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Levesek

 
Borleves, I.

25 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 8 dl édes fehérbor, 3 tojássárga, 8-10 dkg cukor, ízlés szerint, 1 mokkáskanálnyi reszelt citromhéj, késhegynyi őrölt fahéj és szegfűszeg, csipetnyi só.
A tojássárgákat habosra keverem a cukorral és 1 dl bort keverek bele. A maradék bort felforralom a fűszerekkel, és öt perc múlva belekeverem a boros-cukros tojássárgáját. Habverővel kevergetve éppen csak forráspontig hevítem, majd azonnal tálalom. (Vigyázat! Nem szabad felforralni, mert a tojás kicsapódhat a levesben.)
 
Borleves, II.

30 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 8 dl édes fehérbor, 4 tojássárga, 6 evőkanál kristálycukor, 1 evőkanál citromlé, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, csipetnyi só, a tetejére 2 tojásfehérje és 1 evőkanál cukor.
A tojássárgákat habosra keverem a cukorral. A borba beleszórom a fűszereket és felforralom. Habverővel állandóan kevergetve lassan ráöntöm a forró bort, és addig keverem, amíg tejszín sűrűségű nem lesz. A tojásfehérjékből kemény habot verek, a cukrot is hozzáverem, majd külön, egy kis lábosban, forrásban lévő vízbe szaggatva, kis galuskákat főzök a tojáshabból. Ha a hab alsó fele megfőtt, óvatosan másik oldalára fordítom. Szűrőkanállal kiszedve jól lecsöpögtetem, és a forró borleves tetejére teszem. Csészékben tálalom. Csak frissen jó!
 
Boros cseresznyeleves

40 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg cseresznye, 1,5 dl vörösbor, 10-12 dkg cukor, 1 dl tejföl, 1 evőkanál rizsliszt (vagy burgonyaliszt, esetleg búzakeményítő), kis darabka fahéj, 3 szem szegfűszeg, csipetnyi só.
A megmosott cseresznyét kimagozom, és 7 dl vízbe beleteszem. Hozzárakom a fűszereket és felforralom, majd öt percig főzöm. Ezután beleöntöm a bort és a cukrot, végül a liszttel simára kevert tejföllel állandó keverés közben behabarom. Lehűtve, csészékbe adagolva tálalom.
 
Eperleves

10 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 40-50 dkg eper (nem baj, ha az eper már nem teljesen ép), 2 dl vörösbor, ízlés szerint 10-15 dkg cukor, csipetnyi só, 2 dl tejföl.
8-10 szem ép epret kiválogatok és félreteszem "levesbetétnek". A többit megmosom, lecsöpögtetem, kicsumázom, és összeturmixolom a vörösborral, a tejföllel, 3 dl vízzel és annyi cukorral, hogy kellemesen édes legyen. Jól behűtve, csészékbe adagolva kínálom, a leves tetején a félretett eperszemekkel.
 
Gesztenyés szilvaleves

30 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 20 dkg aszalt szilva, 10 dkg gesztenyemassza, 10-15 dkg cukor, fél citrom leve, csipetnyi só és csipetnyi törött bors.
A többször megmosott aszalt szilvát 8 dl vízbe teszem és felforralom. 5 percnyi forralás után beleteszem a fűszereket és a szilva puhulásáig főzöm. Ezután leszűröm, és a szilvát kimagozva visszateszem a levébe. A gesztenyemasszát kevés szilvalével folyósra keverem, majd a forrásban lévő levest állandó keverés közben behabarom. Felforralva, melegen tálalom.
 
Narancskrém leves

30 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 5 dl narancslé (vagy juice), 1 teáskanál reszelt narancshéj, 1 nagy narancs, 5 dkg mazsola, 1 dl tejföl, 2 dkg vaj, 1 csapott evőkanál liszt, ízlés szerint 2-3 evőkanál cukor, 1-1 késhegynyi őrölt fahéj és őrölt szegfűszeg, csipetnyi só.
A vajat habzásig hevítem a liszttel, majd felöntöm a narancslével, és állandó keverés közben felforralom. Beleszórom a fűszereket és a sót, majd 5 percnyi forralás után finom szűrőn átszűröm. Ezután 2 dl vízzel felengedem, és újból felforralom. Közben a narancsot meghámozom, és egy centis karikákra vágva apró kockákra metélem, majd leveses csészékbe osztom. A forrásban lévő levesbe belekeverem a kevés vízzel simára kavart tejfölt, majd cukorral ízesítem. Éppen csak egyet forralok rajta, beleszórom a leszárazott és megmosott mazsolát, és egy percnyi főzés után lefedve hagyom 10 percig. Ezután a csészékbe öntöm és melegen kínálom. Hidegen is fogyasztható.
 
Nyers málnakrém leves

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 25-30 dkg málna, 1 dl málnaszörp, 6 dl tej, 2 dl tejszín, csipetnyi só.
A málnából néhány ép szemet kiválogatok, és félreteszem. A többit megmosom, lecsöpögtetem, és turmixgépbe töltöm a málnaszörppel, a tejszínnel és a tejjel együtt. Habosra keverem, majd finom szitán átszűröm, hogy a málna magjai ne kerülhessenek a levesbe. Előhűtött csészékbe öntöm, tetején elosztom a félretett málnát és rögtön kínálom.
 
Pezsgős őszibarackleves

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: félliteres üveg őszibarackbefőtt levével együtt, 3 dl félédes pezsgő, csipetnyi só. 
A leszűrt gyümölcs felét apró kockákra vágom és félreteszem. A többit az összes levével pépesre turmixolom és jól lehűtöm. Közvetlen tálalás előtt a jégbehűtött pezsgővel felengedem, és hideg csészékben elosztom. A tetejére teszem a félretett őszibarack-kockákat, és előhűtött csészékben azonnal kínálom. 
 
Sárgabarackkrém leves

25 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: félliteres üveg sárgabarackbefőtt (vagy 40 dkg friss sárgabarackból készített kompót), fél dl barackpálinka (ha gyerekek is esznek belőle, akkor 1 teáskanálnyi pálinkaaroma), kevés cukor (csak akkor, ha nem elég édes a befőtt), 1 dl tejszín, csipetnyi só.
A leszűrt, kimagozott sárgabarackot 2 dl-nyi levével együtt összeturmixolom, majd annyi vízzel töltöm fel, hogy a lé összesen 8 dl legyen. A turmixpohárba visszatöltve a sóval, kevés cukorral ízesítem, és beleöntöm a barackpálinkát (vagy az aromát). Még egyszer átkeverem. A tejszínből kemény habot verek, majd a csészékbe osztott krémleves tetejére egy-egy evőkanál tejszínhabot teszek.
 
Tejszínes szilvaleves

25 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 8 dl szilvabefőtt leve (vagy aszalt szilva leve), 2 dl tejszín, 8-10 szem szilva, 5 dkg darált dió, 1 evőkanál liszt, kevés cukor vagy méz, csipetnyi só, 3 szem összetört szegfűszeg.
A szilvalébe beleteszem a szegfűszeget és a sót. Felforralom, majd belekeverem a liszttel elhabart tejszínt. Forralás közben állandóan kevergetem, majd megkóstolom, hogy kell-e még külön édesíteni. Ezután hozzáadom a darált diót, éppen csak egyet forralok rajta, majd ha kihűlt, a hűtőszekrényben jól lehűtöm. Tálalás előtt a szilvaszemeket apróra vágom, és az előhűtött csészékbe téve a hideg levest rámerem.
 
Vegyes gyümölcsleves

25 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50-60 dkg, lehetőleg többféle idénygyümölcs, 15-20 dkg cukor, 2 dl tejföl, 2 evőkanál citromlé, 1 evőkanál rizs- vagy kukoricaliszt, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, csipetnyi só.
A gyümölcsöket megmosom, lecsöpögtetem, kimagozom és megtisztítom, illetve feldarabolom. 7 dl vízbe beleszórom a citromhéjat, a cukrot, és a sót, beleöntöm a citromlevet, majd felforralom, csak ezután teszem hozzá a gyümölcsöket. 5 percig forralom, és behabarom a lisztes tejföllel. Lehűtöm, és a hűtőszekrényben hagyom néhány órán keresztül. Jól lehűtött csészékben tálalom.
 
 
Mártások húsok mellé

 
Almamártás

30 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg alma, 2 dl tejföl, 1 teáskanál liszt, 2 evőkanál cukor, 1-1 késhegynyi őrölt fahéj és őrölt gyömbér, csipetnyi só.
A meghámozott, és kicsumázott almát, vékony szeletekre vágom, és annyi vizet öntök rá, amennyi ellepi. Rászórom a fűszereket, a cukrot és a sót, majd felforralom. Pépesre főzöm, és addig forralom, amíg felére fő. A tejfölben simára keverem a lisztet, és állandó keverés közben beleöntve, sűrűre főzöm. Főtt húsok mellé illik.
 
Citrommártás

20 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 citrom leve, 4 dkg vaj, 4 dl tej, 4 csapott evőkanál liszt, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, 8-10 dkg cukor, csipetnyi só.
A vajat felolvasztom, rászórom a lisztet, és épp csak habzásig melegítem, majd apránként, állandó keverés közben ráöntöm a tejet. Simára keverve sűrűre főzöm, majd a cukorral, sóval, citromhéjjal, citromlével ízesítve még egyszer felforralom. Főtt marhahús mellé vagy főtt füstölt csülök mellé illik.
 
Rebarbaramártás

20 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg rebarbaraszár, 1 tojássárga, 1 dl tejszín, 18-20 dkg cukor, csipetnyi só, 1 késhegynyi őrölt fahéj.
A megtisztított rebarbaraszárakat kockákra vágom, és kis lábosba teszem. Annyi vizet öntök rá, amennyi szűken ellepi, majd megsózva felforralom. Ezután beleszórom a cukrot és addig főzöm, amíg szálaira szét nem esik. A tojássárgát a tejszínben simára keverem, majd a rebarbarára öntöm. A tűzről azonnal félrehúzom, és habverővel belekeverem. Forralni nem szabad! Tyúkhús mellé nagyon finom.
 
Vaníliás egresmártás

30 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg egres, 2 dl tejszín, 15-20 dkg cukor, 1 zacskó vaníliás cukor, 1 mokkáskanál reszelt citrom- vagy narancshéj, 1 teáskanál búzakeményítő (vagy rizsliszt), csipetnyi só.
A megmosott, megtisztított egrest annyi vízben főzöm puhára, amennyi éppen ellepi, majd turmixgépbe öntve pépesre zúzom. Szitán átnyomom, hogy a magjai ne kerülhessenek bele a mártásba. Az így kapott egresvelőt cukorral, sóval, citromhéjjal fűszerezem, és ráöntöm a tejszínt. Egy-két percig forralom, majd a három evőkanálnyi vízben elkevert búzakeményítővel sűrűre főzöm. Ezután belekeverem a vaníliás cukrot, de már nem forralom. Sült kacsához vagy libához illik.
 
Főtt tészták

 
Gombócok

Almagombóc

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 kg savanykás, aromás alma, 10 dkg zsír, 2 egész tojás, 2 dl tej, 10 dkg búzadara, 2 evőkanál cukor, csipetnyi só, kevés zsemlemorzsa. A tetejére fahéjas porcukor.
Az almát meghámozom, kicsumázom, és nagylyukú reszelőn lereszelem. Az egész tojásokat 5 dkg zsírral kikeverem, majd a cukorral tovább keverem. Ezután hozzáadom a tejet, a búzadarát, a sót, a cukrot, végül belekeverem a reszelt almát is. Annyi zsemlemorzsát adok hozzá, hogy a tészta formázható legyen. Nedves kézzel nagy diónyi gombócokat formálok belőle, és fél órán keresztül pihentetem. Forrásban lévő sós vízben megfőzöm a gombócokat, majd lecsöpögtetve a maradék felolvasztott zsírra szedem. Forrón megszórom fahéjas porcukorral.
 
Diós-mazsolás gombóc

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 6 dl rétesliszt, 20 dkg darált dió, 3 evőkanál mazsola, 1 tojássárga, 3 dkg vaj vagy margarin, 1-1 mokkáskanál só és reszelt citromhéj, 5 dkg darált dió, porcukor, ízlés szerint.
7,5 dl vízbe beleszórom a sót és felforralom, majd apránként, állandó keverés közben beleszórom a lisztet is. Ha a tészta már összeállt és elválik az edény falától, akkor jó erősen belisztezett deszkára borítom és hagyom kihűlni. Mire kihűl, gyúrható lesz! Ekkor beledolgozom a tojássárgát, a reszelt citromhéjat és a megmosott, lecsöpögtetett, szárától megtisztított mazsolát. Eközben egy nagy fazékban bő vizet forralok. A tésztából lisztezett kézzel apró gombócokat formálok és a forrásban lévő vízbe téve kifőzöm. Leszűrve, meleg vízzel leöblítem, majd az olvasztott vajra szedem. Porcukorral elkevert dióval vagy mákkal meghintve tálalom. Csak frissen jó igazán!
 
Epres túrógombóc

50 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg tehéntúró, 3 egész tojás, 3 dl tejföl, 8 dkg búzadara, 50 dkg kemény eper, ízlés szerint porcukor, csipetnyi só.
Az áttört tehéntúrót összekeverem a habosra felvert tojásokkal, a búzadarával, a sóval és kevés porcukorral. A hűtőszekrényben három-négy órán keresztül pihentetem. Ezután nagy gombócokat formálok belőle, mindegyik közepébe rakok egy-két szem megmosott, kicsumázott eperszemet. Forrásban lévő sós vízben kifőzöm a gombócokat, majd leszűrve meleg tálra szedem. Közben a tejfölt összekeverem a maradék megmosott, kicsumázott és villával összetört eperrel, és annyi porcukrot teszek bele, hogy kellemesen édes legyen, de a gyümölcs aromáját ne nyomja el a cukor. A megfőtt gombócokat ki-ki a tányérján megöntözi a gyümölcsös tejföllel. Bármilyen egyéb gyümölccsel elkészíthető, de ez a legfinomabb.
 
Szalvétagombóc

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 4 dl rétesliszt, 4 egész tojás, 4 dl tejföl, 10 dkg porcukor, 5 dkg nagyon finomra darált dió vagy mandula, 3 evőkanál margarin, 1 zacskó vaníliás cukor, csipetnyi só.
A tojásokat a cukorral habosra keverem, majd hozzáadom a tejfölt, a vaníliás cukrot, végül a lisztet. Egy tiszta konyharuhát vastagon bekenek a margarinnal, majd a tésztából hosszúkás cipót formálva belekötöm olyan lazán, levegősen, hogy az fövés közben kedvére dagadhasson. Annyi sós vizet forralok, hogy a kendőbe kötött tészta kényelmesen beleférjen és éppen ellepje azt. (Legjobb egy mély tepsit használni erre a célra.) 30 percig főzöm a tésztát, majd lecsöpögtetem és kibontom a ruhából. Egy centi vastag szeletekre vágom. Bármilyen édes mártás finom hozzá, én azonban rumos baracklekvárt kínálok mellé.
 
Szilvásgombóc

85 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 70 dkg burgonya, 30 dkg liszt, 25 dkg magvaváló szilva, 15 dkg zsemlemorzsa, 4 evőkanál olaj, 1 egész tojás, 1 dkg vaj, 2 evőkanál kismokka-cukor, 1 mokkáskanálnyi őrölt fahéj, csipetnyi só, a tetejére fahéjas porcukor.
A burgonyát megmosom, majd héjastól puhára főzöm. Meghámozom, és még melegen áttöröm. Ha már langyosra hűlt, hozzáadom a vajat, a tojást és a lisztet. Jól összegyúrom. Lisztezett deszkán a tésztát kinyújtom, és négyzetekre vágom. A megmosott és kimagozott szilvát lecsöpögtetem, majd a mag helyére egy-egy szem mokkacukrot teszek, amit előzőleg megmártottam őrölt fahéjban. A szilvát összenyomom, majd a tésztakocka közepére helyezem. Ezután a négy sarkát összefogva gombócokat gömbölyítek belőle. Forrásban lévő sós vízben kifőzöm, és meleg vízzel leöblítve, a közben olajon megpirított zsemlemorzsába forgatom. Fahéjas porcukorral meghintve kínálom. Aszalt szilvával vagy kemény szilvalekvárral is készíthető, de kajszibarackkal is nagyon finom.
 
Túrógombóc, I.

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 40 dkg félzsíros tehéntúró, 2 egész tojás, 2 púpozott evőkanál búzadara, 1 evőkanál liszt, 2 dl tejföl, 5 dkg vaj vagy margarin, 15 dkg zsemlemorzsa, ízlés szerint porcukor, 1 mokkáskanál só, 1 teáskanál reszelt citromhéj.
A tojásokat habosra verem, hozzákeverem a sót, a citromhéjat és egy evőkanál porcukrot. Addig keverem, amíg a cukor elolvad benne, majd hozzáadom az áttört vagy villával gondosan szétnyomott tehéntúrót, búzadarát és lisztet. Jól összekeverve fél-egy órán keresztül pihentetem. Ezután lobogó, sós vízbe dobom a nedves kézzel formált nagy diónyi gombócokat és 15 percig főzöm. Mielőtt leszűrném, meggyőződöm arról, hogy átfőttek-e a gombócok, vagyis egyet kettévágok. Ha a közepe is lyukacsos, akkor biztosan átfőtt. Ha nem, akkor tovább főzöm. Lapátkanállal kiszedem, lecsöpögtetem, és a közben margarinon megpirított zsemlemorzsára rakom. Óvatosan, a tálat rázogatva átforgatom, hogy a zsemlemorzsa mindenütt rátapadjon. A megmelegített tejföllel lelocsolva kínálom. Ki-ki a tányérján megcukrozza ízlése szerint.
 
Túrógombóc, II.

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg félzsíros tehéntúró, 3 evőkanál búzadara, 3 egész tojás, 5 dkg vaj, 2 evőkanál zsír, 2 dl tejföl, 1 mokkáskanál só, 2 evőkanál porcukor, 1 zacskó vaníliás cukorral összekevert porcukor a gombócok tetejére.
A tojássárgáját habosra keverem az olvasztott, de már nem meleg vajjal, sóval és 2 evőkanál porcukorral, majd hozzákeverem a búzadarát és az áttört (vagy villával szétnyomott) túrót. Ezután adom hozzá a tojások fehérjéből vert kemény habot. Nedves kézzel nagy gombócokat formálok a masszából, és lobogva forró sós vízbe téve kifőzöm. Tűzálló tálba teszem a zsírt, felolvasztom, majd a tejföllel összekeverem és rászedem a lecsöpögtetett gombócokat. Rászórom a vaníliás cukorral elkevert porcukrot. Előmelegített forró sütőben csak annyi ideig pirítom, amíg a tetején lévő cukor színesedni nem kezd.
 
Derelyék
Kapros-túrós derelye

90 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a tésztához 50 dkg liszt, 2 egész tojás; a töltelékhez 25 dkg félzsíros tehéntúró, 1 evőkanál sűrű tejföl, 2 egész tojás, 1 csokor kapor, csipetnyi só, 2 evőkanál porcukor; a tetejére 5 dkg vaj, 2 dl tejföl, kevés porcukor.
A lisztet a tojásokkal és egy-két teáskanál vízzel kemény tésztává gyúrom és két egyforma cipóvá osztom. Mindkettőt vékonyra kinyújtom, és a deszkán hagyom szikkadni. Az áttört tehéntúrót összekeverem a tojássárgájával, a tejföllel, a nagyon finomra vágott kaporral, sóval, cukorral. Az egyik kinyújtott tésztalapra egymástól 4-5 centiméter távolságra kis diónyi halmokat teszek a túrós töltelékből, majd a felvert tojásfehérjékkel a töltelék között lévő üres helyeket kenőtollal bekenem. A másik kinyújtott tésztalapot ráborítom, és ahol nincs töltelék, illetve ahol a tojásfehérjével bekentem, óvatosan lenyomkodom. Lisztbe mártott derelyemetszővel a lapos részek mentén kis négyszögekre vagdalom, majd forrásban lévő sós vízben megfőzöm. A kis derelyéket leöblítem és az olvasztott vajra szedem, végül a porcukorral elkevert tejföllel meglocsolva kínálom.
 
Pupák (német derelye)

75 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 40 dkg liszt, 2 egész tojás, 1 evőkanál porcukor, 5 dkg vaj, 1 dl folyékony csipkebogyó (hecsedli) lekvár, 1 evőkanál zsemlemorzsa, 10 dkg darált mák, 10 dkg porcukor, csipetnyi só.
A csipkebogyó lekvárt összekeverem a zsemlemorzsával, és fél órán keresztül pihentetem. Közben a lisztet, a tojást és a cukrot jó kemény tésztává gyúrom, majd vékonyra kinyújtva 7 centis kockákra vágom. Mindegyikre teszek egy-egy kis dió nagyságú morzsás lekvárt, ezután boríték (táska) formára hajtva a széleit jól lenyomkodom. Forrásban lévő sós vízben kifőzöm és cukros mákkal megszórva kínálom.
 
