, kevés so, 5 dkg porcukor, 15 dkg vaj, 2 egész tojas, 1
tojasfehérje, 5 dkg mazsola, kevés fah¢j, 1 dl tejszin, kristalycukor, lekvar.

Elkeészitese: A lisztet, a slitoport, a sot és a porcukrot jol dsszekeverjiik, elmorzsoljuk a vajjal,
beledolgozzuk a két egész tojast, a tejszint, a mazsolat, a fahéjat. Ujjnyi vastagra nyujtjuk és kis
négyszogekre vagjuk. Tetejliiket megkenjiik tojasfehérjével és meghintjiik kristalycukorral. Jol
kivajazott tepsiben aranysargara siitjlik és a kockak tetejének felét megkenjiik lekvarral.

Linzerperec

Hozzavalok: 6 dkg liszt, 6 dkg vaj, 3 dkg cukor, 3 keményre fott tojas atpasszirozott sargaja,
tojasfehérje a kenéshez, vékonyra vagott mandula.

Elkeészitese: Az anyagokat Osszegyurjuk ¢és apro pereceket készitiink, tojasfehérjével
megkenjiik, a manduldval meghintjiik. E16szor meleg, majd kdzepes homérsékleten kb. 20 percig
stitjiik. Figyelem: A frissen kisiilt perec, amig ki nem hiil, térékeny!
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Burgonyas linzer

Hozzavalok: 20 dkg zsir, 20 dkg cukor, 20 dkg fott attort burgonya, 50 dkg liszt, fél citrom
reszelt héja, 1/2 csomag siitépor, 1 egész tojas, lekvar.

Elkészitése: A zsirt a cukorral €s a tojassargdjaval kikeverjiik, hozzdadjuk a fott attort
burgonyat, a lisztet, a citromhéjat, a siitéport, és jol Osszegyurjuk. Vékonyra kinytjtjuk, kis
pogacsdkat szaggatunk, minden masodik tészta kozepét gyliszlinyi nagysagura kiszarjuk.
Tojasfehérjével megkenjiikk, cukorral megszorjuk és kisiitjik. Ha elkésziilt, lekvarral
Osszeragasztunk egy simat egy lyukassal. Figyelem: Vigydzzunk a burgonyaval, mert némelyik
fajta lagyabb tésztat ad!

Burgonyas patko

8 nagyobb burgonyat forron attoriink és 1/2 csomag siitOporral, kevés soval és kb. 10 dkg
liszttel - a burgonya fajtajatol fliggéen tobb-kevesebb lehet - lagy tésztdva gyarunk. A tésztabol
lisztes kézzel kb. 8 cm hosszl, kisujjnyi vastag rudacskékat sodrunk, patko alakara formaljuk,
lapos kandlon forré olajba téve barndra siitjiik. A patkékat még forron vanillincukros
porcukorban meghempergetjiik. Figyelem: Miel6tt siitni kezdjiik a tésztat, tegyiik probara, mert
némely burgonyafajta lagyit! Siitéskor csak nagyon forr6 olajat hasznaljunk, mert kiilonben a
patko kinyilik, a tészta eltorik!

Toportyis almas

Hozzavalok: 10 dkg finomra daralt friss toportyi, 20 dkg liszt, 1 tojas, 5 dkg porcukor, 4
kanal tejfel, kevés fahé¢j, 1/2 csomag siitépor, 3-4 reszelt alma, 10 dkg mazsola, 1 tojas a
kenéshez.

Elkészitése: Az anyagokbol tésztat készitlink, gytrodeszkan jol kidolgozzuk, kinyujtjuk ¢€s a
finomra daralt toportytivel, a cukrozott almaval és mazsolaval beszorjuk, felgongydljiik és
tojassal bekenve lapon siitjiik. Figyelem: Ha télire cukorban eltett reszelt almat hasznalunk,
akkor azt a levétdl kinyomkodva hasznaljuk fel.

Szerecsenfank

Hozzavalok: 8 dkg vaj, 30 dkg liszt, 15 dkg porcukor, 4 dkg kakaod, 1/2 csomag siitépor, 1
csomag vanillincukor, 2 kanal tej, 2 egész tojas, kevés fahéj, 10-12 szem di6.

Elkeészitése: Az anyagokbdl masszat készitiink, ujjnyi vastagra kinyuajtjuk és ebbdl fankot
szaggatunk, tojassal megkenjiik, fél diobéllel megtiizdeljiik és kdzepesen meleg siitben lassan
megsiitjiikk. Figyelem: A fadnkokat tdvolabbra rakjuk egymastol mert siitéskor megdagadnak! A
kenéshez hagyjunk meg tojast!

Olajban siilt parnacska

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 2 evOkanal cukor, kevés so, 4 dl tej, 1 csomag siitdpor, olaj a
stitéshez.

Elkészitése: Az anyagokat 0sszegyurjuk, a tésztat kinyujtjuk és derelyevagoval négyzet vagy
kor alakt darabokat vagunk ki és forrd olajban kisiitjik. Még forron fahéjas vagy
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vanillincukorban jol megforgatjuk. Melegen ¢és hidegen is kitlind, gyiimodlesizzel talaljuk.
Figyelem: Az olaj kell6en forrd legyen, mert a tészta a hideg olajban szétfolyik!

Viragfank

Hozzavalok: 35 dkg liszt, 3 egész tojas, 1 csomag siitdpor, 15 dkg cukor, 3 kanal tejfel, 1
mokkdéskanal s, barack- vagy malnalekvar, olaj a kisiitéshez.

Elkeészitése: Az  anyagokbdl  tésztat  gylrunk,  késhat-vékonysagira  nyujtjuk.
Pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, ¢és harom-négy pogacsat egymasra rakunk. A kozepét
ujjunkkal mélyen benyomjuk. A réteges pogacsak szélét harom-négy helyen picit bevagjuk.
Forré olajban kisiitjiikk. Siités kozben a tészta kinyilik, mint a virdg. A Kkisiilt darabokat
porcukorral meghintjiik, a ,,virdgkelyhek” kozepébe lekvart csepegtetiink.

Gyiimolcskenyér

Hozzavalok: 15 dkg cukor, 2 tojas, 14 dkg liszt, 1/4 csomag stitépor, 14 dkg mazsola, 14 dkg
mandula, 14 dkg apr6 kockara vagott alma, kevés reszelt citromhéj, 1 csomag vanillincukor.

Elkészitése: 15 dkg cukrot a 2 tojassal jol kikeverjiik és azutdn hozzakeveriink 14 dkg lisztet,
amelyhez el6z6leg hozzakevertiik az 1/4 csomag siitéport. Ezutan hozzdadjuk a tobbi anyagot. A
tésztatomeget jol kikent és belisztezett hosszlikas siitdforméba tessziik, lassan siitjiik és csak
masnap (sziikség esetén par oraval késobb) vagjuk fel. Figyelem: Ha a tészta megsiilt, a siit6t
lekapcsoljuk, ajtajat kinyitjuk és Ggy hagyjuk kihiilni a tésztat! A gylimolcsot ajanlatos lisztbe
forgatni, akkor nem siillyed el.

Marcsa-pogacsa

Hozzavalok: 50 dkg tar6, 20 dkg liszt, 3 egész tojas, 3 evokanal cukor, 1 csomag
vanillincukor, 1 mokkaskanal s, 2 dl langyos tej.

Elkeszitése: Az anyagokat 2 egész tojassal és 1 sargajaval osszedolgozzuk. Deszkan ujjnyi
vastagra kinyujtjuk és pogacsanak kiszaggatjuk. Vékonyan kivajazott tepsibe rakjuk, a maradék
tojasfehérjével megkenjiik. Elomelegitett siitoben siitjiikk. Figyelem: Csak friss és attort tarot
hasznaljunk!

Margit-szelet

Hozzavalok: 10 dkg margarin, 1 egész tojas, 10 dkg cukor, 1 evokanal kakao, 1 dl tejeskavé, 1
mokkaskanal szodabikarbona, 20 dkg liszt, lekvar.

Elkészitése: A margarint kikeverjik a cukorral, majd hozzaadjuk a tojast, a kakaot, a
tejeskavét, végiil a szodabikarbonaval elkevert lisztet. A masszat papirral kibélelt tepsibe ontjiik
¢s elomelegitett siitoben lassu tliznél megsiitjilk. A tészta kb. kétszeresére dagad. Ha ugy
gondoljuk, hogy készen van, szurjunk bele egy villat és ha mar nem ragad rd a tészta, valoban
megsiilt. Ha kihilt, kettévagjuk és lekvarral megtoltjiik. Figyelem: A megsiilt tésztat par percig
hagyjuk a lekapcsolt siitdben! A siitpapirt ne felejtsiik el levenni!
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Sajtos fillér

Hozzavalok: 10 dkg zsir, 10 dkg cukor, 20 dkg fott attort burgonya, 30 dkg liszt, 1 csomag
stitpor, 1 egész tojas, reszelt sajt, 2 dkg so.

Elkészitése: A zsirt kikeverjiik a tojas sargdjaval és a cukorral, beledolgozzuk a burgonyat, s
lisztet és a siitdport, A kinyujtott t€sztabol egészen aprd pogacsakat szaggatunk. Tetejiiket tojas
fehérjével megkenjiik €s megszorjuk sajttal. Eldmelegitett siitdben kozepes tlizon siitjiik.
Figyelem: Ha kozel rakjuk egymas mellé az apro kis pogacsakat, 6sszestilnek!

Sajtos lapocskak

Hozzavalok: 25 dkg margarin, 50 dkg liszt, 2 dl tejfol, 1 egész tojas, 10 dkg reszelt sajt
kevés s6.

Elkeszitése: A lisztet a margarinnal, a tejfollel és a soval 0sszedolgozzuk és féloras sziinettel
kétszer kinytjtjuk, hajtogatjuk. Vékonyra kinyujtjuk, kibéleljiik vele a tepsit, tojassal megkenjiik,
stirtin meghintjiik a sajttal. Eles késsel vagy derelyevagoval kockara vagjuk, ugy siitjiik meg, és
ha kihlt, széttordeljiik a kockakat.

Sajtos puffancs

Hozzavalok: 1/4 1 tej, 8 dkg margarin, 16 dkg liszt, 3 egész tojas, 1 tojas sargdja, 12 dkg
reszelt sajt, so, 1/2 szerecsendi6 reszelve.

Elkészitése: Felforraljuk a sozott tejet, felolvasztjuk benne a margarint, és allandoan
kevergetve belefézziik a lisztet. Addig keverjiik a tlizon, mig a massza az edény falatol elvalik:
akkor a tlizrél levéve allando keverés kozben beleiitjiik a 3 egész tojast, beletessziik a reszelt
szerecsendiot és majdnem kihtilésig tovabb keverjiik. Végiil beletessziik a sajtot €s vizes kézzel
dionyi gombocokat formélunk. A gombodcokat zsirozott siitOlemezre tessziik, és a tetejiiket
megkenjiik tojassargajaval. Szép aranysargara siitjiik. Figyelem: A f6zésnél meglehetdsen
gyorsan dolgozzunk! A siitést kis langon fejezziik be, kiilonben a tészta 6sszeesik!

Finom sajtos

Hozzavalok: 20 dkg liszt, 10 dkg reszelt sajt, 15 dkg margarin, 3 kanal tejfol, tojas a kenéshez,
2 dkg so.

Elkeszitése: A sajtbol egy kicsit félretesziink, a hozzavaldkat dsszegyurjuk, a tésztat vékonyra
kinyjtjuk, villaval megszurkaljuk, siitdlemezre tessziik, kockdra vagjuk, a tetejét tojassal
megkenjiik, sajttal megszorjuk, megsozzuk, rovid ideig siitjiik, inkabb csak szaritjuk. Figyelem:
1/4 6ra alatt elkésziil!

Taréfelfijt

Hozzavalok: 4 dkg vaj, 3 egész tojas, 25 dkg tehéntiro, kaporpor, 1 evékanal zsemlemorzsa, 1
kiskanal vaj, 1 kiskanal liszt, so6.

Elkészitése: A vajat kikeverjiik a tojasok sargajaval €s a kaporporral. Hozzatessziik az attort
tardt, a zsemlemorzsat, és végiil belekeverjiik a tojasok keményre felvert habjat. Tiizallo talat
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vajjal kikenilink és liszttel megszorjuk. Beletessziik az elkészitett keveréket €s eldmelegitett
stitében, vizfiirddben, kis langon kb. 35 percig siitjiikk. Figyelem: Csak nagyon friss tarot
hasznaljunk! A kaporpor helyett idényben apréra véagott friss kaprot hasznaljunk!

Sos stangli

Hozzavalok: 30 dkg liszt, 12 dkg vaj, 4 evOkanal tejfol, 1 dkg so, tojas a kenéshez, 1 dkg
koménymag.

Elkeészitese: Az anyagokat jol Osszegyurjuk, kétszer kinyujtjuk fél ujjnyi vastagsagura és
csikokra vagjuk. Tojassal megkenjiik, soval és koménymaggal meghintjiik, stitélemezre tessziik,
eldmelegitett siitOben rdzsaszintire siitjiik.

Sonkas lepény

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 2 dkg margarin, 2 egész tojas, 1 evOkanal rum, kevés tejfol, a
toltelékhez 40 dkg daralt tarja, 1 dl tejfol, torott bors.