Sült barátfüle

90 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 50 dkg liszt, 2 tojássárga, 1 evőkanál cukor, 1-2 evőkanál tejföl, csipetnyi só, 3-4 evőkanálnyi kemény meggydzsem. A tetejére vaníliás porcukor, olaj a sütéshez.
A lisztet, a tojássárgát, a cukrot és a sót annyi tejföllel gyúrom össze, hogy jó rugalmas tésztát kapjak. Vékonyra kinyújtom, és kis négyszögekre vágom. Mindegyik tészta közepére egy kis meggydzsemet teszek, majd átlósan összehajtva, széleit körben jól lenyomkodom. Bő, forró olajban pirosra sütöm. Papírtörülközőre teszem, hogy az a felesleges olajat elszívja, majd vaníliás porcukorral meghintve kínálom.
 
Szilvalekváros derelye

85 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 50 dkg burgonya, 1 egész tojás, 20-25 dkg liszt, csipetnyi só, jó kemény szilvalekvár, 1 mokkáskanálnyi őrölt fahéj, ízlés szerint porcukor, 15 dkg zsemlemorzsa, 3 evőkanál zsír.
A burgonyát héjában megfőzöm, majd meghámozom, és még melegen áttöröm. Ha langyosra hűlt, összegyúrom a nyers tojással, sóval és annyi liszttel, hogy jó rugalmas tésztát kapjak. Lisztezett deszkán vékonyra kinyújtom, majd egy derelyemetszővel 4 X 4 centis kockákra vágom. Mindegyik közepére teszek egy kis szilvalekvárt, majd háromszögletűre hajtva, a széleit jól összenyomkodom. Lobogva forró sós vízben kifőzöm, és leszűrve a zsírban megpirított zsemlemorzsára szedem. Bőven megszórom fahéjas porcukorral.
 
Metéltek
 
Almás-barackos sült metélt

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 30 dkg széles metélt tészta, 50 dkg alma, 2 egész tojás, 6 dkg vaj, 3 evőkanál sárgabaracklekvár, 1 mokkáskanál őrölt fahéj, ízlés szerint porcukor.
A tésztát eltördelem és forrásban lévő sós vízben megfőzöm. Lecsöpögtetem és leöblítem, majd összekeverem 5 dkg olvasztott vajjal. Az almát meghámozom, kicsumázom és nagy lyukú reszelőn lereszelem. A tojásokat habosra verem, hozzáadom a sárgabaracklekvárt, a fahéjat és a reszelt almát. Jól összekeverem, ezután kevés porcukorral ízesítem. A maradék vajjal kikenek egy tűzálló tálat vagy tepsit, és egy réteg főtt tésztával kirakom az alját. Erre rásimítok egy réteg almás tölteléket, majd a tésztával folytatom. Addig rétegezem, amíg el nem fogynak a hozzávalók. A tetejére alma kerüljön. Előmelegített, forró sütőben 20 percig sütöm, és kockákra vágva tálalom. Hidegen is, melegen is egyformán kitűnő.
 
Betakart diós metélt

45 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 30 dkg vékony metélt, 15 dkg darált dió, 8-10 dkg porcukor, 3 dkg vaj; a tetejére 3 tojásfehérje, 3 evőkanál sárgabaracklekvár, 2 evőkanál porcukor, csipetnyi só.
A tésztát a szokásos módon sós vízben megfőzöm, leszűröm, leöblítem, majd az olvasztott vajra szedem. Jól összekeverem. Ugyancsak összekeverem a porcukorral és a darált dióval, ezután az egészet beleöntöm egy tűzálló tálba. A tojásfehérjékből vert kemény habot tovább verem a porcukorral és a sárgabaracklekvárral, majd a tészta tetejére simítom. Előmelegített, forró sütőben sárgásbarnára sütöm.
 
Citromos metélt

50 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 30 dkg vékony metélt tészta, 2 dl tejföl, 3 egész tojás, 2 kicsi citrom leve, 1 teáskanál reszelt citromhéj, 4 evőkanál porcukor, 5 dkg vaj vagy margarin, csipetnyi só, vaj és zsemlemorzsa a tortaformához.
A tésztát a szokásos módon megfőzöm, majd leöblítve az olvasztott vajra szedem. A tojások sárgáit habosra keverem a porcukorral, a sóval, a reszelt citromhéjjal, majd hozzáadom a tejfölt és a citromlevet. Ezután belekeverem a tojások fehérjéből vert kemény habot is. Végül az egészet összekeverem a tésztával és belesimítom egy kerek tortaformába, amit előzőleg vajjal kikentem és zsemlemorzsával behintettem. Előmelegített, forró sütőben megsütöm, majd tálra borítva cikkeket vágok belőle.
 
Epres habos metélt hidegen

50 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 20 dkg cérnametélt, 25 dkg eper, 2 dl tejszín, 4 dkg vaj, 1 dl tej, 1 csapott evőkanál zselatinpor, 12-15 dkg porcukor, só.
A cérnametéltet forrásban lévő sós vízben megfőzöm, majd leszűröm és az olvasztott vajra szedem. Jól összekeverem. Az epret közben megmosom, szárazra csurgatom, kicsumázom, és apróra vágom. A tejszínből kemény habot verek, kevés porcukorral ízesítem, és az eperrel óvatosan összekeverem. A zselatint kevés tejben megáztatom, és langyosra melegítem, közben állandóan kevergetem. Ha teljesen feloldódott, akkor langyosra hűtöm és hozzáadom az epres habhoz. Végül az egészet óvatosan átforgatom a vajas tésztával. Kis formákba simítva elosztom, majd alufóliával vagy folpackkal befedve a hűtőszekrényben egy napig hűtöm. Tálalás előtt a formából kiborítom és kevés tejszínhabbal megspriccelve kínálom.
 
Különleges gesztenyés metélt

90 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 40 dkg liszt, 5 egész tojás, 8 dkg vaj, 10 dkg cukor, 40 dkg gesztenyemassza, 1 liter tej, 1 zacskó vaníliás cukor, 2 evőkanál rum (ha gyerekek is esznek belőle, akkor 1 teáskanál rumaroma), 1 mokkáskanál só.
Két egész tojást, a lisztet és a gesztenyemassza felét a sóval rugalmas tésztává gyúrom, majd vékonyra nyújtva ujjnyi széles csíkokra vágom. A tejet felforralom, majd kevés cukorral, csipetnyi sóval ízesítve, a tésztát apránként kifőzöm benne. Lecsöpögtetem, és melegen tartom. Közben a maradék tojássárgáját kikeverem az olvasztott, de már nem forró vajjal, kevés porcukorral, a maradék gesztenyemasszával, a rummal és a vaníliás cukorral, ezután beleforgatom a tésztát. Végül a keményre vert tojáshabbal is átkeverem, majd az egészet belesimítom a maradék vajjal kikent és zsemlemorzsával megszórt tepsibe. Tetejét egyenletesre igazítom, ezután az előmelegített, forró sütőben szép pirosra megsütöm. Kockákra vágva tálalom. Aki nem félti a vonalait, kínáljon hozzá tejszínhabot, mert úgy az igazi.
 
Mandulás cérnametélt

35 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 30 dkg cérnametélt, 15 dkg darált mandula, 4-5 evőkanál méz, 5 dkg vaj, só a tészta főzéséhez.
Az összetört cérnametéltet forrásban lévő sós vízbe téve megfőzöm, majd meleg vízzel leöblítve és lecsöpögtetve az olvasztott vajra szedem. Kikent tűzálló tálra vagy tepsire terítem és rászórom a darált mandulát. Rácsorgatom a mézet (ha a méz darabos, besűrűsödött, langyosra melegítem, így folyóssá válik), és előmelegített, forró sütőben megsütöm. A tetején lévő karamellizálódott mézes mandulától különleges ízűvé válik. Vigyázat, nagyon hamar barnul!
 
Mazsolás metélt

45 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 30 dkg vékony metélt tészta, 10 dkg mazsola, 3 egész tojás, 2 dl tejföl, 10 dkg porcukor, 1 zacskó vaníliás porcukor, 5 dkg vaj vagy margarin, só.
Először a tészta krémjét készítem el. A puha vajat habosra keverem a tojások sárgáival, a tejföllel, a cukorral és a vaníliás cukorral, majd csipetnyi sóval ízesítem és belekeverem a megmosott, lecsöpögtetett, szárától megtisztított mazsolát. A közben sós vízben megfőzött tésztát, belekeverem a krémbe, végül átforgatom a tojásfehérjéből vert kemény habbal és kikent tűzálló tálba öntve az előmelegített, forró sütőben megsütöm. Evőkanállal adagolva kis halmokat teszek a tányérokra. Melegen, hidegen egyaránt finom.
 
Mazsolás metélt jemeni módra

30 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 25 dkg cérnametélt, 15 dkg mazsola, 2 dl tejföl, 8 dkg vaj, késhegynyi őrölt szegfűszeg, 5-6 dkg porcukor, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, só.
A cérnametéltet apróra tördelem és a vajon majdnem barnára pirítom. Rászórom a sót és a szegfűszeget, majd annyi forró vízzel öntöm fel, amennyi jól ellepi. Fedő alatt addig főzöm, amíg az összes levét elszívja, és a tészta megpuhul. (Ha a víz kevésnek bizonyulna alatta, apránként aláöntök egy-két evőkanállal.) Ha a tészta megfőtt, hozzáadom a megmosott és leszárazott mazsolát, majd fedő alatt egy percig forralom. Ezután megcukrozom, és újból lefedve hagyom 10 percig saját párájában duzzadni. Cukros tejföllel kínálom. Csak frissen jó!
 
Pozsonyi kocka

45 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 25 dkg kockatészta, 30 dkg darált mák, 3 dl tej, 5 dkg vaj, 20 dkg porcukor, 5 dkg mazsola, 3 evőkanál méz, 2-3 evőkanál sárgabaracklekvár, fél citrom reszelt héja, csipetnyi só a töltelékhez és 1 teáskanál só a tésztához.
A kockatésztát a szokásos módon, bő sós vízben kifőzöm, majd leöblítve lecsöpögtetem és az olvasztott vajra szedem. Jól összekeverem. Amíg a tészta fő, elkészítem a tölteléket. A tejet felforralom, beleszórom a porcukrot és a mákot, majd állandó keverés közben 2 percig forralom. Ezután hozzáadom a megmosott, szárától letisztított mazsolát, a citromhéjat, a mézet és csipetnyi sóval ízesítem. A tűzről lehúzva jól összekeverem. Egy szögletes tűzálló tálba vagy tepsibe beleterítem a főtt tészta egyharmadát és rákenem a mákos töltelék felét, majd kevés vízzel kenhetőre hígított sárgabaracklekvárt kenek rá. Erre ráterítem a következő réteg tésztát, amelyet ugyancsak befedek a mákos krémmel. Újabb réteg baracklekvár után elosztom rajta a harmadik tésztaréteget. Kevés porcukorral megszórom és az előmelegített, forró sütőben piros kérget sütök a tetejére. Kockákra vágva kínálom.
 
Stíriai metélt

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg tehéntúró, 15 dkg rétesliszt, 4 egész tojás, 2,5 dl tejföl, 10 dkg mazsola, 6 dkg vaj vagy margarin, 3 evőkanál porcukor, fél citrom reszelt héja, 1 teáskanál vaníliás cukor, csipetnyi só, kevés zsemlemorzsa.
Az áttört vagy villával szétnyomott tehéntúrót összegyúrom a liszttel, egy egész tojással, fél dl tejföllel, 1 evőkanál porcukorral és késhegynyi sóval. Az így kapott tésztát bőven lisztezett deszkán fél centi vastagra nyújtom, és ujjnyi széles csíkokra vágom. Forrásban lévő sós vízben kifőzöm, majd meleg vízzel leöblítve összekeverem az időközben elkészített krémmel. Ehhez három tojássárgáját habosra keverek a maradék porcukorral, a vaníliás cukorral és a puha vajjal, majd hozzáadom a tejfölt, a megmosott, megtisztított mazsolát és összekeverem a tojások fehérjéből vert kemény habbal. A maradék vajjal kikenek egy tűzálló tálat, kevés zsemlemorzsával meghintem és belesimítom a krémes masszát. Előmelegített forró sütőben szép pirosra megsütöm. A formából kiborítva felszeletelem és porcukorral meghintve kínálom.
 
Tejben főtt tekercs

105 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 50 dkg liszt, 1 egész tojás + 2 tojássárga, 3 evőkanál porcukor, 10 dkg mazsola, 10 dkg darált dió, 1 mokkáskanál só, 1-1,5 liter tej.
A lisztet összegyúrom a tojásokkal, majd lisztezett deszkán vékonyra kinyújtom. Egyenletesen rászórom a darált diót, a megmosott, lecsöpögtetett, megtisztított mazsolát és a porcukrot, majd úgy csavarom fel, mint a rétest szokás. A tekercset összenyomom, hogy a felesleges levegő eltávozhasson belőle, majd egy centis darabokra vágom. A tésztadarabokat mély tűzálló tálba vagy tepsibe rakom és annyi cukros tejjel öntözöm meg, amennyi éppen ellepi. Alufóliával szorosan lefedem és az előmelegített, forró sütőben addig párolom, amíg az összes levét fel nem szívja. Ügyelek arra, hogy nagyon ne barnuljon meg. Még forrón kevés porcukorral megszórom és azonnal kínálom. Csak frissen jó!
 
Vargabéles

50 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 2 csomag réteslap, 20 dkg cérnametélt, 25 dkg félzsíros tehéntúró, 4 dl tejföl, 4 egész tojás, 10 dkg mazsola, 10 dkg vaj, 8-10 dkg porcukor, 2 teáskanál vaníliás cukor, fél citrom reszelt héja, csipetnyi só.
Az egyik csomag réteslapot szétszedem és egy közepes nagyságú, mélyebb tepsit kibélelek vele úgy, hogy a tésztalapok közeit kevés olvasztott vajjal meglocsolom. Az apróra tört cérnametéltet sós vízben megfőzöm, majd meleg vízzel leöblítve leszűröm, és melegen tartom. Az áttört tehéntúrót simára keverem a tojássárgákkal, 5 dkg olvasztott vajjal, a porcukorral, a vaníliás cukorral, a reszelt citromhéjjal, és a tejföllel, majd a főtt tésztát beleforgatom. Az egészet beleöntöm a réteslappal bélelt tepsibe, tetejét elsimítom és befedem a második csomag réteslappal, aminek a közeit ugyancsak meglocsoltam kevés olvasztott vajjal. Előmelegített, forró sütőben pirosas-barnára megsütöm, és kockákra vágva, porcukorral meghintve kínálom. Melegen jó igazán.
 
Palacsinták

 
Egyszerű palacsinta alapmassza

45 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 20 db-hoz 20 dkg liszt (lehetőleg rétesliszt), 2,5 dl tej, 2,5 dl szódavíz, 2 egész tojás, fél dl olaj, csipetnyi só, 1 teáskanál porcukor (ez el is maradhat).
Keverőtálba ütöm a tojást és kevés tejjel habosra felverem, majd apránként hozzákeverem a lisztet a többi tejet, sót, cukrot. Habverővel alaposan felverem. (Gyorsabb készítési mód, ha turmixgépbe egyszerre beöntve a hozzávalókat, egy-két percig keverem az egészet.) Ha van időm, akkor legalább egy óráig pihentetem a tésztát. A palacsinta sütéséhez szerintem legjobb az öreg, feketére égett, "patinás" palacsintasütő, amelyet az első palacsinta sütése előtt egy mokkáskanálnyi olajjal kikenek, a többi palacsintához már nem szükséges külön olaj, mert a masszában lévő már "önmagát olajozza". A jól felforrósított serpenyőbe beleöntök egy kis tejmerőkanálnyi masszát, majd a serpenyőt megdöntve hagyom, hogy körülfolyjon a tészta benne. (Tehát folyékonynak, tejföl sűrűségűnek kell lennie a masszának. Ha túl sűrű, akkor kevés szódavízzel hígítom, ha túl híg, akkor kevés liszttel sűrítem.) A híg tészta a serpenyő alját egyenletesen bevonja és szép vékony rétegben szétterül. Közepes lángon egy-két percig sütöm az alsó felét, majd vagy széles pengéjű késsel megfordítom, vagy feldobom. és a levegőben fordítom meg. (Ez utóbbi igen nagy gyakorlatot kíván.) A másik oldalán is megsütöm, majd tálra csúsztatom. Bármilyen töltelékkel megkenve melegen a legfinomabb, de hidegen is fogyasztható. (A palacsintatöltelékek receptjei alább meg találhatók.)
 
Almás palacsinta

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 20 db palacsintához való egyszerű palacsinta alapmassza, 50 dkg reszelt alma (tisztított állapotban mérve), 2 dl tejszín, 1 mokkáskanál őrölt fahéj, 1 evőkanál porcukor.
A nyers palacsintamasszába belekeverem a levétől kinyomkodott, reszelt almát és a palacsintákat egyenként megsütöm. A tejszínbe belekeverem a cukrot és az őrölt fahéjat, majd a kisült palacsintákat egyenként megkenem a fahéjas-cukros tejszínnel. Egy kerek tűzálló tálban egymásra rakom. Tetejére ráöntöm a maradék ízesített tejszínt, és annyi időre teszem csak be a sütőbe, hogy jól átforrósodjon, de még ne piruljon meg. Tortaként szeletelve kínálom.
 
Aszaltszilvás palacsinta

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 2 egész tojás, 15 dkg liszt, 3 dl tej, 25 dkg aszalt szilva, fél dl olaj, kevés szódavíz, fahéjas porcukor, ízlés szerint, csipetnyi só.
A tojásokat habosra verem, megsózom és belekeverem a lisztet meg a tejet. Annyi szódavizet öntök hozzá, hogy a massza tejföl sűrűségű legyen. Ezután belekeverem az előzőleg megmosott, majd meleg vízben megáztatott, kimagozott és nagyon apróra vagdalt aszalt szilvát. Hozzákeverem az olajat, és fél órán keresztül pihentetem a tésztát. A szokásosnál kicsit vastagabb palacsintákat sütök belőle, majd félbehajtva, fahéjas porcukorral megszórva tálalom.
 
Cseresznyés palacsinta részegen

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: palacsinta alapmassza 20 db palacsintához, 50 dkg cseresznye, 1 mokkáskanál őrölt fahéj, kevés porcukor, 2 evőkanál cseresznyepálinka vagy sherry brandy (ha gyerekek is esznek belőle, akkor 1 teáskanál pálinkaaroma).
A cseresznyét megmosom, lecsöpögtetem és kimagozom. Kissé kinyomkodva a fahéjjal együtt belekeverem a palacsintatésztába, és kicsi palacsintákat sütök belőle. A kisült tésztát porcukorral megszórom, megöntözöm néhány csepp pálinkával és félbehajtva azonnal kínálom. Ha aromával készítem, akkor fél dl tejbe belekeverem az aromát, és azzal locsolom meg.
 
Csúsztatott palacsinta Frank módra

80 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 4 egész tojás, 4 evőkanál olaj, 4 púpozott evőkanál liszt, 3 dl tej, fél dl szódavíz, csipetnyi só; a töltelékhez 50 dkg aromás, savanykás ízű alma, 2 evőkanál sárgabaracklekvár, 5 dkg darált mandula, ízlés szerint 1-2 evőkanál porcukor, 3 centiliter rum (vagy 1 teáskanál rumaroma és 2 evőkanál tej).
A tojások sárgáit habosra keverem a sóval, a liszttel és belekeverem a tejet meg az olajat. Ezután beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot. A masszát 10 percre beteszem a hűtőszekrénybe. Közben elkészítem a palacsinta töltelékét. Az almákat megtisztítom, kicsumázom és lereszelem. Összekeverem a sárgabaracklekvárral, a darált mandulával, a rummal, és annyi porcukorral, hagy kellemesen édes (de ne túl édes) legyen. Kiolajozott palacsintasütőben a palacsinták egyik oldalát megsütöm, majd egyenként egy kerek, tűzálló tálra csúsztatom úgy, hogy a krémes (tehát a nyers) fele legyen felül. Erre rákenek az almás-mandulás töltelékből egy keveset, és a következő palacsintát teszem rá. A rétegezést addig folytatom, míg csak el nem fogynak a hozzávalók. A tetejére palacsintának kell kerülni, mégpedig a sült felével felfelé. Előmelegített, forró sütőben jól átmelegítem, majd cikkeket vágok belőle, mint a tortából szokás. Melegen is, hidegen is nagyon finom, de eltenni nem szabad, még hűtőszekrényben sem, csakis aznap fogyasztható!
 
Datolyapalacsinta

50 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 2 egész tojás, 15 dkg liszt, 3 dl tej, fél dl olaj, 25 dkg datolya, 1 csomag vaníliás cukor, kevés szódavíz, csipet só, fél citrom leve és reszelt héja.
A datolyát kimagozom, és nagyon apróra vágom. A tojássárgákat kikeverem a sóval, az olajjal, a liszttel, a tejjel, a citromlével és a reszelt citromhéjjal, majd annyi szódavizet öntök hozzá, hogy a szokásosnál kissé sűrűbb legyen a tészta. A masszába belekeverem a datolyadarabokat, és kevés olajjal kikent palacsintasütőben kis palacsintákat sütök belőle. Még melegen megszórom vaníliás cukorral és négyrét hajtva kínálom.
 