Elkeészitése: A lisztet 0sszegyrjuk a margarinnal, a tojasok sargdjaval, a rummal és annyi
tejfollel, hogy rugalmas tésztat kapjunk. Alaposan kidolgozzuk és két cipoéra osztjuk. Az egyiket
kinyajtjuk, kibéleliink vele egy kdzepes nagysagu tepsit, rasimitjuk a fiistdlt husbol és tejfolbol
kevert, borssal izesitett tolteléket és a masik tésztacipobol kinyujtott lappal befedjiik. A tetejét
villaval megszurkaljuk, tojasfehérjével megkenjiik. Megsiitjiik és még melegen kockara vagjuk,
mint az édes lepényeket. Figyelem: S6zni nem szabad mert a tarja elég sos!

Sonkas vagy gombas batyu

Hozzavalok: 20 dkg liszt, 12 dkg margarin, 3 dkg élesztd, kb. fél liter tej, 1 mokkaskanalnyi
cukor, 1 tojas, 10 dkg gomba vagy 10 dkg gépsonka, kevés petrezselyem.

Elkeészitéese: A margarint eldolgozzuk a liszttel és eldolgozzuk a cukrozott tejben megfuttatott
¢élesztével. A késhat-vékonysaglra kinyujtott tésztabol kerek darabokat szaggatunk, kdzepére
halmozzuk a tolteléket, csipkés széliire mintdzva visszahajtogatjuk a tésztat, kb. fél 6rat hagyjuk
kelni, majd tojassal megkenjiik és eldmelegitett siitdben aranysargara siitjiik. Toltelék: 10 dkg
daralt gépsonka (lehet maradék siilt hus is), kevés bors, 3 kanal tejfol. (Vagy kevés vajon
megparolt, aprora vagott gomba, csipet sO, kevés bors, harom kanal tejfol és aprora vagott
petrezselyem.) Figyelem: Ha gombat hasznalunk, a tésztat aznap fogyasszuk el!

Reggeli siitemény

Hozzavalok: 1/2 kg liszt, 8 dkg zsir, 1 csomag siitdpor, csipet so, 2,5 dl tej, kevés viz, és izlés
szerint kdménymag, esetleg mak (daralatlan).

Elkészitése: Az anyagokbol kemény tésztat készitiink. Cipdt, zsemlét és kiflit formalunk,
tetejét vizzel megkenjiik és lasst tliznél kisiitjiik. (Stités eldtt a tetejére kdménymagot vagy
makot szorhatunk.) Figyelem: A cip6 és a zsemle ne legyen til nagy, mert a kifli hamarabb siil és
megéghet!
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Teapogacsa

Hozzavalok: 48 dkg liszt, 21 dkg fagyos zsir, 1/2 evékanal so, 1 tojas, 1 csomag siitépor, 4 dl
tejfol,

Elkészitése: Az anyagokbol tésztat készitiink, ujjnyi vastagra kinyujtjuk, pogacsaszaggatoval
kiszaggatjuk, tetejiiket késsel recésre bevagjuk, egy kavéskanal tejfolt és egy kavéskanal
tojassargajat az elején félretesziink, most ezzel bekenjlik a pogécsakat. Forrd siitébe tessziik és
kozepes tliznél egyenletesen, megsiitjiik.

Az eredeti somloi galuska

Hozzavalok: a sarga piskotdhoz: 2 egész tojas, 2 evokanal liszt, 2 evOkanal cukor, a dios
piskotahoz: 2 egész tojas, 2 evOkanal cukor, 2 evOkanal liszt, 1 evékanal daralt dio, a csokoladés
piskotahoz: 2 egész tojas, 2 evokanal cukor, 2 evOkanal liszt, 1 evokanal kakaopor, a vanilia
krémhez: 5 dl tej, fél rud vanilia, 20 dkg cukor, 10 dkg liszt, 3 egész tojas, a rumos
cukorszorphoz: 2 dl viz, 20 dkg cukor, 1 dl rum, a csokolddéontethez: 3 dl tej, 3 evokanal
kakaopor, 1 tojas sargaja, 4 evékanal cukor, 1 pupozott tedskanal liszt, valamint 2 dl rum, 8 dkg
daralt dio, 8 dkg mazsola, 1 evékanal kakaopor, 6 dl tejszin.

Elokészitése: A haromféle piskdta lapot egyenként - azonos nagysagu tepsiben - megsiitom. A
sarga piskotdhoz a tojasokat habosra keverem a cukor felével, a tojasfehérjéket kemény habba
verem, majd a cukros tojassargdjat is belekeverve, Ovatosan beleforgatom a lisztet. A dios
piskotahoz a liszttel kevert diot keverem a cukros tojashoz, a kakadshoz pedig a liszttel kevert
kakadport adom. A megsiilt tésztalapokat hagyom kihtilni.

Elkészitéese: A krémhez 4 dl tejet a vanilidval és a cukor kétharmad részével felforralok. A
maradék tejet kiilon edényben simara keverem a liszttel és a tojassargakkal, a tojasfehérjékbol
pedig az egyharmad cukorbol kemény habot verek. A forrasban 1évé vanilias tejbe allandd
keverés kdzben beledntom a tojasos tejet, felforralom, majd a tlizrél levéve azonnal belekeverem
a cukros tojashabot. Hagyom kihtilni. A rumos szorph6z a cukrot a vizzel felforralom, majd ha
langyosra hiilt, belekeverem a rumot. A csokoladéontethez a kakaot a tejjel simara keverem,
utdna a cukrot és a tojassargajat is hozzdadom, majd allanddan kevergetve felforralom. A tlizrdl
levéve rummal izesitem. A tejszinbdl kemény habot verek. Ezutdn az Osszes hozzavaldt az
asztalra teszem, €s a kovetkez6 modon rakom Gssze: Olyan mély tepsit (vagy talat) készitek eld,
amelybe a piskotalap egészben belefér (de legalabb négyszer magasabb legyen, mint a piskotal)
A tepsi aljara teszem a sarga piskotat. Meglocsolom a rumos cukros szorp egy részével, és
rakenem a sarga krém egyharmadat. Meghintem a di6 és a mazsola felével, majd rafektetem a
csokoladés piskotalapot. Ezt meglocsolom a szorppel, majd megkenem a sarga krém masodik
harmadaval. Ismét meghintem didval és mazsolaval, ezutan raboritom a dids piskotat. Rasimitom
a maradék krémet és a kakadporral megszorom. Alufélidval letakarom, a hiitdszekrényben jol
lehiitdm (harom napig 4ll.) Télalas el6tt evokanallal desszertes tdnyérokra adagolom. Mindegyik
adagra nagy kupac tejszinhabot nyomok, amit ledntok csokoladé ontettel.

Malnahab
Hozzavalok: 20 dkg malna, 4 tojasfehérje, 8 dkg kristalycukor, késhegynyi so.