Fagylaltos palacsinta

25 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 8 db megsütött palacsinta, 35-40 dkg vaníliafagylalt (vagy készen vásárolt jégkrém, esetleg parfé), 1 narancs, 1 csésze apróra vágott, kimagozott, levétől lecsöpögtetett őszibarackbefőtt, 8 karika ananászbefőtt, fél dl rum, fél dl triple sec (gyerekeknek csak aromával készült édességet szabad adni!), 3 dl csokoládéöntet, kevés porcukor.
A narancsot meghámozom, és a lecsöpögtetett ananászbefőttel együtt karikákra, majd kis kockákra vágom. A rumot és a triple sec-et összekeverem, majd a felaprított gyümölcsökre öntöm, és két órán keresztül hagyom benne. Időnként megkeverem, hogy az alkohol mindenütt jól átjárja. A frissen kisütött palacsintákat megkenem a fagylalttal és rászórom a leszúrt gyümölcsöket, majd négyrét hajtva tányérokra teszem, külön-külön adagokban. Leöntöm a forró csokoládéöntettel elkevert, leszűrt rumos-likőrös lével és rögtön kínálom. A jéghideg fagylalt és a forró csokoládéöntet nagyon finom együtt!
 
Francia narancsos palacsinta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 20 dkg liszt, 4,5 dl tej, 2 kicsi tojás, 5 dkg vaj vagy Margarin, csipetnyi só, 2 narancs frissen kipréselt leve, kevés porcukor.
 A tojássárgákat kikeverem a sóval és kevés tejjel, majd apránként hozzákeverem a lisztet és a többi tejet. Ha a massza már teljesen sima, akkor keverem hozzá az olvasztott, de már nem forró vajat, végül óvatosan beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot. A masszából vajazott palacsintasütőben apró palacsintákat sütök mindkét oldalán. Ez a palacsinta pehelykönnyű, ám a megszokottnál kicsit vastagabb. A kisült palacsintákat a friss narancslével megöntözöm, félbehajtom és kevés porcukorral megszórva kínálom.
 
Gesztenyés metélt palacsinta

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 10-12 db megsütött palacsinta, 15 dkg gesztenyemassza, 1 csésze meggybefőtt leve nélkül, 3 dl tejszín, 2 dkg vaj, 2 evőkanál rum (vagy 1 teáskanál rumaroma), kevés porcukor, 1 dkg vaj a tál kenéséhez.
A megsütött, de töltelék nélküli palacsintákat szorosan feltekerem és nagyon vékony csíkokra vágom. Beleszórom egy kivajazott tűzálló tálba. A meggyet kimagozom és nagyon apróra vágom. A gesztenyemasszát a tejszínnel és a rummal kikeverem. Mire az összes folyadékot felveszi, lágy, folyós lesz. Hozzákeverek kevés porcukrot, majd ezt a gesztenyés öntetet rálocsolom a vagdalt palacsintacsíkokra. Meghintem az apróra vágott meggybefőttel, végül a vajat borsónyi darabkákban rászórom a tetejére. Előmelegített, forró sütőbe tolom, és addig sütöm, amíg a meggyszemek el nem színeződnek a tetején. Jéghideg, keményre vert tejszínhabbal a legfinomabb, de nem mondható éppen fogyókúrás édességnek!
 
Gesztenyekrémes palacsinta

45 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 12 db előre megsütött palacsinta, 25 dkg gesztenyemassza, 1 csésze házi rumos meggy (vagy meggybefőtt), 1 dl rumos meggylé, 1 dl tejszín, kevés porcukor.
A gesztenyemasszát kenhetőre keverem a rumos meggylével. Ha szükséges, kevés porcukorral édesítem. A rumos meggyet kimagozom, és apróra vágom, majd hozzáteszem a gesztenyekrémhez. A palacsintákat bekenem a gesztenyekrémmel, és felcsavarva tűzálló tálra teszem. Előmelegített, forró sütőben, fedő alatt éppen csak átmelegítem, majd a tejszínből vert kemény habbal feldíszítve, melegen kínálom. Azonnal kell fogyasztani, mert a hab elolvad!
 
Gesztenyés palacsinta tejszínhabbal

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: palacsinta alapmassza, 25 dkg gesztenyemassza, 2 dl tejszín, ízlés szerint porcukor, 2 evőkanál rum.
A gesztenyemasszát a rummal összegyúrom, és fél óráig pihentetem. Közben a palacsintát a szokásos módon megsütöm, a tejszínből a porcukorral kemény habot verek. A kisült palacsintára krumplinyomóval rányomok egy kevés gesztenyemasszát, és tejszínhabbal bekenem, majd a palacsintát félbehajtva tálra teszem. Ha az összes palacsinta már a tálon van, akkor a maradék gesztenyemasszát rányomom és kevés tejszínhabbal feldíszítve tálalom.
 
Gyümölcsízes rakott palacsinta

25 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 12 db megsütött palacsinta, 4 db tojásfehérje, 3 evőkanál bármilyen pikáns gyümölcslekvár, fél citrom leve, ízlés szerint porcukor.
A tojásfehérjékből nagyon kemény habot verek, majd hozzáadom a gyümölcslekvárt, a porcukrot és a szűrt citromlevet. A palacsintákat egyenként megkenem a gyümölcsös habbal, majd tűzálló tálban egymásra rakom. A tetejére üres palacsintát teszek, és a sütőben jól átforrósítom, de nem pirítom meg. Cikkeket vágok belőle és rögtön kínálom.
 
Gyümölcsös-túrós palacsinta

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: palacsinta alapmassza, 25 dkg félzsíros tehéntúró, 25 dkg bármilyen kimagozott és apróra darabolt idénygyümölcs (esetleg lecsöpögtetett befőtt), 3 dl tejföl, 2 egész tojás, 1 zacskó vaníliás cukor, és porcukor, ízlés szerint.
A tehéntúrót áttöröm, simára keverem 1 dl tejföllel és a tojások sárgáival, majd belekeverem az apróra vágott gyümölcsöt. Beleforgatom a tojásfehérjéből vert kemény habot, amit kevés porcukorral édesítettem. A palacsintákat megsütöm. Megtöltöm a gyümölcsös túróval, majd felcsavarva adagonként tűzálló tálba rakom. A maradék tejfölt összekeverem kevés porcukorral, valamint a vaníliás cukorral és a palacsintákra öntöm. Előmelegített, forró sütőben közepes lángon addig sütöm, amíg az öntet megszilárdul a tetején. Ügyelek arra, hogy a tészta ne piruljon meg. Csak frissen, forrón jó!
 
Kapros-túrós palacsinta

45 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 12 db megsütött palacsinta, 25 dkg tehéntúró, 2 dl tejföl, 8-10 dkg porcukor, 5 dkg mazsola, 1 csokor friss kapor, csipetnyi só, 3 dkg vaj.
A tehéntúrót áttöröm (vagy villával szétnyomkodom) és sóval, porcukorral meg 1 dl tejföllel simára keverem. Ezután beleteszem a megmosott, lecsöpögtetett és finomra vágott kaprot és az ugyancsak megmosott mazsolát. A túrókrémmel megkenem a palacsintákat, és négyrét hajtva tűzálló tálra teszem. A maradék tejfölt kevés porcukorral összekeverem, és ráöntöm a palacsinta tetejére. A vajat borsónyi darabkákban rászórom, és előmelegített, forró sütőben jól átsütöm. A tejföl megakadályozza, hogy a teteje kiszáradjon.
 
Kukoricás palacsinta

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 12 db megsütött palacsinta, 25 dkg morzsolt csemegekukorica (akár leszűrt konzervkukorica, akár gyorsfagyasztott, csemegekukorica), 2 dl tejföl, 2 egész tojás, 10 dkg tehéntúró, 8-10 dkg porcukor, csipetnyi só, 1 zacskó vaníliás cukor.
A leszűrt, főtt, morzsolt kukoricát szitán áttöröm, majd összekeverem a villával szétnyomott tehéntúróval. Hozzáadom a porcukorral, csipetnyi sóval és vaníliás cukorral simára kevert tojássárgájával, és egy-két evőkanál tejföllel kenhetőre keverem. Ezután adom hozzá a keményre vert tojáshabot. A kisütött palacsintákat egyenként megkenem a kukoricás krémmel és felsodorva tűzálló tálra rakom, szorosan egymás mellé. A megmaradt tejfölt összekeverem kevés porcukorral és rálocsolom a megtöltött palacsintákra. Előmelegített sütőbe tolom, és jól átforrósítom.
 
Különleges meggyes palacsinta

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 3 egész tojás, 10 dkg liszt, 5 dkg vaj vagy margarin, 1,5 dl tej, 1,5 dl szódavíz, 80 dkg friss meggy (meggybefőtt nem jó!), fél rúd vanília, 4-5 evőkanál kristálycukor, 3 szem szegfűszeg, kis darabka fahéj.
A meggyet megmosom, lecsöpögtetem és kimagozom. Két dl vizet felforralok, beleteszem az összes fűszert és a cukrot, majd apránként beletéve a kimagozott meggyet, 3 percig főzöm. Szűrőkanállal kiszedem. Mire az utolsó adag meggy is megfőtt, a lé sziruppá válik. A palacsintatésztát megkeverem: a tojásokat habosra verem, hozzáadom a lisztet és a tejet, majd a szódavízzel a kellő sűrűségűre hígítom. Ezután beleteszem a megolvasztott, de már nem meleg vajat és 10 percig pihentetem. A palacsintákat egyenként megsütöm, ezután a főtt meggyel megszórva négyrét hajtom. A meggyes-fűszeres sziruppal meglocsolva kínálom.
 
Mandulás palacsinta borsodóval

45 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 12 db megsütött palacsinta, 15 dkg darált mandula, 10 dkg porcukor, 1 zacskó vaníliás porcukor, 4 adag borsodó.
A darált mandulát összekeverem a porcukorral és a vaníliás cukorral, majd a palacsintákra rászórom. Négyrét hajtva éppen csak átmelegítem a forró sütőben és a frissen elkészített borsodóval kínálom.
 
Mazsolás palacsinta

50 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: egyszerű palacsinta alapmassza, 10 dkg mazsola, 1 dl tej, 1 evőkanál rum (vagy 1 teáskanál rumaroma), 1 evőkanál sárgabaracklekvár, 1 evőkanál porcukor.
A megmosott, leszárazott mazsolát, előző este beleteszem a rummal ízesített tejbe, és a palacsinta elkészítéséig áztatom benne. A palacsintamasszába belekeverem a leszűrt mazsolát és a sárgabaracklekvárt, majd a palacsintákat egyenként megsütöm. Kevés porcukorral megszórva összesodrom, és tűzálló tálba rakom. A sütőben éppen csak átforrósítom, de pirítani nem szabad.
 
Meggyes palacsinta

75 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: egyszerű palacsinta alapmassza, 1 csésze levétől leszűrt meggybefőtt (vagy házi rumosmeggy), 1 mokkáskanál őrölt fahéj, ízlés szerint porcukor, 2 dl tejföl.
A kimagozott meggyet ledarálom, vagy nagyon apróra összevágom. A fahéjjal együtt belekeverem a palacsintamasszába, majd a szokásos módon megsütöm a kissé vastagabb palacsintákat. Kerek tűzálló tálba teszek egy palacsintát, megkenem a porcukorral összekevert tejföllel és ráborítom a második palacsintát. A rétegezést addig folytatom, amíg el nem fogy a palacsinta. A sütőben éppen csak átmelegítem és cikkekre vágva kínálom, mint a tortát szokás.
 
Meggyes-mákos palacsinta

30 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 12 db megsütött palacsinta, 15 dkg mák, 10 dkg porcukor, fél dl tej, fél csésze meggybefőtt (leve nélkül).
A mákot ledarálom, és a cukorral összekeverve ráöntöm a tejet. Felforralom, és a tűzről máris lehúzva belekeverem a kimagozott és apróra vágott meggyet. A kisült palacsintákat egyenként megtöltöm a mákos-meggyes töltelékkel, és négyrét hajtva teszem a tányérokra. Kevés porcukorral megszórva kínálom. Hidegen is, melegen is egyformán finom.
 
Narancsos-rumos palacsinta

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 12 dkg rétesliszt, 5 dkg porcukor, 2 egész tojás, 2,5 dl tej, fél dl szódavíz, 1 dl rum, 2 db nagy narancs, 1 evőkanál narancsdzsem, 4 evőkanál narancsszörp, 2 dkg vaj, csipetnyi só.
A tojásokat habosra verem, megsózom, hozzáadom a tejet és az olvasztott, de már nem meleg vajat meg a lisztet. Ezután keverem bele a szódavizet és a rum felét. A palacsintamasszát fél óráig pihentetem. Közben az egyik narancsot megmosom, héját lereszelem (de csak a sárga héját, mert ha a fehér bundájából is belekerül, keserű lesz!) és a narancs levét kicsavarva beleteszem egy kis lábosba a reszelt narancshéjjal együtt. Ráöntöm a narancsszörpöt és egy evőkanál vizet, majd felforralom. Ezután belekeverem a narancsdzsemet és a maradék rumot. A megsütött palacsintákat a rumos-narancsos sziruppal megkenve négyrét hajtom, és tűzálló tálra teszem úgy, hogy félig egymásra feküdjenek. A maradék narancsot meghámozom, és vékony karikákra vágom. Mindegyik palacsintára teszek egy-egy narancskarikát, majd az egészet leöntöm a maradék narancsos sziruppal. Annyi időre teszem be a forró sütőbe, hogy jól átmelegedjen, de ne piruljon meg a palacsinta.
 
Palacsinta tejszínben

75 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: palacsinta alapmassza, 10 dkg tehéntúró, 2 dl tejföl, 1 dl tejszín, 5 dkg mazsola, 1 teáskanál reszelt citromhéj, 2 zacskó vaníliás cukor, 1 dkg vaj vagy margarin, ízlés szerint porcukor.
A palacsintát megsütöm, és melegen tartom. A tehéntúrót áttöröm és a tejföllel simára, krémszerűre keverem. Hozzáteszem a megmosott, leszárazott mazsolát, a reszelt citromhéjat és annyi cukrot, hogy kellemesen édes legyen a krém. Ezzel megkenem a palacsintákat, és felcsavarva egy nagy tűzálló tálra szorosan egymás mellé fektetem. A tejszínt és az olvasztott vajat a vaníliás cukorral összekeverem, majd rálocsolom a palacsinták tetejére. Éppen csak annyi időre teszem be a sütőbe, hogy átforrósodjon, de ne piruljon meg a palacsinta. Nem éppen fogyókúrás, de nagyon finom!
 
Rakott palacsinta

45 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 12 db megsütött palacsinta, 3 evőkanál sárgabaracklekvár, 5 dkg főző- vagy étcsokoládé, 5 dkg darált mandula vagy mogyoró, 15 dkg gesztenyemassza, kevés porcukor, 2 tojássárga, 2 dl tejföl, fél dl tej.
Kerek tűzálló tálba teszek egy palacsintát és meghintem kevés reszelt csokoládéval. Erre ráborítok egy másik palacsintát, amit megkenek kevés sárgabaracklekvárral. Erre megint palacsinta kerül, és darált mandulát szórok rá. A következő palacsintaréteg után rákenek a tejjel lazított gesztenyemasszából, majd a rétegezést addig folytatom, amíg a hozzávalók el nem fogynak. A tetejére rákenem a porcukorral kikevert tojássárgájával ízesített tejfölt, majd a forró sütőben átmelegítem. Cikkekre vágva kínálom. Melegen is, hidegen is egyaránt nagyon finom.
 
Rumos-burgonyás palacsinta

45 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 8 db megsütött palacsinta, 4 evőkanál burgonyapüré-pehely, fél dl rum, 1 dl tej, 2 egész tojás, 5 dkg mazsola, ízlés szerint porcukor, fél citrom leve és reszelt héja, liszt és zsemlemorzsa a bundázáshoz, olaj a sütéshez.
A burgonyapehelyre ráöntöm a tejet és a rumot, majd 5 percnyi várakozás után a citromlével, citromhéjjal és kevés porcukorral ízesítem. Végül belekeverem a megmosott, szárától megtisztított mazsolát. A palacsintákat egyenként megkenem a rumos-burgonyás krémmel, a két végét behajtva úgy csavarom össze, hogy ne nyílhasson szét. Ezután lisztbe, felvert tojásba és zsemlemorzsába mártom, majd bő, forró olajban pirosra megsütöm mindkét oldalán. A felesleges olajat lecsöpögtetem róla, illetve papírtörülközőre teszem, hogy az beszívja az olajat. Porcukorral meghintve, forrón tálalom.
 
Szentgyörgyi palacsinta

90 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a tésztához 15 dkg liszt, 1 egész tojás, 1 dl tej, 1-1,5 dl szódavíz, 2 evőkanál olaj, csipetnyi só; a töltelékhez 1 dl tej, 15 dkg darált dió, 10-12 dkg porcukor; az öntethez 2 dl tej, 2 tojássárga, 1 zacskó vaníliás cukor; a tetejére 2 tojásfehérje, 2 evőkanál sárgabaracklekvár, kevés kristálycukor.
Először megkeverem a palacsintatésztát. A felvert tojást, a tejet és a lisztet annyi szódavízzel keverem össze, hogy tejszín sűrűségű legyen, majd csipetnyi sóval ízesítve 10 percig pihentetem. Ezután szép vékony palacsintákat sütök a masszából. A töltelékhez a tejet felforralom, belekeverem a darált diót és a porcukrot, majd langyosra hűtöm. Ezzel megkenem a palacsintákat és egyenként szorosan felcsavarva, kis darabokra vágom. Egy tűzálló tálban szorosan egymás mellé állítgatom a kis palacsinta hasábokat. Az öntethez a tojássárgákat simára keverem a vaníliás cukorral és a tejjel, majd rálocsolom a tésztára. Forró sütőben addig sütöm, amíg az összes folyadékot be nem szívja. Közben a tojásfehérjékből kemény habot verek, és a kristálycukorral meg a sárgabaracklekvárral ízesítem. A megsült palacsinta tetejére rákenem az ízesített habot, és csak annyi időre teszem vissza a sütőbe, amíg a hab rászárad a tetejére. Rendkívül finom, ám munkaigényes édesség!
 
Vaníliás palacsinta

45 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 12 db szokásos sült palacsinta, 4 evőkanál sárgabaracklekvár, 2 egész tojás, 1 teáskanál liszt, 1-2 evőkanál porcukor, 5 dl tej, 1 teáskanál vaníliás cukor, csipetnyi só.
A palacsintákat egyenként megkenem a sárgabaracklekvárral, és felgöngyölve tűzálló tálba rakom. A tojássárgákat a cukorral és a vaníliás cukorral habosra keverem, majd hozzáadva a lisztet és a tejet, kis lángon, állandó keverés közben sűrűre főzöm. Még forrón hozzáadom a tojásfehérjékből vert kemény habot, ezután pedig az egészet rákenem a palacsinták tetejére. Előmelegített, forró sütőben addig pirítom, amíg a palacsinta teteje (amit a krémnek el kell fednie) szép piros nem lesz.
 
Zsákbamacska palacsinta

90 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: egyszerű palacsinta alapmassza, tetszés szerinti palacsintatöltelék, liszt, tojás, zsemlemorzsa a bundázáshoz, porcukor a tetejére, olaj a sütéshez.
3-4 féle tölteléket készítek, tetszés szerint. A megsütött palacsintákat egyenként megtöltöm (egy palacsintát természetesen csak egyféle töltelékkel), majd a palacsinta két végét behajtva összegöngyölöm és lisztben, felvert tojásban, végül zsemlemorzsában meghempergetve, bő olajban kisütöm. Itatós papírra vagy papírtörülközőre téve a felesleges olajat leitatom róla, és még melegen meghintem kevés porcukorral. A tölteléktől függően kínálok hozzá valamilyen mártást vagy öntetet, de ez el is hagyható.
 
Palacsintatöltelékek (12-14 db palacsintához)

 
Almás töltelék

20 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 4 db jóízű, aromás alma, 1 teáskanál citromlé, 1 mokkáskanál őrölt fahéj, az alma édességétől függően 8-10 dkg porcukor. 
Az almát meghámozom és kicsumázom, majd lereszelem. A citromlével és a porcukorral összekeverve kis lángon, fedő nélkül addig párolom, amíg szárazzá válik. Ezután rászórom a fahéjat, és jól összekeverem. A palacsinta tálalásától függően hidegen vagy melegen használom fel.
 
Ananászos-túrós töltelék

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 4 karika (vagy fél doboz darabolt) ananászbefőtt, 15 dkg tehéntúró, 1 evőkanál sűrű tejföl, kevés porcukor.
A tehéntúrót áttöröm, vagy villával szétnyomom, és a tejföllel meg a porcukorral simára keverem. Ezután hozzáadom a közben lecsöpögtetett, és nagyon apróra vágott, vagy összeturmixolt ananászt.
 
Csokoládés gesztenyetöltelék

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 20 dkg gesztenyemassza, 3 dkg csokoládé, 1 dl tej vagy tejszín, kevés porcukor, 1 evőkanál rum (vagy rumaroma).
A gesztenyemasszát a tejjel, a rummal és kevés porcukorral jól kikeverem, majd hozzáadom a vízfürdőn felolvasztott csokoládét. (Csokoládé helyett kakaóporral is készíthető, 1 púpozott evőkanál kakaóporhoz másfél dkg olvasztott vajat keverek.)
 
Csokoládés töltelék

25 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 5 dkg főző- vagy étcsokoládé, 1 dkg vaj, 1 evőkanál liszt, másfél dl tej vagy tejszín (esetleg fele tej, fele tejszín), 1 mokkáskanál nescafé, ízlés szerint porcukor.
A vajat felolvasztom, rászórom a lisztet, és habzásig hevítem, majd ráöntöm a tejet és állandó keverés közben sűrűre főzöm. Ezután belekeverem a megreszelt (vagy felolvasztott) csokoládét, és 2 evőkanál vizet meg a nescafét. Folytonos keverés közben sűrűre forralom, végül porcukorral a kellő édességűre ízesítem. Csak langyosan vagy hidegen használom fel.
 
Diótöltelék

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 15 dkg darált dió, 2 evőkanál mazsola, 1,5 dl tej, 10-12 dkg porcukor.
A mazsolát megmosom, szárát leveszem, majd a tejbe beleteszem. Fedő alatt néhány percig főzöm, addigra a mazsolaszemek megduzzadnak. Ezután hozzáöntöm a darált diót és jól összekeverve, éppen csak egyet forralok rajta.
 
Diós-krémsajtos töltelék

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 10 dkg krémsajt, 2 evőkanál tejföl, 10 dkg darált dió, 10 dkg porcukor vagy méz. 
A krémsajtot simára keverem a tejföllel, majd a cukrot is hozzáadva, addig keverem, amíg a cukor föl nem oldódik benne. Ezután teszem hozzá a darált diót. 
 
Finom ízes töltelék

10 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 20 dkg gyümölcsíz, fél citrom leve, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, csipetnyi só, 1 evőkanál porcukor, 1 teáskanál édes kekszmorzsa vagy zsemlemorzsa.
A gyümölcsízt a citromlével és egy evőkanál vízzel kenhetőre keverem, majd hozzáadom a porcukrot, a sót és a kekszmorzsát. Jól összekeverem, és hidegen kenem meg vele a palacsintát.
 
Kajszibarackos töltelék

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 csésze kajszibarackbefőtt, 2 púpozott evőkanál kajszibaracklekvár, 1 evőkanál rum (vagy 1 teáskanál rumaroma), 1 evőkanál porcukor.
A befőttet levétől leszűröm, és kimagozva apróra vágom. A kajszibaracklekvárt összekeverem a rummal és a gyümölcsdarabokat beletéve, hidegen töltöm meg vele a palacsintákat.
 
Kávés töltelék

20 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 dl jó erős feketekávé (nescaféból is készülhet), 1 dl tejszín (vagy tej), 5 db száraz babapiskóta vagy ennek megfelelő mennyiségű száraz piskótadarab, 8-10 dkg porcukor.
A babapiskótát apróra tördelem és ráöntöm a kávét meg a tejszínt. Addig hagyom állni, amíg az összes folyadékot a piskóta felszívja. Akkor hozzáteszem a porcukrot, és jól összekeverem.
 
Krémsajtos töltelék

10 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 20 dkg bármilyen krémsajt, 1-2 evőkanál sűrű tejföl, 1 evőkanál citromlé, 8-10 dkg porcukor.
 Az egészet kenhető masszává keverem. Ha túl sűrű, kevés tejjel hígítom.
 
Máktöltelék

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 15 dkg darált mák, 1,5 dl tej, 1 evőkanál nagyon apróra vágott cukrozott narancs- vagy citromhéj, 10-12 dkg porcukor.
A tejet felforralom, beleszórom a mákot és a cukrot, meg a cukrozott narancshéjat. Éppen csak egyet forralok rajta és hagyom kihűlni.
 
Túrós töltelék

10 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 25 dkg tehéntúró, 2 tojássárga, 2 evőkanál mazsola, 1 evőkanál tejföl, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, 8-10 dkg porcukor, csipetnyi só.
Az összes hozzávalót alaposan összekeverem, és hidegen használom.
 
Tejfölös mandulakrém-töltelék

10 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 10 dkg darált mandula, 2 dl sűrű tejföl, 8-10 dkg porcukor, 1 teáskanál zöldmandula aroma, 1-2 teáskanál zsemlemorzsa.
Az egészet összekeverem, és fél óráig hagyom állni.
 
Fánkok

 
Almafánk

120 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 50 dkg liszt, 50 dkg tisztított, reszelt alma, 5 dl tej, 2 egész tojás, fél dkg élesztő, 3 dkg zsír, 1 evőkanál porcukor, 1 mokkáskanál só, olaj a sütéshez, fahéjas porcukor a sütemény behintéséhez.
Fél dl tejben elkeverem az élesztőt és a porcukrot, majd letakarva, langyos helyen felfuttatom (vagyis hagyom, hogy a megkelt élesztő "felfusson" a bögre tetejére). Mély tálba beleöntöm az átszitált lisztet, és a közepébe egy mélyedést vájok. Ide öntöm a megkelt élesztőt, a sót, az egész tojásokat, a zsírt és annyi tejjel gyúrom össze, hogy közepesen kemény tésztát kapjak. A cipóvá gyúrt tésztát lisztezett tálba teszem, tetejére is szórok egy keveset, majd tiszta ruhával letakarva, langyos helyen (de nem a tűzhely szélén!) duplájára kelesztem. Ezután beledolgozom a reszelt almát, majd kinyújtva egy közepes méretű pogácsaszaggatóval kiszaggatom a fél centi vastag tésztát. Bő, forró olajban fedő alatt sütöm a fánkok alsó oldalát, majd fedő nélkül a másik felét is pirosra sütöm. Itatóspapírra szedem, hogy az a felesleges olajat felszívja. Fahéjas porcukorral meghintve kínálom.
 
Ananászfánk

145 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 15 dkg liszt, 2,5 dl tej, 2 egész tojás, másfél dkg élesztő, 2 evőkanál porcukor, 1 evőkanál rum, csipetnyi só, 8-10 karika ananászbefőtt, 1 dl eperdzsem (vagy ananászdzsem), olaj a sütéshez.
A tojásokat simára keverem az élesztővel, a porcukorral, a rummal, majd hozzáadom a tejet és a lisztet. Sóval ízesítem, és 2 órán keresztül pihentetem. Közben az eperdzsemet 3 evőkanál ananászlével simára keverem. Az ananászkarikákat kevés lisztben megforgatom, majd a tésztába mártom és bő, forró olajban mindkét oldalán pirosra sütöm. Papírtörülközőre téve, a felesleges olajat lecsöpögtetem róla és a felforrósított ananászos eperdzsemmel kínálom.
 
Bécsi gyűrűfánk

150 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 50 dkg finomliszt, 4-4,5 dl tej, 3 dkg élesztő, 4 tojássárga; 2 púpozott evőkanálnyi porcukor, 1 zacskó vaníliás cukor, csipetnyi só, mellé 2 evőkanál rum és 3 evőkanál sárgabarackíz, olaj a sütéshez.
1 dl langyos tejbe belekeverem az élesztőt és a cukrot, majd letakarva, langyos helyen felfuttatom. Ezután összedolgozom a liszttel, a tojássárgákkal, a vaníliás cukorral, a sóval, és annyi tejjel, hogy közepesen kemény tésztát kapjak. Lisztezett deszkán tiszta konyharuhával letakarva, langyos helyen duplájára kelesztem, majd 5-6 centis vastag rúddá formálom. Ebből 3 centis darabokat levágok és egészen vékony rudacskákká sodrom. Két rudat összefogva fonatot készítek belőle, majd ezt a fonatot gyűrűformára hajlítom. Lisztezett deszkán még negyedóráig pihentetem az ily módon készített gyűrűket, majd bő, forró olajban először az egyik oldalát, majd a másikat is pirosra sütve, a felesleges olajat lecsöpögtetem róla és a rummal ízesített sárgabarackízzel tálalom. A barackízt a tésztagyűrűk közepébe öntöm. Ez a fánk csak frissen, forrón jó!
 
Igazi farsangi fánk

180 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 50 dkg finomliszt, 6 tojássárga, 3 dkg élesztő, 5 dl tej, 7 dkg vaj vagy margarin, 1 evőkanál cukor, 1 zacskó vaníliás cukor, késhegynyi só, olaj a sütéshez, a tálaláshoz 2 evőkanál rum és 2 dl sárgabaracklekvár.
A szétmorzsolt élesztőt a cukorral elkevert, meglangyosított 2 decinyi tejbe belekeverem, majd langyos helyen, letakarva felfuttatom. Közben az átszitált lisztet tálba öntöm. Egy mélyedést vájok a közepébe, amibe beleöntöm a felfuttatott élesztőt, a tojássárgákat, a sót, a vaníliás cukrot és a maradék meglangyosított tejet. Alaposan kidolgozom a tésztát, végül a vajat is beledolgozom. Cipót formálva belőle liszttel meghintett tálba rakom és a tetejét is meglisztezem. Ruhával letakarva, langyos helyen addig kelesztem, amíg eredeti térfogatához képest duplájára nem nő. Ezután lisztezett deszkára teszem, ujjnyi vastagra kinyújtom és lisztbe mártott nagy fánkszaggatóval, vagy vizespohárral kiszaggatom. A deszkán pihentetem még negyedóráig. Egy nagy lábosba legalább 5 ujjnyi olajat öntök és felforrósítom. Egyszerre csak kevés fánkot teszek a forró olajba, mert sülés közben térfogata megváltozik, nagyra nő. A fánkok alsó felét fedő alatt sütöm, majd megfordítva, fedő nélkül sütöm tovább. Az olajból kivett fánkokat papírtörülközőre szedem, hogy az a fölösleges olajat beszívja. Vaníliás porcukorral meghintem és kevés vízzel, rummal hígított forró barackízzel kínálom.
 
Karamellás mandulafánk

150 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 30-35 dkg liszt, 14 dkg vaj vagy margarin, 14 dkg porcukor, 4 tojássárga, 10 dkg mandula, 2,5 dkg élesztő, fél dl tej, 2 dkg vaj a tepsi kenéséhez és kevés liszt a behintéshez.
Az élesztőt elmorzsolom és 1 teáskanálnyi porcukorral együtt a tejbe belekeverem. Langyos helyen felfuttatom. Közben a vajat a cukor kétharmad részével habosra keverem, hozzáadom a tojássárgákat, majd a liszttel és a megkelt élesztővel alaposan kidolgozva szokásos kalácstészta keménységű tésztát gyúrok. Ha a tészta már jó levegős, lyukacsos, akkor lisztezett kézzel apró gömböket formálok belőle. Lisztezett deszkán hagyom kelni legalább fél órát, majd a maradék vajjal kikent tepsire téve előmelegített forró sütőben pirosra sütöm. Míg a tészta sül, a cukrot barnára pirítom, feloldom kevés vízzel, és a megsült fánkokat belemártom. Ezután a cukros fánkokat meghempergetem a megtisztított és szálkásra vágott mandulában.
 
Meggyes fánk

135 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 30 dkg liszt, 2 dl tej, 1,5 dkg élesztő, 1 db kicsi (10 dkg-nyi) burgonya, 3 tojássárga, 5 dkg vaj vagy margarin, 1 zacskó vaníliás cukor, csipetnyi só, fél liter meggybefőtt és vaníliás porcukor a tetejére.
A burgonyát héjában megfőzöm, majd meghámozva, még melegen áttöröm. Összedolgozom a liszttel, a vajjal, a szétmorzsolt élesztővel, sóval, vaníliás cukorral és a tojássárgákkal. Langyos helyen letakarva 1 órán keresztül pihentetem a cipóba formált tésztát. Közben a meggyet leszűröm és kimagozom. A tésztát ujjnyi vastagra kinyújtom, és egy kis méretű pogácsaszaggatóval kiszaggatom. Mindegyik korong közepére nyomok egy-egy szem meggyet. Kivajazott tepsiben egymástól két centiméter távolságra teszem a fánkokat, és előmelegített, forró sütőben arany-barnára sütöm. Tálaláskor mellérakom a külön felforrósított maradék meggybefőttet és a vaníliás porcukorral megszórt fánkhoz kínálom.
 
Rózsafánk

105 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a kovászhoz 2 dkg élesztő, 1 dl tej, 6 dkg liszt; a tésztához 10 dkg vaj vagy margarin, 2 egész tojás + 2 tojássárga, fél dl tej, 35 dkg liszt, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, csipetnyi só; a tetejére fahéjas porcukor, eper- vagy málnadzsem és olaj a sütéshez.
Először megkeverem a kovászt. Langyos tejben elkeverem a szétmorzsolt élesztőt és a lisztet, majd letakarva, langyos helyen a duplájára kelesztem. Míg a kovász kel, a vajat, a tojásokat, a tejet és a reszelt citromhéjat, sót habosra keverem, majd összedolgozom a liszttel és a megkelt kovásszal. A tésztát hólyagosra verem (ez a művelet konyhai keverőgép dagasztóvillájával gyorsan megy), majd pihentetés nélkül kinyújtom egy lisztezett deszkán. Kicsi csillagformával vagy csipkés szélű karikaformával kiszaggatom. Felvert (de még folyékony) tojásfehérjével 3 darabot összeragasztok, a közepét összenyomom, ezáltal a forró olajban sütéskor rózsa formájúvá válik. Pirosra megsütöm, majd szétterítem egy papírtörülközőre, hogy az a felesleges olajat felszívja. Fahéjas porcukorral bőven meghintem és kevés vízzel kenhetőre kevert eperdzsemmel tálalom.
 
Őszibarackfánk, I.

150 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 25 dkg főtt, áttört burgonya, 25 dkg liszt, 2 tojássárga, csipetnyi só, 2 dkg élesztő, 2-2,5 dl tej, 1 teáskanál porcukor, félliternyi magozott, felezett őszibarackbefőtt, olaj a sütéshez, a tetejére fahéjas porcukor.
Fél dl langyos tejben simára keverem az élesztőt és hozzáadom a porcukrot. Letakarva, langyos helyen felfuttatom, majd összedolgozom a liszttel, az áttört, főtt burgonyával, a tojássárgákkal, sóval és annyi tejjel, hogy közepesen kemény tésztát kapjak. Lisztezett deszkán, tiszta konyharuhával letakarva, duplájára kelesztem, majd fél centiméter vastagra kinyújtva, tízszer tíz centiméteres négyzeteket vágok belőle. Egy-egy tésztadarabra elhelyezek egy fél, mag nélküli őszibarack darabot, és a tészta négy sarkát összefogva a tenyeremben megpróbálom legömbölyíteni. Nem baj, ha nem lesz szabályosan kerek forma! Bő, forró olajban mindkét oldalán pirosra sütöm, majd gondosan lecsöpögtetve, fahéjas porcukorral bőven meghintve tálalom. Más gyümölccsel is elkészíthető, pl. felezett sárgabarackkal, almadarabkával, ringlóval, szilvával stb.
 
Töltött fánk

150 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 3 dkg élesztő, 5 dkg vaj vagy margarin, 4 tojássárga, 6 dkg porcukor, 56 dkg liszt, 4-4,5 dl tej, 1 mokkáskanálnyi reszelt citromhéj, 1 késhegynyi só, 1 evőkanál rum, kemény gyümölcslekvár, vaníliás porcukor, olaj a sütéshez.
1 dl tejet meglangyosítok, majd az élesztőt belemorzsolom. Letakarva felfuttatom. Közben habosra keverem a margarint a tojássárgákkal, a porcukorral, a reszelt citromhéjjal, a rummal és a sóval, majd a megkelt élesztőt, a lisztet és a tejet is hozzáadva, keményebb tésztát dagasztok. Jó levegősre dolgozom és langyos helyen hagyom kelni legalább fél órán keresztül. Ezután félujjnyi vastagra kinyújtom, és a legnagyobb pogácsaszaggatóval kiszaggatom. Egy korongra egy-egy kis darabka lekvárt teszek, majd egy másik tésztadarabot ráborítok és a szélén, körben rányomkodom, illetve összenyomkodom a tésztát. Ezután ismét hagyom egy órán keresztül pihenni, majd bő, forró olajban, fedő alatt kezdem el sütni. Megfordítva már fedő nélkül sütöm meg a másik oldalát. A felesleges olajat lecsöpögtetem, és még forrón, bőven meghintem vaníliás cukorral.
 
Túrós fánk

150 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a tésztához 2 dl tej, 2 dkg élesztő, 1 evőkanál porcukor, 30 dkg rétesliszt, 1 tojássárga, csipetnyi só, 3 dkg vaj; a töltelékhez 25 dkg tehéntúró, 10 dkg mazsola, 1 evőkanál porcukor, 1 zacskó vaníliás cukor, 2 tojássárga.
1 dl tejbe belekeverem a szétmorzsolt élesztőt és a porcukrot, majd letakarva felfuttatom. Mély tálba szórom a lisztet, beleöntöm a felfuttatott élesztőt, a tojássárgáját, a sót, a vajat és annyi tejjel dagasztom be a tésztát, hogy közepesen kemény legyen. Langyos tejjel, tiszta ruhával letakarva duplájára kelesztem, majd lisztezett deszkán ujjnyi vastagra kinyújtom. Nagy fánk- vagy pogácsaszaggatóval (esetleg vizespohárral) kiszaggatom. Ezután még 10 percig hagyom kelni. Közben elkészítem a tölteléket: az áttört túrót összekeverem a tojássárgákkal, a megtisztított mazsolával, a porcukorral és a vaníliás cukorral. Mindegyik tésztadarab közepére teszek egy kis tölteléket, majd a fánkot félbehajtva, a széleit jól összenyomkodom. Az ily módon kapott félköröket kivajazott tepsire, egymástól 2 centis távolságra teszem, és az előmelegített, forró sütőben 10 percig erős lángon sütöm, ezután a lángot takarékra mérsékelve addig sütöm, amíg a fánk szép piros nem lesz.
 
Egyéb kelt tészták

 
Almás bukta

150 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a kovászhoz 3 dkg élesztő, 1 evőkanál porcukor, 1 dl tej; a tésztához 50 dkg liszt, 2 evőkanál porcukor, 3 tojássárga, 4 dkg vaj vagy margarin, kevés tej, csipetnyi só, a töltelékhez 3 szép, aromás, savanykás alma, 2 evőkanál sárgabarack lekvár.
Először elkészítem az élesztőt. A langyos tejbe belekeverem a szétmorzsolt élesztőt és a porcukrot, majd letakarva, langyos helyen felfuttatom. A lisztet mély tálba öntöm, közepébe vájok egy mélyedést és beleöntöm a megkelt élesztőt, a tojássárgákat, a porcukrot, a sót és annyi tejet, hogy közepesen kemény tésztát kapjak. Ezután beledolgozom a vajat is, majd lisztezett tálba téve a cipóvá formált tésztát, a tetejét is belisztezem, és ruhával letakarva, dupla nagyságúra kelesztem. Lisztezett deszkán fél centi vastagra kinyújtom. Ötször nyolc centis darabokra vágom, és még negyedóráig hagyom pihenni. Közben az almákat meghámozom, kicsumázom, és negyedekbe vágom. Egy-egy almadarabot megkenek kevés sárgabaracklekvárral, majd a tésztadarabra teszem. Úgy csomagolom be az almát, hogy ne látsszék ki a tésztából egy darabkája sem. Két végét benyomkodom és felcsavarom. Kikent tepsire vagy sütőlemezre állítom és előmelegített, forró sütőben közepes lángon megsütöm. Ugyanígy szoktam készíteni sárgabarackkal, körtével, esetleg kimagozott meggyel vagy cseresznyével. Ez utóbbiakból három-négy darabot teszek egy-egy buktába. Mindenkor a gyümölcshöz illó lekvárral vagy dzsemmel kenem meg a gyümölcsöt.
 
Aranygaluska

150 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a tésztához 30 dkg liszt, 2,5-3 dl tej, 2 dkg élesztő, 1 tojássárga, 5 dkg margarin, csipetnyi só; a tetejére 10 dkg darált dió, 15 dkg margarin, 10 dkg cukor.
1 dl langyos tejben feloldom az élesztőt és felfuttatom. Ezután összedolgozom a liszttel, a tojássárgájával, a sóval, és annyi langyos tejjel, hogy lágy (de ne híg) tésztát kapjak. Ezután beledagasztom a margarint és jól belisztezett tálba teszem a cipóvá formált tésztát. Tetejét is meghintem kevés liszttel, majd tiszta ruhával letakarva, duplájára kelesztem. Közben a darált diót összekeverem a porcukorral, és a felolvasztott margarinnal kikenek egy tepsit. Lisztezett deszkán ujjnyi vastagra kinyújtom a tésztát, és egy kisméretű pogácsaszaggatóval kiszaggatom. A pogácsákat egymás mellé rakom a tepsiben, majd ha megtelt az edény, diós cukrot szórok rá és meglocsolom olvasztott margarinnal. Ezután ráteszem a következő réteg kiszaggatott tésztát az első sor tetejére, újra rászórok a diós cukorból, és lelocsolom a margarinnal. Addig rakosgatom a tepsibe a tésztát, amíg el nem fogy. A tetejére olvasztott margarin kerül. A tepsit hideg sütőbe tolom, csak ezután gyújtom be a lángot. Közepes hőfokon 35-40 percig sütöm. Borsodóval kínálom. Az aranygaluska csak frissen jó!
 