Elkészitese: 10-15 sz&ép malnaszemet kivalasztunk a diszitéshez. A cukorhoz négy evokanal
vizet tesziink és szirupot foziink beldle. A tojasfehérjéhez sot tesziink, majd kemény habba
verjiik. Mikor a habverd hatdrozott vonalakat rajzol, akkor érte el a kelld keménységet. Most
ontsilk hozza tovabbi kevergetéssel a szirupot €s a malnat. Poharakba, csészékbe vagy
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porcelantalkdkba toltjiik, tetejét malnaszemekkel diszitjiik. Fél 6ran beliil elfogyasztjuk. Azonos
modon készithetiink gylimolcshabot az évszaknak megfeleld kinalatbol. Igy pl. eperbdl,
meggybdl, sarga- és dszibarackbodl sargadinnyébdl, kivibol stb.

Vegyes jégrém

Hozzavalok: 6 db tojas, 4 dl tejszin, 15 dkg kristalycukor, 5 dkg porcukor, 1/2 dkg
vanillincukor, 10 dkg eper, 4 dkg kakaopor.

Elkeszitese: A tojasokat feliitjik, vizgdz folott, habverdvel kevergetve, a cukorral egyiitt
felf6zziik. Ha krémstirtiséglivé valt, a vizgdzrdl levessziik és tovabb keverjiik, mig kissé lehiil.
Csak igy nem csomosodik meg. Hideg vizbe allitjuk, igy hiithetjiik ki a leggyorsabban. 1/3 részét
kivessziik, hozzakeveriink 10 dkg kemény tejszinhabot és a vanilids cukrot. Fémformaba toltjiik
€s azon nyomban mélyhiitébe tessziik. Nyolc perc mulva, amikor kiss¢ megdermed, radntjiik a
kovetkezd, epres réteget, tovabbi 1 ora elteltével fedjiik be a kakads krémmel. 3-4 o6rai hiités utan
meleg vizbe vagy gdz folé tartva a fémformat kissé felmelegitjiik, igy a jégkrémet konnyedén a
talra boritjuk. Meleg vizbe martott késsel szeleteljiik, tejszinhabbal és eperdarabkakkal diszitjiik.

Burgonyas csoroge

Hozzavalok: 30 dkg fott burgonya, 1 dl tejfdl, 2 db tojas, 2 dkg élesztd, 2 dkg porcukor, so, 2
dl tej, 70 dkg liszt, olaj a kistitéshez.

Elkészitése: A héjaban fott burgonyat attorjiik. Hozzaadjuk a tejfolt, a tojast €s annyi lisztet,
hogy rétestészta keménységii legyen. Osszedolgozzuk, késfoknyira kinytjtjuk. Derelyemetszével
ki- és bevagjuk, forré olajban mindkét oldalat pirosra siitjiik. Minél tobb az olaj, anndl magasabb
és konnyebb lesz. Edesen vagy soésan talaljuk.

Tejfolos fank

Hozzavalok: 3 dl tejfol, 8 db tojas, 2 dkg €leszto, 2 dl tej, 2 dkg porcukor, so, 70 dkg liszt, olaj
a siitéshez.

Elkeszités: Az élesztot a tejben kevés liszttel és cukorral elkeverjiik, a tejfolt mély talba
tessziik, hozzaadjuk a tojasok sargajat, cukrot, kevés sot, majd a lisztet, és beledntjiik az élesztds
tejet. Osszedolgozzuk, hogy a tészta sima legyen (a tésztanak el kell valni a fakandltol). Langyos
helyen kb. 30 percig kelesztjiik, majd lisztezett deszkara tessziik. Hiivelyknyi vastagra
kinyujtjuk, fankszaggatdval kiszarjuk, majd 10-15 percig kelni hagyjuk. Nem tal forré olajban
kisiitjiik, mindkét oldalat. Elsé oldalt fed6 alatt, a masodikat mar fed6 nélkiil. Cukorral, lekvarral
talaljuk.

Rozsafank

Hozzavalok: 3 dl tejfol, 8 db tojas, 2 dkg €leszto, 2 dl tej, 2 dkg porcukor, so, 70 dkg liszt, olaj
a slitéshez.

Elkészités: A lisztet két egész tojassal és két tojassargajaval, tejfollel, cukorral, séval
Osszegyurjuk. Vékonyra kinytjtjuk. Fankszaggatoval kiszarjuk. 5 lapocskat egymasra fektetiink,
a kozepét ujjunkkal benyomjuk, szélét késsel 1 cm-nyire tobb helyen bevagdossuk. Egyszerre 1-
2 db-ot tesziink a forrd olajba. Allanddan forgatjuk, hogy egyenletes pirosra siiljon. Kivessziik az
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olajbol, lecsepegtetjiik, porcukorral meghintjiik. Mindegyik tészta kozepébe egy szem meggyet
tesziink.

Forgacsfank
Hozzavalok: 50 dkg liszt, 6 db tojas, sargaja, so, 2 evokanal porcukor, 2 evokanal rum.

Elkeészites: A lisztbdl és a tojasok sargdjabol - kevés so €s cukor hozzaadasaval - tésztat
gyurunk. Késfoknyira nyujtjuk, majd derelyevagoval ujjnyi széles csikokra vagjuk. Ujjunkra
tekerjlik, majd a tekercseket forrd olajba rakjuk €s pirosra siitjiik. Vanilias cukorral meghintve
adjuk az asztalra.

Hokifli

Fél kg liszt, fél kg zsir. 2 dl tejben 3 dkg élesztét megfutatunk €s az egészet dsszekeverve, a
tésztat kinyujtjuk és kis kockakra vagjuk, majd baracklekvarbdl vagy hazi szilvalekvarbol kis
halmokat tesziink a kdzepére, €s az egyik sarkatol kifli formara feltekerjiik. 180 fokos siitdben
megsiitjiik.

Sajtos pogacsa

60 dkg lisztben eldorzsoliink 1 Rama margarint, belereszeliink 20 dkg trappista sajtot és az
egészet jOl Osszekeverjiik. 2,5 dkg élesztdt 2 dl tejben felpuffasztunk. Fél pohar tejfolt, két tojast,
kevés sot és a felpuffasztott élesztdt beletéve jol 6sszegyurjuk. Pogéacsaszaggatdval kiszaggatjuk,
majd reszelt sajttal a tetejét megszorjuk és 180 fokos eldmelegitett siitdben aranysargara siitjiik.

Tuaros taska

Hozzavalok: fél kg liszt, 35 dkg vaj vagy margarin, 2 dkg élesztd, 2 dl tej, 5 dkg cukor, 1
egész tojas €s egy tojassargija, so.