Gőzgombóc

150 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a tésztához 50 dkg liszt, 1 dkg élesztő, 1 mokkáskanál cukor, csipetnyi só; a töltelékhez 25-30 dkg szilvalekvár; a tetejére 10 dkg darált mák, 10 dkg porcukor.
Az élesztőt fél dl langyos vízben elmorzsolom, hozzáadom a cukrot, és addig kevergetem, amíg a cukor elolvad benne. Az edényt letakarom, és langyos helyen fölfuttatom. Ezután tálba szórva a lisztet, ráöntöm a megkelt élesztőt és 3-4 dl langyos vízzel, sóval addig dagasztom a tésztát, amíg hólyagossá nem válik. Ezután liszttel meghintett tálba teszem, tetejét is belisztezem, majd tiszta ruhával letakarva langyos helyen duplájára kelesztem. Lisztezett deszkán fél centi vastagra kinyújtom és kb. nyolcszor nyolc centis darabokra vágom. A négyzetek közepére teszek a szilvalekvárból egy keveset, majd a tészta négy sarkát összefogva gombóccá gömbölyítem úgy, hogy a töltelékből ne látsszék ki semmi sem. Egy tepsit kizsírozok, és egymás mellé teszem a gombócokat. Ahol két gombóc összeér, ott mindkettőt megzsírozom. Csak annyira teszem tele a tepsit, hogy a gombócok kényelmesen beleférjenek. Ezután annyi forró vízzel öntöm le, amennyi ellepi, és az előmelegített forró sütőben addig főzöm, amíg az összes levét be nem szívja, illetve amíg az elfő alóla. Tálalás előtt kevés forró zsírral meglocsolom és a porcukorral elkevert darált mákkal sűrűn behintve kínálom. Bár elég munkaigényes tészta, olyan olcsó és annyira finom, hogy néha megéri a fáradságot!
 
Mákos guba (karácsonyi)

150 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a kovászhoz 2 dkg élesztő, 8 dkg liszt, 1 dl tej; a tésztához 40 dkg liszt, 5 dkg porcukor, csipetnyi só, kevés tej, 10 dkg vaj; a tetejére 10 dkg darált mák, 5-6 evőkanál méz.
A langyos tejbe belekeverem a szétmorzsolt élesztőt és a lisztet, majd letakarva, langyos helyen duplájára kelesztem. Ezután összedolgozom a liszttel, a cukorral, a sóval és annyi langyos tejjel, hogy kenyértészta keménységű legyen. Jól kidolgozom, majd tetejét liszttel meghintem, ruhával letakarom és duplájára kelesztem. A megkelt tésztából hosszú, kétujjnyi vastag rudakat formálok, és a vaj felével kikent tepsire fektetem. Félórányi pihentetés után az előmelegített, forró sütőben pirosra sütöm. A megsült rudakat szétválasztom, két-háromcentis darabokra vágom, és egy nagy tésztaszűrőbe teszem. Forrásban lévő sós vízzel leöntöm a tésztát, majd a lecsöpögtetett gubát sorban, egymás mellé teszem a maradék vajjal kikent tűzálló tálba. Soronként megszórom a darált mákkal, és kevés mézzel lelocsolom. Előmelegített, forró sütőben 15-20 percig sütöm. Ezt a tésztát nagyobb mennyiségben is meg lehet sütni, mert ha jól kiszárad, akár 3 hónapra is eltehető, mint a morzsának való zsemle-kifli. Ha nagyon száraz, akkor felhasználás előtt forró tejjel öntsék le, de ne szűrjék le. Darált dióval elkevert cukorral ugyanolyan finom, mint mákkal.
 
Szilvás bukta - másképp

150 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 25 dkg aszalt szilva, 2-2,5 dl tej, 3 evőkanál porcukor, 3 dkg élesztő, 50 dkg rétesliszt, 2 tojássárga, 1 mokkáskanálnyi só, 10 dkg vaj vagy margarin, 25 dkg aszalt szilva, 2 evőkanál szilvalekvár, a tetejére porcukor és fahéj.
Az aszalt szilvát előző nap megmosom, majd tiszta, hideg vízbe áztatom. Másnap leszűröm, kimagozom, és nagyon apróra vágom. Egy deci tejet meglangyosítok, belekeverem az elmorzsolt élesztőt és 1 teáskanál cukorral felfuttatom. Mély tálba szórva a lisztet, a közepére öntöm a megkelt élesztőt, a tojássárgákat, a maradék porcukrot, a sót és annyi tejet öntök hozzá, hogy közepesen kemény tésztát kapjak. Ezután beledolgozok 6 dkg margarint, majd lisztezett deszkára teszem, tetejét is meghintem liszttel és ruhával letakarva, duplájára kelesztem. Ezután a tésztát félujjnyi vastagra nyújtom és bekenem a kevés vízzel krémszerűre hígított szilvalekvárral. Rászórom az apróra vágott aszalt szilvát, és a tésztát lazán felcsavarom. Négy centiméteres darabokra vágom, majd a maradék vajjal kikent tepsibe rakom állítva a kis tekercseket. A tetejére is locsolok kevés olvasztott vajat, és még fél órán keresztül pihentetem. Ügyelek arra, hogy a konyha hőmérséklete állandó legyen. (A kelt tésztára nem szabad ablakot nyitni vagy huzatba tenni, mert azonnal összeesik!) A nyers tésztát hideg sütőbe tolom, csak ezután gyújtom be, majd közepes lángon szép pirosra sütöm. Porcukorral elkevert fahéjjal megszórva kínálom.
 
Rétesek

 
Házi (igazi) rétestészta

60 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 50 dkg rétesliszt, 2 dkg zsír, 1 egész tojás, 1 evőkanál ecet, 2-2,5 dl víz, 1 mokkáskanál só.
A vizet meglangyosítom, belekeverem a sót és az ecetet, majd az összes többi anyaggal együtt közepesen kemény tésztává gyúrom. 4 cipót formálok belőle. Az egyik cipót liszttel meghintett, tiszta abroszra vagy nagy mérető konyharuhára teszem. Tetejét olvasztott zsírral bekenem, és egy alufólia-darabbal betakarva 15 percig pihentetem. Ezután nagyon vékonyra kinyújtom, majd kézzel óvatosan alányúlva kihúzogatom. (Ha valaki nem akar bajlódni a húzogatással, akkor olyan vékonyra nyújtsa, amennyire csak lehetséges.) Bármilyen, tetszés szerinti töltelékkel megtöltöm, felcsavarom, és a szokásos módon megsütöm. (A másik három tésztalapot ugyanígy készítem el.)
 
Csokoládés piskótarétes

45 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 csomag réteslap, 10 dkg főző- vagy étcsokoládé, 1 csomag ötlapos, száraz piskótalap (vagy ennek megfelelő súlyú megszáradt édes kalács vagy piskótalap, esetleg közvetlen fogyasztásra már alkalmatlan, édes, töltetlen teasütemény), 3 dl tejszín, 2 egész tojás, 6-8 dkg porcukor, csipetnyi só, 5 dkg vaj.
A száraz piskótát, vagy összetördelem, vagy almareszelőn lereszelem. A tejszínt apránként rálocsolom, időnként pedig átforgatom, hogy mindenütt megázzon. Közben a csokoládét is lereszelem, hozzákeverem a tojássárgáját, a sót és a tejszínes piskótát. Végül belekeverem a tojásfehérjékből vert kemény habot, és a réteslap szélére egy csíkban ráhalmozom, lazán összecsavarom. A tetejét megkenem olvasztott vajjal és az előmelegített, forró sütőben szép pirosra sütöm. Csak hidegen szeletelem fel.
 
Egyszerű lekváros rétes

45 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 csomag réteslap, 25 dkg sárgabaracklekvár, a lekvár sűrűségétől függően 2-4 evőkanál búzadara, 1 egész tojás, 2 evőkanál édes kekszmorzsa (darált háztartási keksz), 5 dkg vaj, csipetnyi só.
A habosra felvert tojást összekeverem a lekvárral, a búzadarával, a sóval. (Csak akkor keverem hozzá a kekszmorzsát, ha 10 perces várakozás után még nagyon lágynak bizonyul a töltelék.) Ezután a szokásos módon előkészített réteslapot teljes nagyságában bekenem a lekvárral, majd a két rétesrudat felcsavarva, kikent sütőlemezre teszem. Tetejüket olvasztott vajjal meglocsolom és az előmelegített, forró sütőben pirosra megsütöm. Még melegen felszeletelem, de csak akkor kínálom, ha már langyos.
 
Gesztenyés-almás rétes

45 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 csomag réteslap, 25 dkg gesztenyemassza, 50 dkg tisztított, reszelt alma, 2 dl tej, 1 egész tojás, 5 dkg vaj, 2 evőkanál rum (vagy 1 teáskanál rumaroma), ízlés szerint 10-15 dkg porcukor az alma édességétől függően, csipetnyi só.
A gesztenyemasszát habosra keverem a felvert tojással és annyi tejjel, hogy ne túl lágy, de azért még kenhető krémet kapjak, majd belekeverem a rumot, és a reszelt almával összedolgozom. Az előkészített réteslapot a szélén egy csíkban megkenem a töltelékkel, és felcsavarva sütőlemezre teszem a másik rétesrúddal együtt. Tetejüket megkenem az olvasztott vajjal és az előmelegített, forró sütőben pirosra sütöm. Még melegen felszeletelem.
 
Különleges, ünnepi rétestorta

150 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: fél kg rétesliszt, 2 dl tejföl, 1 egész tojás, 1 mokkáskanál só, + negyed liter rétesliszt, 20 dkg zsír, 4 dl tejszín, 25 dkg bármilyen, pikáns ízű lekvár, 10 dkg porcukor, 1 zacskó vaníliás cukor, 1 csapott evőkanál zselatinpor.
Először elkészítem a tésztát. A negyedliternyi lisztet kikeverem az olvasztott, de már nem meleg zsírral, és a hűtőszekrénybe téve 15-20 percig pihentetem. Az összes többi tésztához valót (lisztet, tejfölt, tojást, sót) összegyúrom, majd lisztezett deszkán fél centi vastagra nyújtom. Ugyancsak kinyújtom a zsíros tésztát, és ráteszem a lisztes tésztára. A nyújtófával kicsit megnyomkodom, majd az egészet feltekerem, mint a bejglit. Ezt a tekercset hat darabra vágom. Egy-egy darabot tiszta konyharuhán, közepes tepsi nagyságúra nyújtok, majd előmelegített, forró sütőben a lapot megsütöm. Hasonlóan megsütöm a másik öt lapot is, egyenként. Egy tepsi nagyságú tálra vagy tálcára terítem az első két lapot és félreteszem. A töltelékhez a tejszínt kemény habbá verem a porcukorral, a vaníliás cukorral, majd óvatosan hozzákeverem a lekvárt. (Ha nagyon kemény a lekvár, előzőleg egy-két evőkanál vízzel kenhetőre keverem.) A zselatint fél dl vízben feloldom, majd beleforgatom a lekváros tejszínhabba. Ezzel a habbal megkenem a tálcán lévő lapok tetejét, majd újabb két réteslapot borítok rá. Ezt is megkenem a habbal, végül a negyedik és ötödik tésztalappal beborítom. A tetejére kenem a maradék habot, és a hűtőszekrényben jól lehűtöm. Forró vízbe mártott, éles késsel hosszúkás szeleteket vágok belőle. (Tölthető még tejszínhabbal lazított pudinggal, de akkor a pudingot a szokásos tej mennyiségének csak kétharmadával főzöm meg.)
 
Mazsolás burgonyarétes

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 csomag réteslap, 1 kg burgonya, 6 egész tojás, 10 dkg mazsola, 20 dkg cukor, 2 zacskó vaníliás cukor, 1 teáskanál reszelt citromhéj, csipetnyi só, 5 dkg zsír.
A burgonyát héjában megfőzöm, majd meghámozva, még melegen áttöröm vagy megreszelem és összekeverem a tojások sárgájával, a cukor felével, a vaníliás cukorral és a reszelt citromhéjjal. A tojásfehérjékből a maradék cukorral kemény habot verek, és beleforgatom a burgonyás masszába. A zsírral megkent réteslapokat (kettőt-kettőt) teljes nagyságában megkenem a burgonyás masszával, majd rászórom a megmosott, letisztított mazsolát és a rétest felcsavarva sütőlapra teszem. A másik rétesrudat is így készítem el. Tetejüket az olvasztott zsírral meglocsolom és az előmelegített, forró sütőben szép pirosra megsütöm. Melegen is, hidegen is egyformán nagyon finom.
Mákos rétes

55 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 csomag réteslap, 30 dkg darált mák, 20-25 dkg porcukor, 4 evőkanál sárgabaracklekvár, 5 dkg vaj, 4 dl tejszín, 10 dkg mazsola, csipetnyi só, 1 egész tojás, 1-2 evőkanál zsemlemorzsa.
Először a tölteléket készítem el. A darált mákot leforrázom a tejszínnel, majd belekeverem a porcukrot, a megtisztított mazsolát, a sót, és éppen csak összemelegítem. Ezután elkeverem benne a zsemlemorzsát és a sárgabaracklekvárt, de már lehúzom a tűzről. Két deka vajat is hozzáadok, és 15 percig pihentetem. A réteslapot szétszedem, és kettőt egymásra teszek. Az olvasztott vajjal meglocsolom és az egész lapot, teljes nagyságában, a felvert tojással végig bekenem. A tölteléket a szélén, egy csíkban felkenem, majd összecsavarom, és kikent sütőlapra fektetem. A másik két réteslapot ugyanígy készítem el. A két rétesrúd tetejét bekenem a maradék olvasztott vajjal, majd az előmelegített, forró sütőbe téve pirosra sütöm. Még forrón felszeletelve teszem tálra. Diótöltelékkel is ugyanúgy elkészíthető, nagyon finom rétes.
 
Narancsos túrós rétes

45 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 csomag réteslap, 25 dkg tehéntúró, 10 dkg vaj vagy margarin, 1 nagy narancs reszelt sárga héja és kicsavart leve, 2 egész tojás, 3 evőkanál búzadara, 15-20 dkg porcukor, csipetnyi só.
A tehéntúrót villával (vagy szitán) áttöröm. A tojássárgákat habosra keverem a vaj felével és a porcukorral, majd a túrót is hozzáadom. Beleöntöm a narancslét, a reszelt narancshéjjal, a sóval fűszerezem és hozzákeverem a búzadarát. 10 percnyi várakozás után óvatosan beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot. A már ismertetett módon, két egymásra tett réteslapot megkenek a töltelék felével, majd felcsavarom, és sütőlemezre helyezem. A másik rétesrudat is melléteszem. Ezután a tetejüket bekenem kevés olvasztott vajjal. Előmelegített, forró sütőben közepes lángon pirosra sütöm. Csak akkor vágom fel, ha már teljesen kihűlt.
 
Tökös-mákos rétes

50 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 csomag réteslap, 10 dkg darált mák, 40 dkg sült tök, 20 dkg porcukor, 1 dl tejföl, 1 egész tojás, 1 citrom reszelt héja, 5 dkg vaj, csipetnyi só.
A darált mákot összekeverem a tejföllel, a reszelt citromhéjjal, a porcukorral, a sóval, majd hozzáadom a meghámozott és villával szétnyomott sült tököt. Alaposan összekeverem, és megkóstolom, elég édes-e. A tökös-mákos rétes csak édesen jó! Az előkészített réteslapokat (kettőt egymásra téve) kevés olvasztott vajjal meglocsolom, és a felvert tojással bekenem. Ezután rákenem a tökös-mákos tölteléket, majd összecsavarva, kikent sütőlemezre teszem. A másik rétest is ugyanígy készítem el. Mindkettő tetejét meglocsolom az olvasztott vajjal és előmelegített, forró sütőbe téve, közepes lángon megsütöm. Kihűlve teszem tányérra a felszeletelt rétest.
 
Vegyes gyümölcsös rétes

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 2 csomag réteslap, 10 dkg vaj, 1 egész tojás, tetszés szerint bármilyen tisztított és feldarabolt, kimagozott gyümölcsből 75 dkg, lehetőleg többféle, pl. meggy, cseresznye, sárgabarack stb. (lehet befőtt is, de akkor mind az legyen!), 4 evőkanál zsemlemorzsa, 20-25 dkg cukor a gyümölcs édességétől függően, 1 mokkáskanál őrölt fahéj, ugyanennyi őrölt szegfűszeg.
Az egyik csomag réteslapot szétszedem, a lapokat kevés olvasztott vajjal meglocsolom, majd egymásra téve a felvert tojással bekenem, és zsemlemorzsával meghintem. Rászórom a feldarabolt gyümölcsöt, és összegöngyölve sütőlemezre teszem. Tetejére is kenek olvasztott vajat és a másik rétesrúddal együtt előmelegített, forró sütőben megsütöm.
 
Vegyes tiroli rétes Frank módra

120 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 1 csomag leveles-vajas tészta (mirelit vagy 50 dkg házilag készített vajas tészta). A túrótöltelékhez 25 dkg tehéntúró, 5 dkg mazsola, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, 2 egész tojás, 2 evőkanál búzadara, 2 evőkanál sűrű tejföl, 10-12 dkg porcukor. A diótöltelékhez 20 dkg darált dió, 2 dl tej, 10-12 dkg cukor, 1 evőkanál rum, 1-2 evőkanál darált édes háztartási keksz vagy piskótamorzsa. Az almatöltelékhez 25 dkg tisztított, reszelt alma, 10 dkg cukor, 1 egész tojás, mokkáskanálnyi őrölt fahéj, 2 evőkanál édes kekszmorzsa vagy piskótamorzsa; a meggytöltelékhez 25 dkg kimagozott meggy, 15 dkg porcukor, 3 szem összetört szegfűszeg, 1 dl sűrű tejföl, 2 evőkanál zsemlemorzsa, 1 tojás a tészta tetejére.
Először külön-külön elkészítem a töltelékeket. Az áttört tehéntúrót összekeverem a tojássárgákkal, a cukorral és a tejföllel, majd a búzadarát és a megtisztított mazsolát is hozzáadom. Végül belekeverem a tojásfehérjéből vert kemény habot. A diótöltelékhez a tejet felforralom, belekeverem a darált diót és a cukrot, majd a tűzről lehúzva hozzáadom a kekszmorzsát és a rumot. Az almatöltelékhez a felvert tojást összekeverem a cukorral, a fahéjjal, a kekszmorzsával, végül belekeverem a reszelt almát is. A meggytöltelékhez összekeverem a tejfölt a zsemlemorzsával, a szegfűszeggel, a cukorral és a kimagozott, apróra vágott meggyel. A felengedett (vagy friss) tésztát nagy gyúrótáblán olyan vékonyra nyújtom, amennyire csak lehetséges: úgy, hogy majdnem tábla nagyságú legyen a tészta. A szélére egy csíkban felkenem a túrótölteléket, és csak annyit tekerek rajta, hogy a túrót elfedje a tészta. Ugyancsak egy csíkban rakom szorosan mellé a diótölteléket, és tovább csavarok egyet a tésztán. Ezután következik az almatöltelék, amit ugyancsak betekerek a tésztába, végül a meggyet kenem rá. Most már végig felcsavarom a tésztát, ami ily módon legalább 18-20 centi vastag lesz. Két oldalról óvatosan alányúlva sütőlemezre teszem, és a tetejét megkenem a felvert tojással. Előmelegített, forró sütőben 10 percig erős lángon sütöm a rétest, majd a lángot takarékra mérsékelve, szép pirosra sütöm. Még forrón háromcentis ferde szeletekre vágom. A négyféle tölteléktől rendkívül finom íze van, és a szemnek is kellemes látvány a színes, mozaikszerű tészta. Rendkívül munkaigényes, de nagyon finom! Néha érdemes készíteni.
Felfújtak

Almás diófelfújt

105 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 60 dkg tisztán mért alma, 12 dkg dióbél, 6 egész tojás, 15 dkg porcukor, 6 dkg vaj vagy margarin, 5 dl tej, 7 dkg liszt, 1 evőkanál zsemlemorzsa, 4 evőkanál rum (vagy 1 evőkanál rumaroma), 1-1 mokkáskanálnyi reszelt citromhéj és őrölt fahéj, csipetnyi só, 1 dkg vaj a forma kenéséhez.
A meghámozott, kicsumázott és kis kockákra vágott almát tűzálló tálba teszem, rálocsolom a rumot és a forró sütőben üvegesre párolom. Közben a vajat a liszttel habzásig hevítem, majd a tejjel felengedve állandó keverés közben sűrűre főzöm. Ha már nem nagyon forró, belekeverem a darált diót, a párolt almát és a fűszereket. Ezután adom hozzá a tojássárgákkal alaposan kikevert cukrot, végül beleforgatom a tojások fehérjéből vert kemény habot is. Kivajazok egy mélyebb formát, beleszórom a zsemlemorzsát és beletöltöm a masszát. A tetejét egyenletesre simítom, majd előmelegített forró sütőbe tolom, és közepes lángon 45-50 percig sütöm. Tűpróbával ellenőrzöm, hogy a közepe is átsült-e már. Még tűzforrón kiborítom egy melegített tálra, és cikkekre vágva azonnal kínálom. Nagyon finom mellé a megforrósított sárgabaracklekvár.
 