Elkészitése: A vajat 10 dkg liszttel késsel eldolgozzuk, tégla alakura formaljuk és hidegre
tessziik. Az ¢élesztdvel és az egész langyos tejjel félstirli kovaszt készitlink. Ha jol megkelt (20-30
perc) a tojast cukorral elkeverve €s a lisztet hozzaadva, a rétestésztanal puhdbb tésztat készitlink,
gyurétablan kidolgozva. Egy 6rdig langyos helyen kelesztjiik, azutdn hiivos helyen lehiitjiik (kb.
20 percig). Lisztezett deszkara boritjuk, kinyajtjuk, a lisztes vajat a kdzepébe tessziik és ugy
hajtogatjuk, ahogy a leveles tésztat. E16szor kétszeresen, majd harom-négyszeresen, és 20 percig
hidegen pihentetjiik. Ezutdn még kétszer kinyuajtjuk, hajtogatjuk. Ujjnyi vastagsadgra nyuajtjuk,
négyszogletes kockakra vagjuk és a kozepébe tessziik a tolteléket. Toltelék: 40 dkg turdt, 20 dkg
cukrot, 3 dkg zsemlemorzsat, 1 dl tejfolt, 5 dkg vajat, 4 db tojast kevés citromhéjjal jol
osszekeveriink. Amikor megtoltottiik a kis kockéakat, a négy sarkaval betakarjuk a tolteléket és a
kozepét 0sszenyomjuk, esetleg a tetejét tojassal megkenjiik. Elémelegitett forrd siitdben készre
stitjiik.
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Gyiuimolcs és zoldségcsemegék

A gyiimdlesok, friss idénygyiimolesok, mélyhiitott, befétt, cukrozott, konzervalt vagy
déligyiimolesok sokféle édesség, csemege készitéséhez felhasznalhatok. A gylimolcsot
fogyasztas vagy elkészités eldtt mindenképpen mossuk meg, még akkor is, ha hdAmozva kivanjuk
felhasznalni. Legcélszeriibb szlirdbe tenni és folyo viz alatt mosni. Ha mélyhiitott gyiimdlecsel
dolgozunk, szamitsunk arra, hogy felengedés utadn puha, leveses lesz, ezért ha toltelékbe tessziik,
levét elobb csurgassuk le (ez Uditd ital vagy krémek izesitdje lehet) és béven keverjiink hozza
nedvszivé anyagot (darélt didt, zsemlemorzsat, buzacsirat). A gyiimdlccsel vagy gyiimdlesbol
késziilt édességeket, csemegéket csak mérsékelten cukrozzuk, mert a tul édes iz elfeledheti az
eredeti zamatot.

Gyiimolcskocsonya

Husz dkg cukorbdl (kb. 1,5 dl vizzel) stirti szirupot féziink, felontjiik 3 dl befottlével vagy
attort gytimolcslével, izesitjiik néhany csepp rumaromaval, majd 2 dI gyiimolcs vagy befottlében
felolvasztott 4 dkg zselatint keveriink hozza. Egy kivajazott formaba 2 ujjnyit ontliink a még
folyékony kocsonyabol, ha kiss¢ megszilardult, apréra vagott friss gyiimolcsot vagy befottet
tesziink rd, majd ledntjiik az 4jbol folyékonnyd melegitett maradék kocsonyaval. Készithetjiik
kiilonb6zo gylimdlesokbol rétegezve is. Talalaskor a format egy pillanatra forré vizbe martjuk,
ugy boritjuk ki a tartalmat.

Rakott gyiimolcskocsonya

Egy kisebb kuglof- vagy 6zgerinc format soronként rakva haromnegyed részig megtoltiink
mindenféle idénygyiimdlccsel. A meggyet, cseresznyét kimagozva, a barackot hamozva és
szeletelve, a kortét hamozva és gerezdekre vagva, a ribizlit leszemezve stb. rakjuk le. Ha kb. 1
literes format toltiink meg gyiimolccsel, akkor 2 dl vizet forralunk 10-15 dkg cukorral, esetleg
izesitjiik vanilidval, fahéjporral (a gyiimolcs jellege szerint). Egy pupozott evOkanal zselatint
feloldunk 2 evdkandl langyos vizben és a mar langyos szirupba keverjilk. A formaba tett
gyimdlcsot befedjiik egy réteg babapiskotaval vagy é€des keksszel, és raontjiik a zselatinos
szirupot. Ha mar teljesen kihiilt, jégre tessziik. Talalas el6tt a format egy pillanatra forrd vizbe
martjuk, majd lapos talra boritjuk a gyiimolcskocsonyat. Cukrozott tejszinhabot adunk mellé.

Gyiimolcssajt nyersen

Husz dkg kekszet, szaraz piskotat vagy toltelek nélkiili, széraz siliteménymaradékot
megdaralunk. Husz dkg epret, ugyanennyi meggyet (vagy barmilyen idénygyiimolcsot, de
lehetSleg kétfélét) kimagozunk és apréra vagunk. Ot dkg mazsolat megtisztitunk és ruha kozott
ledorzsoliink. Egy zacskd citromizii gyiimdleskocsonya-port az utasitas szerint elkészitiink, és
alland6 keverés mellett kihtitjiik. Eldszor a sliteménymorzsat adjuk hozzd, majd néhany perc
mulva, amikor ez a 1¢ egy részét felszivta, hozzakeverjiik a gyiimolcsoket. Ha teljesen hidegre
hiilt, hozzavegyitiink 1 dl tejszinbdl vert kemény habot. Az egészet kivizezett forméba toltjiik, és
néhany orara hidegre tessziik. Talalaskor a format egy pillanatra forré vizbe martjuk, a sajtot
elohitott talra boritjuk és felszeleteljiik.
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Vizen kelt kifli (nagykunsagi lakodalmi siitemény)

Hozzavalok: fél kg liszt, 2 dkg éleszto, 2 dl tejfol, 10 dkg vaj vagy margarin, 2 tojassargaja, 1
dl tej, so, citromhéj, 20 dkg kristalycukor a hintésre.

Elkészitése: Az élesztét langyos tejben felfuttatjuk. A lisztet a vajjal elmorzsoljuk és a
hozzéavalé anyagokkal meggyurjuk, jol kidolgozzuk. Egy tiszta asztalkend6t liszttel meghintiink
¢s a tésztat lazan belekotjiik, hogy a novekedésre hely maradjon. Fakandl nyelére felfliggesztve,
hideg vizzel telt fazékba tessziik ¢s addig hagyjuk benne (kb. 1 6ra), amig feljon a viz tetejére. A
deszkat kristadlycukorral meghintjiik, a tésztat raboritjuk, apr6d cipokat vagunk és a cukorban
megforgatva 10 cm hosszl rudakat sodrunk, kifliket formalunk beldle. Siit6lapra helyezziik 5 cm
tavolsagra egymastol, fél orat pihentetjiik, €s kdzepes tliznél vildgos rozsaszintire siitjiik.
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Krémek siitemények, tortak toltéséhez, édes martasok

Ezekkel a krémekkel megtolthetlink tortalapokat, piskotatekercset, dsszeragaszthatunk apro,
omlos siiteményeket stb. A tortakat, siiteményeket a fogyasztas eldtti napon toltsiik meg.

Kavékrém

Egy dl erés feketekavét felféziink 10 dkg cukorral és 3 szelet csokoladéval. Kiilon kis
edényben Osszekeverjik 3 tojas sargajat egy kevés tejjel és a csokoladés kavehoz ontjik.
Allandoan keverve - gyenge tlizon - stirli krémmé f6zziik. Ha a krém hiilni kezd, beleszeleteliink

10 dkg vajat és habosra keverjiik. Jol lehiitjiilk, még egyszer atkeverjiik, végiil belevegyitiink 2 dl
tejszinbdl vert kemény habot.