Mandulás barackfelfújt

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 20 dkg sárgabaracklekvár, 18 dkg kristálycukor, 10 dkg tisztított, héj nélküli mandula, 2 egész tojás + 5 tojásfehérje, 2 dkg vaj, csipetnyi só.
A sárgabaracklekvárt, a cukrot, a tojássárgákat és a sót habosra keverem. Az összes tojásfehérjét (tehát hetet) kőkemény habbá verem, majd óvatosan beleforgatom a lekváros keveréket. Egy lapos tűzálló tálat a vajjal kikenek, és kúp alakban feltornyozom rajta a habos keveréket. Beleszurkálom a mandulaszemeket és az előmelegített, forró sütőbe téve azonnal mérsékelem a lángot. Inkább szárítom, mint sütöm. Azonnal kínálom, mert nagyon hamar összeesik.
 
Mazsolafelfújt

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 15 dkg mazsola, 4 egész tojás, 15 dkg kristálycukor, 15 dkg darált dió, 1 evőkanál liszt, 2 dl tej, 1 zacskó vaníliás cukor, csipetnyi só, 2 dkg vaj a forma kenéséhez, kevés liszt.
A felfújt készítését megelőző nap a mazsolát megmosom, szárát leszedem, majd a tejet ráöntöm. Másnap a tojások sárgáit habosra keverem a kristálycukorral és a vaníliás cukorral, és a lisztet meg a darált diót hozzáadom. Csipetnyi sóval fűszerezem, és belekeverem a leszűrt, megduzzadt mazsolaszemeket. Végül óvatosan beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot is. Egy mély formát a vajjal kikenek, kevés liszttel meghintem, és belesimítom a mazsolás masszát. A sütőt begyújtom. Beleállítok egy háromujjnyi vízzel telt akkora tepsit, amibe belefér a felfújtmasszával töltött forma. Ha a víz felmelegedett a tepsiben, belerakom a formát. A gőzben legalább 45-50 percig főzöm a mazsolafelfújtat. Tűpróbával ellenőrzöm, hogy a közepe is átfőtt-e már. Még forrón tálra borítom és bármilyen édes, meleg mártással kínálom. Legjobb hozzá a csokoládémártás.
 
Mazsolás rizsfelfújt

105 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 15 dkg rizs, 5 dl tej, 10 dkg cukor, 6 egész tojás, 10 dkg mazsola, 7 dkg vaj vagy margarin, 3 evőkanál sárgabaracklekvár, 1 citrom reszelt héja, 2 evőkanál rum, csipetnyi só, 1 zacskó vaníliás cukor.
A többször váltott vízben megmosott és leszűrt rizst annyi vízbe teszem, amennyi jól ellepi és csipetnyi sóval addig főzöm, amíg az összes vizet magába nem szívta. Ekkor leöntöm a tejjel és ugyancsak addig főzöm, amíg a tejet el nem fövi. Ezután belekeverek 5 dkg vajat és 5 dkg cukrot. Hagyom hűlni. Közben a tojássárgákat a maradék cukorral, a vaníliás cukorral és a citromhéjjal habosra keverem, ezután a már nem meleg tejberizst és a megmosott, leszűrt, szárától megtisztított mazsolát is hozzáadom. Végül beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot. Egy szögletes tepsit vagy tűzálló tálat a maradék vajjal kikenek, és belesimítom a rizses masszát. Előmelegített, forró sütőben addig sütöm, amíg a beleszúrt hurkapálca száraz marad. Egy-két evőkanál vízzel és a rummal hígított sárgabaracklekvárral tálalom a kockákra vágott rizsfelfújtat.
 
Meleg meggyfelfújt

105 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 literes üveg meggybefőtt, 8 dkg vaj vagy margarin, 3 evőkanál liszt, 4 dl tej, 4 evőkanál porcukor, 4 egész tojás, 1 zacskó vaníliás cukor, csipetnyi só, 2 evőkanál rum (vagy 1 teáskanál rumaroma), 2 szem összetört szegfűszeg.
A meggybefőttet levétől leszűröm. (A meggylevet akár gyümölcskrém levesnek, akár üdítőitalnak is fel lehet használni.) Kimagozom, és 2 dkg vajjal kikent mélyebb tűzálló tálba terítem. A maradék vajat habzásig hevítem a liszttel, majd állandó keverés közben a forró tejjel felengedve, sűrűre főzöm. A tűzről levéve hozzáadom a cukrot, a rumot és a vaníliás cukrot. Ha már nem forró, belekeverem a tojássárgákat és a tojásfehérjéből vert kemény habot, és az egész masszát ráöntöm a meggyre. A tűzálló tálat beleállítom egy háromujjnyi vízzel telt tepsibe, amit előzőleg az előmelegített sütőben már felforrósítottam. Addig gőzölöm, amíg a beleszúrt hurkapálca száraz marad. Ha a teteje idő előtt pirulna, egy alufólialapot teszek a felfújt tetejére. Tálra borítva, cikkekre vágva kínálom. Cseresznyebefőttből és őszibarackbefőttből ugyanígy készíthető.
 
Pudingok

Birsalmapuding

105 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 kg birsalma (vagy birskörte), 25 dkg édes Hóvirág kétszersült, 20 dkg kristálycukor, 3 egész tojás, 3 dkg vaj, 3 szem összetört szegfűszeg, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, csipetnyi só, kevés liszt, fahéjas porcukor a tetejére.
A birsalmát megtisztítom, kicsumázom, és gerezdekre vágom. Annyi tiszta, hideg vízzel teszem fel főni, amennyi szűken ellepi. A cukrot is hozzátéve, a forrástól számított 5 percig főzöm, majd leszűröm a gyümölcsöt és hagyom hűlni. Mély tűzálló tálat kivajazok, kevés liszttel meghintem, és a tál aljára rakok egy réteg száraz kétszersültet. Ezt meglocsolom kevés birsalma főzőlével. Míg a birsalma fő, az egészben hagyott tojásokat habosra keverem a cukorral, és a fűszereket is hozzáadom. Ezzel az öntettel meglocsolom a nedves kétszersültet, ezután birsalma gerezdeket rakok rá. A következő réteg újból száraz kétszersült lesz, amit ugyancsak meglocsolok kevés birsalmalével, és a tojásos öntettel. A rétegezést addig folytatom, míg csak tart a hozzávalókból. Előmelegített, forró sütőbe beleállítok egy vízzel telt tepsit, ebbe rakom bele a masszával teli tálat, és addig gőzölöm, amíg a beleszúrt hurkapálca már nem ragad. Azonnal meleg tálra borítom és porcukorral meghintve tálalom.
 
Gazdag csokoládépuding

80 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 8 egész tojás, 14 dkg darált mandula, 14 dkg porcukor, 14 dkg vaj, 14 dkg főző- vagy étcsokoládé, 5 dkg mazsola, 2 evőkanál rum (vagy 1 teáskanál rumaroma), csipetnyi só, 2 dl tejszín, 2 dkg vaj és 2 evőkanál zsemlemorzsa a formához.
A tojássárgákat habosra keverem a porcukorral, a sóval és hozzáadom a vajat meg az előzőleg lereszelt csokoládét. Ezután belekeverem a mandulát és a rumot, hozzáadom a megmosott és leszárazott mazsolát, végül beleforgatom a tojásfehérjék kemény habját. A formát vastagon kivajazom, majd zsemlemorzsával meghintem, és a pudingmasszát belesimítom. Tetejét egyenletesre igazítom és előmelegített, forró sütőben kigőzölöm. Még forrón meleg tálra borítom és jéghideg tejszínhabbal kínálom.
 
Narancspuding

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 6 egész tojás, 6 evőkanál kristálycukor, 6 dkg vaj, 8 dkg finomra őrölt mandula, 3 evőkanál zsemlemorzsa, 1 dl tej, 3 nagy narancs, csipetnyi só, kevés liszt.
A zsemlemorzsára ráöntöm a tejet, és negyedórán keresztül pihentetem. Közben az egyik narancs sárga héját lereszelem, de ügyelek arra, hogy fehér bundájából egy darabka se kerüljön bele, mert keserűvé válhat a puding! Ezután mindhárom narancsot meghámozom, és felkarikázva kis kockákra vágom. A tojások sárgáját a cukorral és a narancshéjjal habosra keverem, majd megsózom, és tovább keverem a vajjal. Ezután hozzáadom a darált mandulát, a tejes zsemlemorzsát és a narancskockákat, azok kicsurgó levével együtt. Végül óvatosan beleforgatom a tojások fehérjéből vert kemény habot. Egy mély formát vajjal kikenek, kevés liszttel behintem és belesimítom a pudingmasszát. Közepes hőfokon addig gőzölöm, amíg a beleszúrt hurkapálca már nem ragad. Azonnal meleg tálra borítom, és ha gyerekek is esznek belőle, akkor narancslével vagy narancsszörppel meglocsolom. Ha csak felnőttek fogyasztják, akkor triple sec-kel vagy narancslikőrrel elkevert narancslével locsolom meg.
 
Sárgabarackpuding

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg sárgabarack, 4 dl zsemlemorzsa, 2,5 dl tej, 4 egész tojás, 5 púpozott evőkanál kristálycukor, 5 dkg vaj, 3 evőkanál sárgabaracklekvár, 3 evőkanál barackpálinka (vagy 1 evőkanál pálinkaaroma), csipetnyi só, a formához 2 dkg vaj és kevés liszt.
Az átszitált zsemlemorzsára ráöntöm a tejet, és fél órán keresztül pihentetem. Közben a sárgabarackot megmosom, lecsöpögtetem, és kimagozva negyedekre vágom. A tojássárgákat habosra keverem a cukorral, majd hozzáadom az olvasztott, de már nem meleg vajat és az áztatott zsemlemorzsát. Megsózom. Ezután a sárgabarackot teszem a keverékbe, végül óvatosan beleforgatom a keményre vert tojáshabot is. A pudingformát vajjal kikenem, kevés liszttel megszórom, majd a masszát belesimítom. Az előmelegített, forró sütőbe tett, vízzel telt tepsibe állítom az edényt, és addig gőzölöm, amíg a beleszúrt hurkapálca már nem ragad. Közben elkészítem az öntetet: a sárgabaracklekvárt összekeverem a pálinkával (és szükség szerint 1-2 evőkanál vízzel). A forrón tálra borított pudingot megöntözöm az ízesített lekvárral.
 
Túrópuding meggyel

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 25 dkg félzsíros tehéntúró, 25 dkg tisztán mért, kimagozott meggy (vagy meggybefőtt, leve nélkül), 15 dkg cukor (ha befőttből készítem, akkor kevesebb cukrot teszek bele), 3 egész tojás, 1 púpozott evőkanál liszt, 1 citrom reszelt héja, késhegynyi őrölt fahéj, ugyanennyi őrölt szegfűszeg, csipetnyi só, 2 dkg vaj és kevés liszt a pudingformához. A tehéntúrót áttöröm, a meggyet lecsöpögtetem. A tojássárgákat habosra keverem a cukorral, majd a lisztet és a fűszereket is hozzáadom. Ezután belekeverem az áttört túrót és a kimagozott meggyet. Végül óvatosan, hogy össze ne törjön, hozzáadom a tojások fehérjéből vert kemény habot. A pudingformát kivajazom, és kevés liszttel meghintem, majd belesimítom a masszát. A tetejét egyenletesre elkenem, és az előmelegített, forró sütőben 35-40 percig gőzölöm. Mielőtt kivenném a sütőből, ellenőrzöm, hogy a közepe is átfőtt-e már. Meleg tálra borítva kínálom.
 
 
 
 
Omlettek

 
Diós omlett

30 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 4 egész tojás, 2 dl tejföl, 5 dkg darált dió + 2 evőkanál darált dió, 4 dkg vaj, 10 dkg kristálycukor, 1 evőkanál liszt, csipetnyi só.
A tojássárgákat fehéredésig keverem a cukorral és a sóval, majd az 5 dkg darált diót és a lisztet is hozzákeverve, óvatosan beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot. Teflonserpenyőben vagy palacsintasütőben megforrósítok 1 dkg vajat, és negyedrésznyi omlett-masszát öntve rá, megsütöm. Csak az alsó felét sütöm, majd ha már szilárd, rászórok kevés darált diót, és félbehajtva teszem a tányérra. A másik három omlettet ugyanígy készítem el. Azonnal tálalom, mert csak melegen jó igazán.
 
Lángoló epres omlett

35 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 6 egész tojás, 5 evőkanál porcukor, 25-30 dkg friss eper, csipetnyi só, 4 evőkanál rum vagy konyak, 4 dkg vaj.
A tojássárgákat habosra keverem a cukorral és a sóval, majd hozzáadom a fehérjékből vert kemény habot. A masszát 4 részre osztva egy-egy dkg vajon 4 omlettet sütök belőle, mind a két oldalán. Tálra csúsztatom, és mindegyiket megrakom az előzőleg megmosott, lecsöpögtetett és kicsumázott eperszemekkel. Kevés porcukorral meghintem, majd a sütőben jól átforrósítom. A sütőből kivéve lelocsolom az alkohollal, és az asztalon látványosan meggyújtom a szeszt. Ha a láng elhamvadt, azonnal fogyasztjuk. Rendkívül finom és gusztusos.
 
Málnás omlett

30 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 4 egész tojás, 1 dl tejszín, 1 dl friss málnából préselt lé, 2 evőkanál liszt, 4 evőkanál kristálycukor, 4 dkg vaj és csipetnyi só. A tetejére kevés málnaszörp.
A tojások sárgáit fehéredésig keverem a cukorral és a sóval, majd a lisztet, a tejszínt és a málnalevet is hozzáadom. Ezután beleforgatom a keményre vert tojáshabot és egy-egy dkg vajon mindkét oldalán megsütöm az omletteket. Azonnal meglocsolom kevés málnaszörppel és rögtön kínálom, mert csak frissen jó.
 
 
Meleg tészták

 
Diófánk

180 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 10 dkg darált dió, 10 dkg finomliszt, 10 dkg porcukor, 10 dkg vaj vagy margarin, 1 egész tojás, 1 csomag sütőpor, csipetnyi só; 1 dkg zsír a tepsi kikenéséhez, a tészta tetejére 1 tojás és diós porcukor.
A darált diót, a lisztet, a porcukrot, a vajat és egy tojást a sütőporral meg a sóval együtt tésztává gyúrom, és hűtőszekrényben két órán keresztül pihentetem. Ezután lisztezett deszkán kétujjnyi vastagra nyújtom, majd ugyancsak kétujjnyi hosszú rudakat vágok belőle. A rudakat is kétujjnyi darabokra vágom, így egyforma nagyságú tésztákat kapok. Tenyeremmel gombócokká gömbölyítem. A zsírral kikent tepsire jó távol teszem egymástól, mert a gombócok legalább duplájukra nőnek majd sülés közben. Tetejüket a felvert tojással megkenem, majd előmelegített, forró sütőben, közepes lángon, szép pirosra megsütöm. A sütés első 10 percében a sütő ajtaját nem szabad kinyitni! A tepsiből kivéve rögtön meghintem diós porcukorral. Melegen is, hidegen is nagyon jó.
 
Fahéjas fánk

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 28 dkg finomliszt, 8 dkg vaj, 3 teáskanál porcukor, 3 tojássárga, 1,5-2 dl tej, 1 mokkáskanálnyi őrölt fahéj, olaj a sütéshez, fahéjas porcukor, csipetnyi só.
A lisztet a vajjal elmorzsolom, majd a közepébe vájok egy mélyedést és beleszórom a cukrot, a tojássárgáját, a sót. Annyi tejjel gyúrom össze, hogy kemény tésztát kapjak. A tésztát pihentetés nélkül félujjnyi vastagra nyújtom a lisztezett deszkán, majd kicsi fánkszaggatóval (vagy likőrös pohárral) kiszaggatom. Bő, forró olajban fedő alatt pirosra sütöm mindkét oldalát. Az olajból kivéve alaposan lecsöpögtetem, és még melegen megszórom a fahéjas cukorral.
 
Forgácsfánk

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 30 dkg liszt, 3 tojássárga, 1 evőkanál rum, 1 dl tejföl, 1 evőkanál citromlé, 1 citrom reszelt héja, csipetnyi só, olaj a sütéshez; a tetejére 1 evőkanál porcukor, 1 zacskó vaníliás cukor, 2 evőkanál sárgabaracklekvár.
A tojássárgákat elkeverem a porcukorral és a tejföllel, ezután hozzáadom a rumot, a citromlevet, a sót, a reszelt citromhéjat, majd a lisztet is beleszórva alaposan összedolgozom. Ha sima tésztává vált, akkor lisztezett deszkán késfok vékonyságúra kinyújtom. Egy lisztbe mártott derelyemetszővel hosszúkás rudakat vágok belőle, majd a derelyemetszővel a tészta közepén és hosszában, teljesen szabálytalanul, össze-vissza bevagdosom. Ezután bő, forró olajban pirosra sütöm. Papírtörülközőre téve, a fölösleges olajat lecsöpögtetem, majd vaníliás cukorral meghintem. Egy-két evőkanál vízzel hígított, forró baracklekvárral tálalom.
 
Gesztenyefánk meggyel

40 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg gesztenyemassza, 5 dkg vaj vagy margarin, 2 egész tojás, 2 evőkanál rizsliszt, 1 púpozott mokkáskanál sütőpor, 2 zacskó vaníliás cukor, fél csésze kimagozott és levétől leszűrt meggybefőtt, liszt, tojás és zsemlemorzsa a bundázáshoz, olaj a sütéshez.
A gesztenyemasszát összegyúrom a felvert egész tojásokkal, a rizsliszttel, a vaníliás cukorral, a sütőporral és a vajjal. Nedves kézzel nagy diónyi gombócokat formálok a masszából, majd mindegyik közepébe belenyomok egy-egy szem meggyet. Lisztbe, felvert és zsemlemorzsába mártva bő, forró olajban megsütöm, és a felesleges olajat lecsöpögtetem róla. Azonnal tálalom.
 
Gyümölcsös rizsgombóc

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 15 dkg rizs, fél liter tej, 2 egész tojás, 3-4 evőkanál kristálycukor, 25-30 dkg vegyes gyümölcs (magvaváló szilva, ringló, sárgabarack stb.), csipetnyi só, liszt, tojás, zsemlemorzsa a bundázáshoz, olaj a sütéshez, fahéjas porcukor.
A rizst többször váltott vízben megmosom, lecsöpögtetem, majd 20 percig tiszta, hideg vízben áztatom. Közben a gyümölcsöt megmosom, lecsöpögtetem, kimagozom és félbevágom. A tojásfehérjékből kemény habot verek. A tojássárgákat a cukorral habosra keverem. A rizst a vízben addig főzöm, amíg az összes vizet magába szívta. Ezután ráöntöm a tejet, megsózom és ugyancsak addig főzöm, amíg a tejet is magába szívja. Langyosra hűtöm, majd hozzáadom a cukros tojássárgáját és a fehérjékből vert kemény tojáshabot. Nedves kézzel a gyümölcsdarabok köré gombócot formálok a tejberizsből, majd lisztbe, felvert tojásba és zsemlemorzsába forgatva bő, forró olajban pirosra sütöm mindkét oldalán. Jól lecsöpögtetem róla a fölösleges olajat, és még forrón megszórom fahéjas porcukorral. Hidegen is, melegen is egyformán nagyon finom.
 
Mandulás szilvafánk

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 25 dkg finomliszt, másfél dl sör (vagy tej), 50 dkg magvaváló szilva, 5 dkg darált mandula, 1 egész tojás, 1 evőkanál porcukor, 2 szem összetört szegfűszeg, csipetnyi só, olaj a sütéshez, a tetejére vaníliás porcukor.
A tojást habosra verem a sörrel, a sóval, a porcukorral, a darált mandulával, a szegfűszeggel, majd a lisztet is belekeverem. Hagyom pihenni 15-20 percet, közben pedig a szilvát megmosom, lecsöpögtetem, kimagozom, és apróra vágom. A szilvadarabokat hozzáteszem a tésztához, és jól átkeverem. Bő olajat forrósítok, majd evőkanállal halmokat adagolva az olajba, mindkét oldalán pirosra sütöm. Lecsöpögtetve, forrón tálalom, tetejére vaníliás cukrot szórok.
 