Csokoladés gesztenyekrém

Harom tojassargajat 15 dkg cukorral és 1/2 csomag vanilias cukorral habosra keveriink, majd
1/2 dl tejjel higitva - gyenge tlizon - siri krémmé f6zziik. A krémet a tlizrdl levéve tovabb
keverjiik, majd amikor hiilni kezd, beletesziink 3 szelet meglagyitott csokoladét, 10 dkg puha
vajat, jol kikeverjiik, végiil elvegyitjiik 1 kg attort vagy lereszelt gesztenyemasszaval. Egy kevés
rummal vagy rum aromaval is izesithetjiik.

Buzacsiras toltelék

Cukros-vanilias tejjel forrazzuk le a buzacsirat, amibe esetleg kakaodt, cukrozott
gylimdlcsdarabokat, mazsolat is keveriink.

Fozott csokoladékrém

Két egész tojast elkeverlink 2 evokanal liszttel, 20 dkg porcukorral és 2-3 evokanal hideg
tejjel. Hozzékeveriink 3 evokanal kakadport, felontjlik egy darabka vaniliaval felf6zott 2 dl tejjel,
¢s allanddan keverve, kis langon vagy gbz folott, sirlire fozziik. A tlizrdl levéve és tovabb
keverve belemorzsolunk 10 dkg vajat vagy margarint, és kihiilésig keverjiik. Addigra kemény,
stirti krém lesz.

Fozott kavékrém

A f6z6tt csokoladékrémhez hasonloan késziil, csak kakad és hideg tej helyett 1 dl erds
feketekavét keveriink bele.

Dios toltelek

Tiz-tizenkét dkg héjaban fott, hamozott és melegen attort burgonyat elkeveriink 10 dkg vajjal,
20 dkg porcukorral. Tiz dkg daralt diot leforrazunk egy darabka vanilidval felfézott 2 dl tejjel, a
burgonyapéphez vegyitjiik, egy kanalka rummal izesitjiik, és habosra keverjiik.
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Citromkrém

Két egész tojast elkeveriink 2 evokanal liszttel, 20 dkg porcukorral, 1 dl tejjel, és kis langon
stirire fozziikk. Levesszilk a tlzrdl, langyosra keverjiik, belereszelink 2 citrom héjat,
hozzéavegyitjlik 1 citrom kifacsart és lesziirt levét, és habosra keverjiik 15 dkg puha vajjal.

Vaniliakrém

Két egész tojast habosra keveriink 10 dkg cukorral, 1 evOkanal finomliszttel, felontjiik 1 dl
tejjel, tesziink bele 1 rad vaniliat, és kis langon - vagy g6zon - allanddan keverve stirlire f6zziik.
A tlizrél levéve tovabb keverjik, €s ha mar csak langyos, kikeverjiik 10 dkg puha vajjal.

Karamellkrém ostyatoltéshez

Négy tojassargajat 14 dkg cukorral, 14 dkg vajjal jol elkeveriink, majd beletesziink 14 dkg
aprora tort - de nem daralt - diot. Tizennégy dkg cukrot vildgosra piritunk, a krémbe csurgatjuk,
és egy-két percig erdsen keverjiik, az edényt gyenge tlizre téve. Ha a krém félig kihilt, két
ostyalap koz¢ toltjiik.

Csokoladémartas

Két tojassargdjat elkeveriink 8 dkg porcukorral, 2 szelet puhitott csokoladéval. Higitjuk 3 dl
tejjel, és folytonos keverés kozben kis langon vagy goz f6lott stirtire f6zzlik. Hidegen is, melegen
is hasznalhatjuk.

Narancsmartas

Harom tojassargajat 3 evOkanal cukorral habosra keveriink, hozzaadjuk 2 narancs reszelt
héjat, foleresztjiik 2 dl meleg tejjel, és kis langon vagy g6z f6lott addig verjik, amig a kivant
stiriséget el nem érte. Talalas el6tt belekeverjiik 1 narancs levét.

Kalacstészta (alaprecept)

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 7 dkg porcukor, 8 dkg vaj, 3 dl tej, 2 tojassargdja, 2 dkg éleszto, 1
mokkaskanal s, 5 dkg mazsola, és a tetejére 1 tojas. (A kovaszt az élesztdbdl, a cukor felébdl, 5
dkg lisztbdl és 1 dI tejbdl készitjiik).

Elkészitése: A gyart élesztds tésztdhoz eldszor kiilon elkészitjik a kovaszt. Kézmeleg
(langyos) tejben vagy vizben (nem forréban, mert az élesztdgombak tonkremennek!)
szétmorzsoljuk az ¢€lesztot és kevés liszttel meg cukorral 1agy tésztat gyurunk beldle. Lisztezett
talba rakjuk, tetejét is belisztezziik, majd tiszta ruhaval letakarva, langyos, 40-45 fokos
hémérsékleten pihentetjiik. Akkor megfeleld a kovasz, ha az ujjunkkal benyomva, megmarad a
helye ¢és az egész kissé domboru. (Ha a kovasz lapos, akkor mar talkelt, ha pedig még rugalmas,
akkor keletlen.) A megkelt kovaszt bedagasztjuk a tobbi liszttel és a hozzavaldkkal. Nagy, mély
talban kell dagasztani. A lisztet beleszorjuk a talba, a kdzepébe mélyedést vajunk, ebbe ontjiik a
mar megkelt kovaszt €s a tobbi nyersanyagot. Kézzel lassan 6sszedolgozzuk, kézben apranként
hozzaadjuk a receptben megadott folyadékot. Ha a liszt mar nedves, tenyérrel nyomkodva cipova
dagasztjuk, majd magunk fel¢ verjiik a tésztat. Akkor lesz jol kidolgozott, ha rugalmas, ha az
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ujjunk konnyen belenyomddik, de azonnal vissza is nyeri a formdjat, tovabba szdlas, vagyis
csikokban nyulik. (Elektromos keverdgéppel kb. 10 perc alatt elvégezhetd ez a faradsagos
miivelet.) A liszt és az Gsszes nyersanyag legyen egyforman langyos! Ezért a slitemény Osszes
hozzéavalojat egyszerre készitsiik ki a konyhaasztalra. A lisztet szitaljuk at, akkor jo levegos lesz.
A mar bedagasztott tésztat cipova formaljuk és eredeti térfogatanak a dupldjara kelesztjiik. Ez a
konyha homérsékletétdl fliggden 1 ora - 1 o6ra 20 perc. A jol megkelt tészta feliilete sima, nem
ragados, konnyen formazhatd. A formazott tészta tetejét tojassal vagy tejjel, vagy cukros vizzel,
esetleg szorppel megkenjiikk, majd negyedoranyi pihentetés utan elémelegitett, forr6 siitobe
tessziik és kozepes langon megsiitjiik.