Mazsolás fánk

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 25 dkg rétesliszt, 2 egész tojás, 2-3 evőkanálnyi tejföl, 8 dkg mazsola, 1 evőkanál rum, 1 dkg vaj vagy margarin, csipetnyi só, 2 evőkanál porcukor, a tetejére vaníliás cukor.
Összegyúrom a lisztet a tojásokkal, a rummal, a vajjal, a cukorral, a sóval és annyi tejföllel, hogy rugalmas, jól nyújtható tésztát kapjak. A pihentetett tésztát lisztezett deszkán 2 mm vastagra kinyújtom, majd nagy fánkszaggatóval (vagy vizespohárral) kiszaggatom. Egy-egy korongra néhány darab megtisztított mazsolaszemet rakok, és ráborítok egy üres korongot. A széleit szorosan összenyomkodom. Bő, forró olajban mindkét oldalán pirosra sütöm. Alaposan lecsöpögtetve róla a felesleges olajat, vaníliás porcukorral bőven meghintve kínálom.
 
Mazsolás fánk - másképp

70 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 12 dkg vaj vagy margarin, 12 dkg kristálycukor, 2 evőkanál méz, 25 dkg liszt, 1 egész tojás, 10 dkg mazsola, 1 púpozott mokkáskanál sütőpor, csipetnyi só, 2 dkg zsír, fahéjas porcukor.
A vajat habosra keverem a cukorral és a mézzel, majd a sót és a tojást is hozzáadva tovább keverem. Ezután összedolgozom a liszttel, a sütőporral és a mazsolával. Egy közepes nagyságú tepsit a zsírral kikenek. A tésztából diónyi gömböket szakítva, egymástól legalább 2 centi távolságra helyezem a kikent tepsin. Előmelegített, forró sütőben, közepes lángon aranysárgára sütöm a fánkokat. Még forrón, bőven meghintem fahéjas cukorral.
 
Mazsolás morzsóka

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 2,5 dl búzadara, 2,5 dl rétesliszt, 5 dl tej, 4 egész tojás, 4 evőkanál olaj, 10 dkg mazsola, csipetnyi só, a tetejére málnaszörp vagy rummal ízesített sárgabaracklekvár.
A lisztet és a búzadarát egy tálban összekeverem, megsózom. A tejet és a megmosott, leszárazott mazsolát is belekeverve, fél napig pihentetem. Ezt a sűrű masszát a tojások sárgáival simára keverem, ezután pedig hozzáadom a fehérjékből vert kemény habot. Az olajat egy palacsintasütőben felforrósítom, és a tésztát beleöntve addig sütöm, amíg az alsó fele meg nem pirult. Akkor lapátkanállal alányúlok és megfordítom, majd a másik felét is pirosra sütöm. Ezután egy tepsibe átteszem a megsült tésztát, és 5 percig sütöm a forró sütőben, hogy ropogós legyen. Állandóan forgatva széttördelem az egészet. Forrón tálalom vagy málnaszörppel lelocsolva vagy a rumos, megforrósított sárgabaracklekvárt mellé téve.
 
Narancsfánk

50 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 3 kisebb narancs, 1 egész tojás, 2 evőkanál narancsszörp, 1 mokkáskanál reszelt narancshéj, 3-4 evőkanál liszt, olaj a sütéshez, csipetnyi só, 1 evőkanál porcukor.
A narancsot megmosom, héját lereszelem, majd meghámozva egy centis karikákra vágom. A tojást habosra verem a sóval, 1 teáskanál porcukorral, beleöntöm a reszelt narancshéjat és a narancsszörpöt, majd 1 evőkanál liszttel simára keverem. A narancskarikákat először lisztben megmártom, ezután a narancsos tojásban megforgatom, és újra lisztbe mártom. Végül a forró olajba beletéve, mindkét oldalán hirtelen, erős tűznél, pirosra sütöm. A felesleges olajat lecsöpögtetem róla és kevés porcukorral meghintve tálalom. Ananászkarikával is ugyanígy készíthető, ekkor a levét előzőleg jól le kell csurgatni.
 
Négerfánk

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 2,5 dl víz, 25 dkg liszt, 6 egész tojás, 3 dkg vaj, csipetnyi só, 4 adag csokoládéöntet, olaj a sütéshez, 1 evőkanál porcukor.
A vizet a vajjal felforralom, beleszórom a sót és a cukrot, majd a lisztet is beleöntve addig főzöm, amíg az edény oldalától el nem válik. Közben állandóan kevergetem. Hagyom langyosra hűlni. Egyenként belekeverem a tojásokat. (Legjobb a konyhai robotgép keverőjével végezni ezt a műveletet, alig néhány percet vesz csak igénybe.) Közben bő olajat forrósítok, és az olajba mártott evőkanállal kis halmokat csúsztatok a forró olajba. A fánkokat mindkét oldalon pirosra sütöm, és alaposan lecsöpögtetem. Csokoládéöntettel lelocsolva kínálom.
 
Őszibarackfánk, II.

45 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg magvaváló, friss őszibarack, 20 dkg rétesliszt, 2 egész tojás, másfél-két deci száraz fehérbor, 1-2 evőkanál porcukor, 1 zacskó vaníliás cukor, csipetnyi só, olaj a sütéshez.
A lisztet simára keverem a tojások sárgájával, a sóval és annyi borral, hogy tejföl sűrűségű legyen a massza, majd óvatosan beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot. A meghámozott és kimagvalt fél őszibarackokat először lisztbe, majd a tésztába mártom és bő, forró olajban mindkét oldalán pirosra sütöm. Papírtörülközőre téve a felesleges olajat lecsöpögtetem, és vaníliás porcukorral bőven meghintve kínálom.
 
Rumos banánfánk

30 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 4 db banán (ha már kicsit túlérett, akkor is jó), 3 evőkanál rum, 20 dkg rétesliszt, 2 egész tojás, 2,5 dl édes fehérbor, 1 mokkáskanál sütőpor, 2 evőkanál porcukor, 1 zacskó vaníliás cukor, olaj a sütéshez, csipetnyi só.
A banánokat meghámozom, és villával összetöröm. A tojássárgákat habosra keverem a sóval és 1 evőkanál porcukorral, majd hozzáadom a lisztet, a bort, a rumot és a sütőport. Ezután hozzáadom a banánpépet, és legvégül pedig beleforgatom a tojásfehérjéből vert kemény habot. Bő olajat forrósítok. Olajba mártott teáskanállal halmokat rakok a serpenyőbe, és mindkét oldalán pirosra sütöm a banánfánkokat. Az olajból kivéve papírra szétterítem, hogy az a felesleges olajat felszívja, majd a maradék vaníliás cukorral ízesített porcukorral meghintve kínálom.
 
Sárgabarackfánk

50 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 12 db sárgabarack, 2 dl sör, 15 dkg rétesliszt, 3 egész tojás, 3 evőkanál barackpálinka, 2 evőkanál porcukor, 2 szem összetört szegfűszeg, olaj a sütéshez, csipetnyi só.
A sárgabarackokat megmosom, lecsöpögtetem és kimagozom. Egy lapos tálra szétterítem, majd porcukorral meghintem, és a pálinkával meglocsolom. 15 percig pihentetem. Közben az összes többi hozzávalót tésztává keverem (mint az őszibarackfánknál). A levétől lecsöpögtetett barackokat először lisztbe, majd a tésztába mártom és bő, forró olajban pirosra sütöm. A visszamaradt édes, pálinkás gyümölcslevet kevés porcukorral addig keverem, amíg a cukor feloldódik benne, majd a kisült és lecsöpögtetett tésztát meglocsolom vele. (Ha gyerekeknek készül a fánk, akkor vagy aromával készítem, vagy sárgabaracklekvárral locsolom le.)
 
Túrófánk, I.

40 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 25 dkg finomliszt, 25 dkg félzsíros tehéntúró, 2 tojás sárgája, 2 dkg vaj vagy margarin, 1 zacskó sütőpor, csipetnyi só, 1 mokkáskanál reszelt citrom- vagy narancshéj, 12 dkg porcukor, olaj a sütéshez, a tetejére vaníliás porcukor.
A lisztet összegyúrom az összes hozzávalóval, majd lisztezett deszkán ujjnyi vastagra kinyújtom, és egy közepes nagyságú pogácsaszaggatóval kiszaggatom. Bő, forró olajban mindkét oldalán pirosra sütöm. Ha lecsöpögött róla a felesleges olaj, megszórom vaníliás porcukorral.
 
Túrófánk, II.

150 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg zsíros tehéntúró (vagy félzsíros túró és 3 dkg vaj), 3 egész tojás, 2 púpozott evőkanál liszt, 4 csapott evőkanál zsemlemorzsa, csipetnyi só, 3 evőkanál kristálycukor, olaj a sütéshez, vaníliás cukor a tetejére.
Az áttört tehéntúrót simára keverem a tojássárgákkal, a liszttel és 2 evőkanál zsemlemorzsával, majd a cukrot és a sót hozzáadva, két órán keresztül pihentetem. Ezután beledolgozom a tojásfehérjékből vert kemény habot. Nedves kézzel nagy diónyi gombócokat formátok a tésztából és zsemlemorzsába forgatva bő, forró olajban pirosra sütöm. Jól lecsöpögtetem, és vaníliás cukorral bőven meghintve kínálom. Melegen is, hidegen is egyformán finom.
 
Sütemények

 
Piskóta alaptészta

50 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 6 egész tojás, 6 evőkanál porcukor, 6 púpozott evőkanál liszt (lehetőség szerint rétesliszt), csipetnyi só, késhegynyi szódabikarbóna.
Az első lépés, hogy a sütőt begyújtom és előkészítem a tortaformát. Az alját kibélelem egy tiszta papírlappal, aminek pontosan akkorának kell lennie, mint a forma alja. A tojásfehérjékből kemény habot verek, majd apránként beleverem a cukrot, a sót, a szódabikarbónát és a tojások sárgáját. Ezután könnyedén belekanalazom a lisztet, majd belesimítom a masszát a formába és az előmelegített, nem túl forró (illetve közepes hőmérsékletű) sütőbe tolom. (180-200 °C-os hőmérsékletű legyen.) 30-35 percig sütöm, majd a tűpróbával ellenőrzöm, hogy a közepe is átsült-e már. A megsült piskóta, tapintásra rugalmas, a teteje nem horpad be. A nyitott sütőajtónál hagyom langyosra hűlni, csak ezután borítom rá egy gyengén meglisztezett deszkára. (A forma oldalától késsel elválasztom, és aztán borítom ki.) A papírt lehúzom róla, majd teljes kihűlése után vágom csak fel.
 
Almáskenyér

90 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg reszelt alma (tisztán mérve), 30 dkg kristálycukor, 1 egész tojás, 1 zacskó sütőpor, 30 dkg rétesliszt, 5 dkg durvára vágott dióbél, 5 dkg mazsola, 5 dkg bármilyen cukrozott gyümölcs vagy narancshéj, 1-1 késhegynyi őrölt fahéj és őrölt szegfűszeg, csipetnyi só, 2 dkg vaj és kevés liszt a tepsi kenéséhez.
A reszelt almát habosra keverem a cukorral, illetve addig keverem, amíg a cukor feloldódott. Ekkor hozzárakom a tojást, a lisztet és az összes többi hozzávalót. Addig keverem, amíg az egész habos, egynemű masszává nem válik. A mazsolát, a diót meg a cukrozott gyümölcsöket kevés lisztbe mártom, majd belekeverem a tésztamasszába. Egy nagy őzgerincformát (vagy hosszú, keskeny tepsit) a vajjal kikenek, kevés liszttel meghintem és beleöntöm a masszát. (A tészta nem érhet a forma háromnegyed részénél tovább, mert sülés közben megnő.) Tetejét szép egyenletesre simítom. Egy tepsi nagyságú alufólialapot kevés olvasztott vajjal megkenek és ráborítom a forma tetejére. Előmelegített, forró sütőbe tolom a süteményt, és erős lángon sütöm 10 percig, majd takarékra mérsékelve legalább egy órán keresztül sütöm. Tűpróbával ellenőrzöm, hogy átsült-e a közepe. Ha nem, folytatom tovább a sütést. Még melegen kiborítom a formából és hagyom teljesen kihűlni. Ezután becsomagolom egy folpackba, vagy alufóliába, és hűvös helyen tárolom. Nagyon sokáig eláll. Csak közvetlen tálalás előtt szeletelek fel belőle annyit, amennyi éppen akkor elég. Teához, kávéhoz kitűnő sütemény.
 
Almás kevert sütemény

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg reszelt alma tisztán mérve, 30 dkg kristálycukor, 10 dkg mazsola, 15 dkg durvára vágott dióbél, 25 dkg liszt, 2 egész tojás, 1 evőkanál sütőpor, fél citrom reszelt héja, csipetnyi só, 1 zacskó vaníliás cukor, 2 dkg vaj, kevés liszt.
A sütemény készítése előtti napon a reszelt almát a cukorral habosra keverem, majd hozzáadom a megmosott és szárától megtisztított mazsolát. Betakarva állni hagyom. Másnap ehhez a keverékhez hozzáadom a tojásokat, a sütőport, a lisztet, a citromhéjat, a vaníliás cukrot és addig keverem, amíg könnyű, habos massza nem válik belőle. Ezután beleteszem a diót is, majd az egészet egy kikent, kevés liszttel meghintett, közepes nagyságú, mélyebb tepsibe öntöm. Előmelegített, forró sütőbe téve, közepes lángon addig sütöm, amíg a beleszúrt tű száraz marad. A tepsiben hagyom kihűlni, és kockára vágva kínálom.
 
Anyám gazdag gyümölcskenyere

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 5 tojásfehérje, 15 dkg porcukor, 10 dkg rétesliszt, 4 dkg vaj vagy margarin, 1 teáskanál sütőpor, 1 zacskó vaníliás cukor. 5 dkg durvára tört (nem darált!) dióbél, 5 dkg mazsola, 5 dkg birsalmasajt, 5 dkg egyéb cukrozott gyümölcs, 5 dkg apróra tört (nem reszelt!) étcsokoládé. 5 dkg héjától megfosztott, szálkásra vágott mandula, 5 dkg cukrozott narancs- vagy citromhéj (ez utóbbi reszelt friss citrom- vagy narancshéjjal is pótolható), csipetnyi só. A forma kenéséhez 3 dkg vaj és kevés liszt, a tetejére bőven porcukor.
A tojásfehérjét 2 evőkanál vízzel kemény habbá verem, majd a cukorral addig verem, amíg fényes nem lesz. Ekkor belekeverem a sütőport, az olvasztott, de már kihűlt vajat, a vaníliás cukrot és a liszt négyötödét. A maradék lisztet rászórom az apróra összevagdalt cukrozott gyümölcsökre, a dióra, mandulára és a mazsolára. A habos masszába óvatosan beleforgatom az összes többi anyagot. Egy őzgerincformát vastagon kikenek vajjal, kevés liszttel meghintem, majd belesimítom a tésztát. Előmelegített, forró sütőbe tolom, és a lángot 10 perc múlva mérsékelve, 45-50 percig sütöm. Tűpróbával ellenőrzöm, megsült-e már. Még félig melegen borítom ki egy deszkára. Ha teljesen kihűlt, folpackba vagy alufóliába csomagolom, és hűvös helyen tárolom. Sokáig eláll, és puha marad.
 
Aszalt szilvás lepény

80 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 15 dkg aszalt szilva, 15 dkg rétesliszt, 15 dkg cukor, 4 egész tojás, 50 dkg magvaváló szilva, 1 teáskanálnyi sütőpor, 1 zacskó vaníliás cukor, csipetnyi só, 4 szem összetört szegfűszeg.
A megmosott aszalt szilvát előző este tiszta vízbe áztatom, majd másnap leszűröm és kimagozom. Nagyon apróra összevágom. 5 dkg-nyi lisztet rászórok és jól összekeverem. A tojások sárgáit habosra keverem a cukorral, a tört szegfűszeggel és a vaníliás cukorral, ezután megsózom és belekeverem a sütőport. Beleforgatom a fehérjékből vert kemény habot, végül hozzáadom az apróra vágott aszalt szilvát, és a lisztet. Lazán összevegyítem az egészet, majd kikent és belisztezett, közepes nagyságú tepsibe öntöm a tésztát. A tetejét sűrűn megrakom a megmosott, lecsöpögtetett, kimagozott fél szilvaszemekkel, amiket magházukkal lefelé teszek rá. Előmelegített, forró sütőbe tolom a tepsit, és 5 percig erős lángon sütöm, majd a hőfokot mérsékelve 30-35 percig sütöm a közepesnél kisebb lángon. A tepsiben hagyom kihűlni és kicsi, téglalap alakú darabokra vágom. A sütemény tetején lévő karamellizálódott szilvától igen különleges ízűvé válik.
 
Borkrém tekercs

75 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a tésztához 3 db egész tojás, 7 dkg porcukor, 7 dkg liszt, 1 teáskanál vaníliás cukor, fél citrom reszelt héja; a krémhez 1 dl fehérbor, 15 dkg cukor, 1 egész tojás, 1 dl tejszín, 10 dkg mazsola, 2 evőkanál rum, 1 csapott evőkanál zselatinpor, fél dl tej, csipetnyi só.
A tojásokat szétválasztom. A fehérjéből a cukorral nagyon kemény habot verek, majd a sárgákat egyenként beleverem, végül belekeverem (de már nem verem) a lisztet, a sót és a reszelt citromhéjat. Egy sütőlemezre a formának megfelelő, szögletes papírt vagy alufólialapot teszek és rákenem a tésztamasszát. (Egy közepes nagyságú sütőlemezre való ez az anyag.) Előmelegített, közepes hőfokú sütőbe tolva, 14-12 percig sütöm. (Világossárgának kell lennie.) Ezután a lemezről egy tiszta, bevizezett, de nagyon kicsavart, nedves konyharuhára borítom, lehúzom róla az alufólialapot, majd összetekerem. Így hagyom kihűlni. A borkrémhez a tojássárgákat jól kikeverem a cukorral, majd a borral felengedve, gőz fölött sűrűre főzöm. Közben a megmosott mazsolát lábosba teszem, ráöntöm a rumot és a tejet, ezután éppen csak egyet forralok rajta. Hagyom kihűlni a lében, majd leszűröm. A leszűrt, rumos tejbe belekeverem a zselatint, hozzáadok még egy evőkanál vizet és folyósra melegítem. A tejszínből nagyon kemény habot verek, majd óvatosan beleforgatom a boros tojásmasszát, a mazsolaszemeket és a zselatint. A ruhából kibontott piskótatekercset megkenem a boros-tejszínes krémmel, majd összetekerve a tetejére is kenek. Az egész tekercset óvatosan becsomagolom alufóliába, és a hűtőszekrényben jól áthűtöm. (Legalább fél napig legyen a hidegen.) Felszeletelve teszem süteményes tálra.
 
Boros mazsolás lepény

80 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 3 egész tojás + 2 tojásfehérje, 10 dkg mazsola, 3 dl édes fehérbor, 6 dkg tisztított, hosszúkásra vágott mandula, 8 dkg porcukor, 2 db zsemle, 3 evőkanál zsemlemorzsa, 1 csomag vaníliás cukor, a tepsihez 2 dkg vaj és kevés liszt.
A zsemléket apróra vágom, rászórom a zsemlemorzsát és leöntöm a borral. Pár perc múlva átforgatom, hogy a nedvesség mindenütt érje. Ezután a tojások sárgáját habosra keverem a cukorral, hozzáadom a boros zsemlét (levével együtt), a mandulát, a megtisztított, megmosott mazsolát, végül beleforgatom a tojásfehérjéből vert kemény habot is. Jól kivajazott és belisztezett tepsibe simítom a tésztamasszát, majd előmelegített sütőbe tolva, közepes lángon megsütöm. Tálalás előtt tetszés szerinti alakzatra felvágom, és vaníliás cukorral ízesített porcukorral meghintem. Fehérbor helyett édes vörösborral is készíthető, csak akkor nem lesz szép világos a színe.
 
Citromszelet

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 4 egész tojás, 20 dkg porcukor, 2 citrom reszelt sárga héja és kicsavart leve, 8 dkg vaj vagy margarin, 12 dkg rétesliszt, 3 szem őrölt szegfűszeg, csipetnyi só, 1 teáskanál sütőpor, 2 dkg vaj a tepsihez és kevés liszt.
A tojássárgákat fehéredésig keverem a porcukorral, majd hozzáadom a reszelt citromhéjat, a szegfűszeget és a sót. Belecsorgatom az olvasztott, de már hideg vajat, és a sütőporral elkevert liszttel alaposan kikeverem, végül beleforgatom a tojásfehérjék kemény habját. Kikent és belisztezett, közepes nagyságú tepsibe öntöm a tésztát, majd közepes hőfokú sütőben tűpróbáig sütöm. Még melegen deszkára borítom, és ha kihűlt, téglalap alakú szeletekre vágom. Krém nélkül is nagyon finom sütemény. Sokáig frissen marad, ha azt a darabot, amit el akarok tenni (akár egy hétre is), kevés cukrozott citromlével lelocsolom, és úgy csomagolom be alufóliába vagy folpackba. Hűtőszekrényben tárolom.
 