A kevert élesztos tészta (kuglof)

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 10 dkg vaj, 9 dkg porcukor, 3 dkg élesztd, 3 tojassargdja, 3 dl tej,
s0, 5 dkg mazsola, 1 teaskanal reszelt citromhé;.

Elkeészitese: A folyadék kétharmad részét simara keverem az élesztével, a liszt felével és egy
teaskanal cukorral. Jol kikeverem, majd a tetejét belisztezem, letakarom és kelesztem. A
megmaradt lisztet és az Osszes tobbi anyagot a megkelt kovasszal bedagasztom, és rovid
pihentetés utdn vajjal vastagon bekent és liszttel meghintett kuglof-formaba teszem. Ugyelek
arra, hogy a betdltott tészta ne érjen tovabb a forma felénél, mert ,kifut” beldle. A jol megkelt
nyers tészta kb. 1,5 cm magasan, domboruan emelkedik ki az edénybdl. Ekkor betolom a forrd
siitébe ¢és kozepes langon megsiitom. A mar atsiilt kugléfot 1 dl forro, cukros tejjel meglocsolom,
majd néhany percre ismét visszatolom a siitdbe.

Omlos élesztos tészta

Hozzavalok: 25 dkg liszt, 10 dkg vaj, 1 dkg porcukor, 1 egész tojas, 1 dkg ¢lesztd, 1 dl tej, 1
mokkéskanal so, a tetejére 1 tojas.

Elkészitése: Az 6sszes hozzavalot egyszerre 0sszegyurom. (nem kell kiilon kovasz). A tésztat
kidolgozom, majd lisztezett talba teszem, €s a tetejét is belisztezem. Tiszta konyharuhaval
takarom és félordig pihentetem. Ezutan a recept szerint kinydjtom, megtoltom, egészben vagy kis
darabokban a siitélemezre rakom, és a tetejét tojassal megkenem. Rvid pihentetés utdn még
egyszer atkenem a tetejét, majd kdzepes homérsékletii siitdben megsiitom.

Hajtogatott élesztos tészta (alaprecept)

Hozzavalok: 40 dkg liszt, 32 dkg vaj, 3 dkg porcukor, 2 dl tej, 2 dkg élesztd, 2 tojassargdja, 1
mokkaskanal so.

Elkeészitese: a megadott hozzavalokbol kétféle tésztat készitek. Az egyikhez 5 dkg lisztet 8
dkg vajjal olyan gyorsan gytrok 6ssze, hogy a vaj ne olvadhasson meg. Hiitdszekrénybe teszem.
A megmaradt anyagokbdl elkészitem a masik tésztat: a langyos tejet az €lesztdvel és a cukorral
simara keverem, majd a megmaradt liszt felével 0sszedolgozom, és félordig pihentetem Ezutdn
az Osszes tobbi nyersanyagot hozzaadom ¢€s sima tésztdva gyarom. Féloranyi pihentetés utan
lisztezett deszkan szogletesre nytjtom az élesztds tésztat, majd a kozepére helyezem a vajas
masszat, és ugy csomagolom be, hogy a négy oldalat négyfeldl rahajtom. Nyujtoéfaval téglalap
alaktra formdlom és kinyjtom. A tésztdt gondolatban hiarom egyforma részre osztom. A
baloldali részt rahajtom a kdzépso részre, a jobb oldalit pedig a kozépso kettds rétegre. Ezutan az
ily modon elkészitett, harom rétegli téglalapot lisztezett deszkan 90 fokkal elforditom,
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haromszoros nagysagura ismét kinyujtom, és gondolatban most négy részre osztom. Ekkor a
tésztanak a sz¢€IsO rétegét a két belso rétegre hajtom, majd a két kettds réteget egymasra (jobbra)
teszem. Igy egy négyrétegii tésztat kapok. Ezt azutan egy oran keresztiil pihentetem, majd a
recept szerint kinytjtva vagy feldarabolva hasznalom fel.
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Rétesek

A rétes jellegzetesen magyar tészta. Készitése munkaigényes, elkapkodni nem lehet,
nélkiilozhetetlen hozza a sikérdus szaraz liszt, és nem utolsdsorban bizonyos gyakorlat. Ne
hasznéljunk friss Orlésti lisztet, mert nem nyulik jol (az azévi buzabdl Ordlt liszt rendszerint
augusztusban keriil az {izletekbe). Ha csak ilyen lisztiink van, azt a langyos siitében szétteritve
jol szaritsuk ki, mert csak a teljesen szdraz, igynevezett réteslisztbdl késziilt tésztat lehet jol
kinyujtani. Egyszerlibb €s gyorsabb a készen kaphato réteslapbol megcsindlni a rétest. A lap
vasarlasakor tigyeljiink arra, hogy friss, puha legyen, és ha nem hasznaljuk fel azonnal, akkor
tegyliik hidegre, hiitdszekrénybe. A kibontott csomagbol egy réteslapot tegyiink jol kicsavart,
nedves abroszra, igen bdségesen locsoljuk meg olvasztott zsirral, hintsilk meg egy kevés
zsemlemorzsaval, tegyiik ra a masodik lapot, ezt is zsirozzuk meg, szorjuk ra egy csikban a
tolteléket, az abrosz segitségével sodorjuk fel. Amig dolgozunk, a mésik két lapot, amibdl még
egy rud lesz, nedves ruhéaval takarjuk le, nehogy kozben kiszaradjon. Miel6tt a tolteléket a
tésztara tennénk, szorjunk ald zsemlemorzsat, daralt diot vagy blizacsirat, a tir6 ala buzadarat,
hogy a nedvességet felszivja. A réteseket készithetjiik nemcsak felcsavarva, hanem ugy, hogy
megfeleld nagysag lapokkal kibéleljiik a tepsit, a tolteléket ezekre simitjuk, majd réteslappal
beboritjuk. fgy konnyti, lepényszerti tésztat kapunk. Kiilonbozéképpen megtoltott, tobbrétegii
rétesként zsirozott tésztabol késziilt csomagocskakat forrd olajban vagy zsirban siithetiink ki.

Siithetjiik ugy is a rétest, hogy a megtoltott és felcsavart tésztat tepsibe tessziik, és kb. egy
ujjnyi tejet Ontiink ra. Forrd siitében addig siitjiik, amig a tej lefo rola és a tészta pirulni kezd. Az
ilyen fove siilt rétes foleg turds, sajtos, vanilias rizses, a sos toltelékek koziil pedig gombas,
sonkas, parajkrémes toltelékkel finom. A réteseket mindig elomelegitett, forrd siitében, gyorsan
stitjiik.

Rétestésztak

Kortlbeliil 60 dkg réteslisztet egy tojassal, 1 evokanal ecettel (helyettesitheti savanykas
fehérbor), dionyi zsirral és annyi langyos sos vizzel gyarunk 6ssze, hogy a tészta se tul lagy, se
tul kemény ne legyen. Az eleinte nagyon ragadds tésztat addig dolgozzuk, verjik a
gyurddeszkahoz, amig mar sem a keziinkhoz, sem a deszkdhoz nem tapad.

Ekkor két cipot formalunk beldle - vigyazzunk, hogy a cipékon semmi gytirddés ne legyen,
mert akkor nehéz a kinyUjtasuk -, meglisztezziik, melegitett 1dbossal a deszkan letakarjuk, és
vagy 15 percig pihentetjiik (nydron nincs sziikség melegitett labosra, elég, ha egy konyharuhéaval
boritjuk le a tésztdt ). Egy nagyobb asztalt tiszta abrosszal letakarunk, az abroszt liszttel
egyenletesen meghintjiik. Az egyik cipot keziink kozott dvatosan kihtizgaljuk kortlbelil tanyér
nagysagura, azutan az abrosz kozepére tessziik, megkenjiik olvasztott zsirral, és kdrbemenve az
asztal koriil, lassan, Ovatosan sz€p vékonyra kihtzzuk. Az asztalrol lelogd vastagabb széleket
tenyeriinkre felcsavarva leszedjlik, Gjra Osszegyurjuk, pihentetjiik és kihtzzuk. A szélekkel
foltozhatjuk meg a tésztat, ha kiszakad. A papirvékonyra nyujtott tésztat egy kicsit szikkadni
hagyjuk, majd olvasztott zsirral megfrocskoljiik és rahintjiik egy csikban a tolteléket. Az abrosz
segitségével Osszecsavarjuk, a tetejét is megkenjiik zsirral, és kizsirozott tepsiben szép
barnaspirosra siitjiik.
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Makos rétes

Negyed kg daralt makot leforrazunk 1,5 dl stirii sziruppal, jol elkeverjik, izesitjiik reszelt
citromhéjjal, 1-2 hdmozott, reszelt almat keveriink bele és fél maréknyi tisztitott, félbevagott
mazsolat. A kihtilt tolteléket egy csikban zsirral megkent, morzsaval megszort réteslapra tessziik,
a tésztat felsodorjuk és megsiitjiik. Vanilids porcukorral megszorva talaljuk.

Elesztés rétestésztak

Ez is nagyon finom! Harminc dkg lisztet elmorzsolunk 15 dkg vajjal vagy margarinnal, adunk
hozz4 1 tojast, 1 tojassargajat, egy kevés langyos tejben felfuttatott 2,5 dkg élesztot, egy kanalka
cukrot és csipetnyi sot. Mindezt langyos tejjel jo rétestésztava dolgozzuk ki. Nem lehet annyira
vékonyra kinyujtani, mint a hagyomanyos rétest. Ahhoz hasonldan toltjiik. Amikor felsodortuk, a
tepsiben hagyjuk negyedoraig kelni, a tetejét zsirral vagy tejfollel kenjiik meg és megsiitjiik.

Almas rétes

A réteslapot zsirral meglocsoljuk, megszorjuk zsemlemorzsaval (ezt esetleg buzacsiraval
keverjiik) tenyérnyi széles csikban rahintlink daralt diot (ezt is potolhatjuk buzacsiraval), és erre
tesziink koriilbeliil 70 dkg hamozott, reszelt és kicsavart almat. Megszorjuk cukorral (izlés
szerint, hozzavetdleg 15 dkg kell hozza), esetleg meghintjiik tisztitott mazsolaval, és az abrosz
segitségével felsodorjuk. Kizsirozott tepsiben, a rétes tetejét is megkenve, szép pirosra siitjiik.

Cseresznyés és meggyes reétes

Egy csomag réteslaphoz 60-70 dkg cseresznye vagy meggy (esetleg vegyesen) sziikséges. A
gyiimolcsot kimagozzuk és sziirébe téve jol lecsurgatjuk, izlés szerint cukrozzuk, esetleg fahéjjal
izesitjiik, s a réteslapokat ugyanugy toltjiik vele és siitjiik, mint az almas toltelékkel.

Turos rétes

Egy csomag réteslaphoz 40 dkg friss tehénturot attériink vagy hisdardlon megdaralunk. Két
tojassargdjat kikeverlink 3 evOkanal tejfollel, 15-20 dkg porcukorral, majd Osszevegyitjiik a
tojasok fehérjébdl vert kemény habbal és turdval. Ha a tar6 tul nedves, tegyiink bele 1-2 kanalka
buzadarat vagy blizacsirat. Finomabb lesz a turétoltelék, ha 5 dkg mazsolat szorunk bele. A tobbi
réteshez hasonloan siitjiik. Ha elkésziilt, béven hintsiik meg vanilids porcukorral.

Kapros-turos rétes

A vanilias turés réteshez hasonldan készitjiikk, de a tolteléket csak nagyon kevés cukorral
izesitjiik és 1 kavéskanal sot keveriink bele, majd bdven adunk hozza aprora végott friss kaprot.
A szokésos modon siitjiik. Talaldskor nem cukrozzuk.
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Kaposztas reétes

Egy csomag réteslaphoz 1 kis fej kaposztat (50-60 dkg) lereszeliink vagy aprora vagunk, egy
evOkanal zsirban megparoljuk, majd lepiritjuk. Megsoézzuk, egy kevés torott borssal izesitjiik. A
kinyujtott rétestésztat elobb meglocsoljuk zsirral, majd megkenjiik tejfollel, és ezutan tessziik ra
egy csikban a kaposztatolteléket. Felsodorjuk és gy siitjiikk meg, mint a tobbi rétest.

Vargabéles

Husz dkg lisztbdl rétestésztat gyarunk. Harminc dkg lisztbdl egy tojassal és kevés vizzel
kemény metélt tésztat készitiink (vagy egy csomag réteslapot és 40 dkg legalabb 8 tojasos
cérnametéltet vegyiink hozzd), megfozziik és lesziirjiik. Fél kg tardt szitan attoriink, elkeverjiik 4
tojassargdjaval, 1 csomag vanilids cukorral, 2-3 dl tejfollel, 15 dkg cukorral, beletesziink 5 dkg
tisztitott mazsolat, végiil elvegyitjiik a tojasfehérjékbdl vert, cukrozott kemény habbal és a fott
metélttel. Egy mélyebb tepsit vajjal kikeniink, kibéleljiik rétestésztaval 3-4 sorban és kozben
mindegyiket megkenjiik vajjal. Erre tessziik a turos tolteléket, réteslapokkal boritjuk be, ezeket is
meglocsoljuk vajjal. A legfelsd lapot kendtollal vajazzuk meg. Elomelegitett, kdzépmeleg
stitében stitjiik. Ha elkésziilt, a siitdbdl kivéve 15-20 percig pihentetjiik, porcukorral megszorjuk,
¢s kockakra vagva talaljuk. (Melegen nem lehet szeletelni.)
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