Csokoládékenyér

75 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 2 dl joghurt, 2 dl kristálycukor, 4 dl finomliszt, 1 egész tojás, 1 evőkanál sütőpor, 20 dkg főző- vagy étcsokoládé, csipetnyi só, 2 dkg vaj és kevés liszt a formához.
A joghurtot simára keverem a cukorral és a liszttel, majd a tojást, a sót és a sütőport is hozzáadom. Alaposan kikeverem az egészet. A csokoládét a reszelő legdurvább fokán lereszelem, vagy nagyon apróra összevágom és beleforgatom a tésztamasszába. Egy őzgerincformát vagy egy hosszúkás, keskeny tepsit kivajazok, és kevés liszttel meghintek, majd belesimítom a csokoládés tésztát. Előmelegített, forró sütőbe tolom, de a lángot 10 perc múlva mérsékelem. 30-40 percig sütöm. Mielőtt kivenném a sütőből, ellenőrzöm, megsült-e. Még melegen deszkára borítom, de csak akkor szeletelem fel, ha teljesen kihűlt. A levegőtől jól elzárva, sokáig elálló sütemény.
 
Csokoládékuglóf

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 15 dkg vaj vagy margarin, 15 dkg főző- vagy étcsokoládé, 10 dkg porcukor, 5 egész tojás, 10 dkg darált mandula, 5 dkg zsemlemorzsa, csipetnyi só a tésztához, a tetejére 4 evőkanál rum, 10 dkg étcsokoládé, 3 evőkanál sárgabaracklekvár, 2 dkg vaj és kevés liszt a formához.
A tojássárgákat habosra keverem a cukorral, majd hozzáadom a puha vajat és a gőzön felolvasztott, de már nem meleg csokoládét, és tovább keverem. Ezután a darált mandulát, a sót és a zsemlemorzsát is hozzáadva, óvatosan beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot. Egy kuglófformát a vajjal vastagon kikenek, kevés liszttel meghintem és beleöntöm a masszát. Tetejét szépen elsimítom, majd az előmelegített, forró sütőben közepes lángon megsütöm. Ha a teteje idő előtt megbarnulna, ráteszek egy papírlapot, és tovább sütöm. Ha megsült, a szélét egy késsel ellazítom a forma oldalától és deszkára borítom. Még melegen rálocsolom a rumot. Egy órányi várakozás után megkenem a kevés vízzel hígított sárgabaracklekvárral, végül pedig úgy locsolom meg az olvasztott csokoládéval, hogy szabálytalan formájú csíkok legyenek a kuglóf teljes nagyságában. Ha már kihűlt, ráborítok egy folpackot, és a hűtőszekrényben kicsit lehűtöm. Cikkeket vágok belőle, mint a tortából szokás. Nagyon finom mellé a keményre vert tejszínhab (amit én sohasem szoktam édesíteni).
 
Csokoládés baracksütemény

80 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 5 egész tojás, 15 dkg vaj vagy margarin, 12 dkg cukor, 15 dkg főző- vagy étcsokoládé, 3 evőkanál rétesliszt, csipetnyi só, a tetejére 1 literes üveg sárgabarackbefőtt, 3 evőkanál sárgabaracklekvár, 5 dkg reszelt étcsokoládé, a tepsi kenéséhez 3 dkg vaj és kevés liszt.
A tojássárgákat a vajjal és a cukorral habosra keverem, majd hozzáadom a gőzön felolvasztott, de már nem meleg csokoládét. Megsózom, és felváltva adom bele a réteslisztet meg a tojásfehérjékből vert kemény habot. Közepes nagyságú tepsit a vajjal kikenek, kevés liszttel meghintem, majd a tésztamasszát belesimítom. Előmelegített, forró sütőbe tolom, és közepes lángon tűpróbáig sütöm. A tepsiben hagyom kihűlni. Ezután rákenem a vízzel hígított sárgabaracklekvárt, és magházával lefelé fordítva ráteszem sorban a lecsöpögtetett sárgabarack befőttet, ezután pedig rászórom a reszelt csokoládét. Kis kockákra vágva kínálom.
 
Csokoládétekercs

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 3 egész tojás, 8 dkg porcukor, 8 dkg őrölt mandula, 5 dkg vaj, 10 dkg étcsokoládé (vagy főzőcsokoládé); a krémhez 10 dkg étcsokoládé, 10 dkg vaj, 2 evőkanál porcukor, 2 evőkanál rum, 10 dkg mazsola, 1 dl tej, csipetnyi só.
A megtisztított mazsolát előző este a rumos tejben megáztatom. Másnap leszűröm. A tojássárgákat fehéredésig keverem a porcukorral, a sóval, majd apránként hozzákeverem az őrölt mandulát, az olvasztott, de már nem meleg vajat, végül beleforgatom a keményre vert tojáshabot. Kikent, liszttel meghintett, közepes nagyságú sütőlemezre felkenem a masszát és az előmelegített, közepesen meleg sütőben megsütöm. Azonnal ráborítom egy majdnem szárazra csavart nedves konyharuhára és feltekerem. Így hagyom kihűlni. Közben elkészítem a krémet: a vajat és a cukrot habosra keverem, hozzáadom a közben megreszelt csokoládét és az áztatott mazsola leszűrt levét, majd tovább keverem, amíg egynemű masszát nem kapok. A kihűlt tekercset megkenem a csokoládés krémmel, belenyomkodom a megduzzadt mazsolaszemeket, és összecsavarva alufóliába csomagolom. Legalább fél napig hűtöm. Vékony szeleteket vágok belőle.
 
Diós karotta-sütemény

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 5 egész tojás + 2 tojásfehérje, 30 dkg nyers, reszelt karotta (sárgarépa), 30 dkg darált dióbél, 7 dkg rétesliszt, 25 dkg porcukor, 2 kis citrom reszelt héja és kicsavart leve, 1 teáskanál sütőpor, csipetnyi só, a tetejére 20 dkg darált dió, 4 evőkanál sárgabaracklekvár, 2 evőkanál rum, a tepsi kenéséhez 2 dkg vaj, kevés liszt.
A tojássárgákat habosra keverem a porcukorral, hozzáadom a reszelt citromhéjat, a sót, a sütőporral elkevert lisztet, a reszelt sárgarépát és a darált diót. (A sorrendet ajánlatos betartani.) Az egészet addig keverem, amíg össze nem áll és habos nem lesz. Ezután óvatosan beleforgatom a tojásfehérjék kemény habját is. Egy közepes nagyságú tepsit kivajazok, kevés liszttel meghintem, majd a masszát beleöntöm. Előmelegített, forró sütőben közepes lángon megsütöm. Közben a sárgabaracklekvárt összekeverem a rummal és a darált dióval, majd annyi vizet adok hozzá, hogy kenhető legyen. A megsült forró tésztát deszkára borítom, és még forrón rákenem a diósrumos lekvárt. Így hagyom kihűlni, és kockákra vágva kínálom. A sárgarépától sokáig frissen marad, és nem szárad ki ez a különleges ízű sütemény.
 
Diós kávészelet

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 25 dkg porcukor, 1 dl erős feketekávé, 5 tojásfehérje, 3 tojás sárgája, 17 dkg rétesliszt, csipetnyi só; a krémhez 20 dkg vaj vagy margarin, 2 tojás sárgája, 15 dkg darált dió, 3 evőkanál rum (vagy rumaroma), a tepsihez 2 dkg vaj, kevés liszt. A sütemény díszítésére csokoládéforgács vagy tisztított dióbél.
Először elkészítem a tésztát. A kávéban feloldom a cukrot. A tojásfehérjékből kemény habot verek, majd apránként beleverem a kávés cukrot is. Ezután egyenként beleverem a tojássárgákat, végül beleforgatom a sóval elkevert lisztet. Közepes nagyságú tepsit vajjal alaposan bekenek, kevés liszttel meghintem, majd a tésztát beleöntöm. Közepes lángon megsütöm, és még forrón deszkára borítom. Amíg a tészta sül, elkészítem a krémet. A tojássárgákat a vajjal és a cukorral habosra keverem, hozzáadom a rumot és a darált diót, majd az egészet együtt addig keverem, amíg habos, egynemű masszát nem kapok. A kihűlt süteményt keresztben kettévágom és megkenem a diókrémmel. A tetejét is bekenem, és tetszés szerint feldíszítem. Jól lehűtöm, csak ezután vágom fel kockákra.
 
Diós püspökkenyér

85 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 6 tojásfehérje, 8 dkg vaj vagy margarin, 16 dkg porcukor, 15 dkg nagyon finomra őrölt dió, 10 dkg rétesliszt, csipetnyi só.
A tojásfehérjéket kemény habbá verem, majd hozzáverem a porcukrot is. Ha a hab már kemény és fényes, belecsorgatom az olvasztott, de már teljesen kihűlt vajat, a darált diót, a sót, a lisztet pedig lazán beleforgatom. Kivajazott és liszttel meghintett őzgerincformába töltöm a diós masszát, majd előmelegített és közepesen forró sütőbe tolom. 10 percig közepes lángon sütöm, majd valamivel kisebbre mérsékelem a láng nagyságát. Ha megsült, a forma szélétől késsel elválasztom, és deszkára borítva hagyom teljesen kihűlni. Csak másnap szeletelem föl. Folpackban vagy alufóliában sokáig eláll, de mindig csak annyit szeletelek föl belőle, amennyi éppen szükséges.
 
Ernő kedvence

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: a tésztához 25 dkg finomliszt, 20 dkg kristálycukor, 5 evőkanál kakaópor, 6 evőkanál olaj, 2,5 dl víz, 3 evőkanál 5%-os ecet (vagy ennek megfelelő arányú erősebb ecet). 1 púpozott mokkáskanál szódabikarbóna, 1 mokkáskanál só; a krémhez 20 dkg margarin, 3 púpozott evőkanál kakaópor. Ízlés szerint 15-17 dkg porcukor, 1 evőkanál rum, 3 evőkanál tej, csipetnyi só; a tepsihez 2 dkg vaj és liszt.
Először összekeverem a sütemény tésztáját. Az összes hozzávaló anyagot egy keverőtálba öntöm, és addig keverem, amíg egy teljesen egynemű, habos tömeget nem kapok. Vajjal kikent és belisztezett, közepes nagyságú tepsibe simítom, tetejét elegyengetem és az előmelegített, forró sütőbe téve, közepes lángon megsütöm. Míg sül a tészta, elkészítem a krémet. Az összes hozzávalót egyszerre teszem keverőtálba, és ugyancsak habosra keverem. A megsült tésztát még forrón deszkára borítom, és ha teljesen kihűlt, a tetejére vastagon rákenem a krémet, majd egészben a hűtőszekrénybe teszem. Csak akkor vágom fel, ha már jól lehűlt. Sokáig elálló, finom, puha tészta, amiből mindig csak annyit vágok fel, amennyi éppen elfogy. (Nem tévedés: nincs benne tojás! Viszont ezért kicsit morzsálódik, nem is lehet könnyen kettévágni, csak lehűlt állapotban.)
 
Gesztenyerolád

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 3 egész tojás, 3 evőkanál porcukor, 3 evőkanál liszt, csipetnyi só; a krémhez 25 dkg gesztenyemassza, 15 dkg margarin, 2 evőkanál meggybefőttlé, 1 csészényi meggybefőtt, fél dl tejszín, 1 evőkanál rum, csipetnyi só.
A piskótalapot a borkrém tekercsnél leírt módon elkészítem, majd kikent, meglisztezett (vagy alufóliával bélelt) sütőlapra felkenem és megsütöm. Közben a gesztenyekrémhez a meggybefőtt kivételével az összes hozzávalót habosra keverem. A kitekert piskótaroládra felkenem a tölteléket, a kimagozott és apróra vágott meggyet belenyomkodom, majd felcsavarva alufóliába csomagolom, és a hűtőszekrényben fél napig hűtöm. Csak közvetlen tálalás előtt szeletelem fel. Tejszínhabbal nagyon finom.
 
Gyümölcsös habtekercs

75 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a tésztához 3 egész tojás, 10 dkg porcukor, 9 dkg liszt; a töltelékhez 2 dl tejszín, 25 dkg málna vagy eper, 7 evőkanál porcukor, a tepsihez 2 dkg vaj és kevés liszt.
Az egész tojásokat habosra keverem a porcukorral, a vaníliás cukorral és a liszttel. Egy sütőlapot megvajazok, kevés liszttel meghintem, majd a tésztából evőkanállal kis halmokat teszek rá, egymástól elég távol. A tésztamassza azonnal szétfolyik a tepsin és korong alakú lesz. Előmelegített, közepes hőfokú sütőbe tolom, és pár percig sütöm. Csak éppen világossárgának kell lennie. Még tűzforrón, széles pengéjű késsel leszedem a sütőlapról és azonnal rácsavarom egy vastag nyújtófára vagy úgynevezett sütőcsőre. Így számos kis tekercset kapok, amit a fán hagyok kihűlni. Ha kihűlt, leütögetem a formáról. A tekercs töltelékéhez a tejszínhabot a porcukorral kemény habbá verem, és belerakom a megmosott, lecsöpögtetett, kicsumázott és feldarabolt gyümölcsöt. Egy-két órán belül el kell fogyasztani, nehogy a hab, és a gyümölcs, levet engedjen. Ha nem azonnali fogyasztásra szánom a süteményt, akkor a tejszínhabba belekeverek 1 teáskanál, fél dl tejben megáztatott és langyosra melegített zselatint. Ez fogja "fixálni" a habot. Ilyenkor a hűtőszekrényben legalább két órát kell pihennie, hogy a habos gyümölcs megkössön.
 
Joghurtszelet

80 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 2 dl joghurt, 4 egész tojás, 6 evőkanál kristálycukor, 6 evőkanál liszt, 1 teáskanál vaníliás cukor, 1 evőkanál sütőpor; a töltelékhez 4 dl joghurt, 25-30 dkg málna vagy eper, 1 teáskanál zselatinpor, 15-20 dkg cukor, ízlés szerint, 1 dl tej, 2 dl tejszín, csipetnyi só, vaj és liszt a tepsihez.
A tojások sárgáit fehéredésig keverem a cukorral és a vaníliás cukorral, majd a sütőporral elkevert lisztet és a joghurtot felváltva hozzáadva, néhány percig keverem. Ezután beleforgatom a tojásfehérjéből vert kemény habot és vastagon kivajazott, meglisztezett tepsibe simítom a masszát. Tűpróbáig sütöm közepes hőfokú sütőben. Amíg a tészta sül, a krémhez valókat elkészítem. A tejbe beleszórom a zselatinport és hagyom állni 10 percig. Közben a gyümölcsöt kicsumázom, megmosom, lecsöpögtetem, majd szitán átnyomom. Az így kapott gyümölcslevet belekeverem a joghurtba, és annyi cukorral édesítem, hogy kellemesen édes legyen, de azért a gyümölcs eredeti aromáját ne vegye el. Csipetnyi sót is teszek hozzá, majd belekeverem a feláztatott és langyosra melegített, átszűrt zselatint, végül átforgatom a tejszínből vert kemény habbal. Ezt a habos krémet rákenem a megsült és kihűlt tészta tetejére, végül a hűtőszekrényben jól lehűtöm. Szeletekre vágva kínálom. Tejszínhab nélkül is elkészíthető, kevésbé energiadús sütemény.
Képviselőfánk

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 2 dl víz, 10 dkg margarin, 20 dkg liszt, 5 egész tojás, 1 mokkáskanál só. (Vaníliakrém vagy tejszínes csokoládékrém, vagy gyümölcskrém.)
A vízbe beleteszem a margarint és a sót, majd felforralom. Ezután egyszerre beleszórom a lisztet, és addig keverem, amíg össze nem áll. Ha az edény falától elválik, leveszem a tűzről, és állandóan kevergetve kihűtöm. Ezután egyenként belekeverem a tojásokat. Egy habzsákba (vagy nejlonzacskóba, aminek az egyik sarkát levágtam) beletöltöm a masszát és zsírral kikent, vízzel megspriccelt sütőlapra, egymástól 3 centis távolságra diónyi gömböket nyomok. Az előmelegített, forró sütőbe még külön is beleállítok egy kis edényt, tele vízzel, hogy elég gőz fejlődhessen benne, és a sütőlemezt betolom. 10 percig közepes lángon hagyom, majd a hőt mérsékelve, szép sárgásbarnára sütöm a fánkokat. Ha nem nyitom ki a sütő ajtaját az első 15 percben, duplájukra nőnek a fánkok. (Ha viszont kinyitom, a fánk nem emelkedik fel és szalonnás, tömör marad a sütemény.) A belül üreges fánkokat, azonnal leveszem a sütőlapról és hagyom kihűlni. Ezután, éles késsel úgy vágom félbe, hogy a fánk "kalapja" ne essen le róla, vagyis félig rajta maradjon. Tetszés szerinti töltelékkel kínálom.
 
Máklepény

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 20 dkg darált mák, 1 dl tej, 2 evőkanál zsemlemorzsa, 6 egész tojás, 2 evőkanál rum, 25 dkg porcukor, fél narancs reszelt héja, 1 teáskanálnyi szódabikarbóna, 1 evőkanál kakaópor, a tetejére 3 evőkanál narancsdzsem, 3 evőkanál nagyon apróra vágott cukrozott narancshéj vagy birsalmasajt, 2 evőkanál rum, 3 evőkanál frissen kipréselt narancslé (vagy Olympos narancslé).
A darált mákot a tejjel leforrázom. A tojássárgákat fehéredésig keverem a cukorral, majd a szódabikarbónát, a reszelt narancshéjat és a kakaóport is hozzáadva tovább keverem. Ezután beledolgozom a darált, tejes mákot és a zsemlemorzsát, végül beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot. Ezt a tésztamasszát vastagon kivajazott és liszttel meghintett, közepes nagyságú tepsibe öntöm, és közepes lángnál megsütöm. Míg sül, elkészítem az öntetet a tetejére. A rumot, a narancslevet és a narancsdzsemet folyósra keverem, ha szükséges, egy evőkanál vizet adok még hozzá. A cukrozott narancshéjat nagyon apróra vágom. A megsült, de még forró süteményt a tepsiben megkenem a narancsos öntettel, majd rászórom az apróra vágott narancshéjat. Csak teljes kihűlése után vágom kockákra.
 
Mandulás csodasüti

90 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a tésztához 15 dkg darált mandula, 15 dkg margarin, 15 dkg porcukor, 7 dkg liszt, 4 tojásfehérje, csipetnyi só; a krémhez 4 tojássárga, 15 dkg porcukor, 7 dkg vaj, 15 dkg darált mandula, 1 evőkanál kakaópor, csipetnyi só; a tepsihez 2 dkg vaj és kevés liszt.
A tésztához a tojásfehérjét kemény habbá verem. A margarint habosra keverem a cukorral, majd a darált mandulát is hozzáadva tovább keverem. Ezután felváltva adom bele a lisztet és a kemény tojáshabot. Kivajazott és kevés liszttel meghintett tepsibe terítem a masszát, majd előmelegített, forró sütőbe téve kis lángon megsütöm. (Csak egy ujjnyi magas lesz.) Míg sül, a tojássárgákat a porcukor felével jó habosra keverem, és a kakaóport is hozzáadva tovább keverem. Ezután a megsült tésztára rákenem a kakaós masszát, és még 10 percig sütöm. A mandulás krémhez a margarint habosra keverem a maradék cukorral és a mandula felével, majd a krémet rákenem a már megsült, és teljesen kihűlt tészta tetejére. A maradék darált mandulával beszórom, és a hűtőszekrényben jól lehűtöm. Csak ezután vágom fel tetszés szerinti szeletekre.
 
Mandulás csokoládékenyér

85 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 6 tojás fehérje, 15 dkg porcukor, 15 dkg darált mandula, 15 dkg főzőcsokoládé (vagy étcsokoládé), 5 dkg cukrozott narancshéj, 5 dkg birsalmasajt, csipetnyi só és 2 dkg vaj meg kevés liszt a formához.
A csokoládét apróra összetöröm. (Ezt a legegyszerűbben úgy tudom megtenni, ha egy nejlonzacskóba beleteszem egyben a csokoládét és egy húsverő kalapáccsal néhányszor, jó nagyot ráütök.) A birsalmasajtot és a cukrozott narancshéjat nagyon apróra összevágom. A csokoládét és a gyümölcsöket összekeverem, kevés lisztben megmártom. A tojásfehérjét kemény habbá verem, majd hozzáverem a porcukrot és a sót, végül belekeverem a darált mandulát, és beleforgatom a csokoládés-gyümölcsös keveréket. Egy hosszúkás, keskeny formát a vajjal kikenek, liszttel beszórom és a masszát beleöntve, tetejét egyenletesre eligazítom, majd előmelegített, közepes hőfokú sütőbe téve 10 percig közepes lángon sütöm. Ezután a lángot mérsékelve, tűpróbáig sütöm a süteményt. Még melegen deszkára borítom, és ha kihűlt, lehetőség szerint légmentesen becsomagolom. Sokáig elálló, finom, ámbár nem olcsó sütemény.
 
Minden gesztenyéből - szelet

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 6 egész tojás, 10 dkg porcukor, 25 dkg gesztenyemassza, 1 dl tej, csipetnyi só; a töltelékhez 25 dkg gesztenyemassza, 2 evőkanál kakaópor, 10-15 dkg cukor, 4 dl tej, 1 evőkanál rum, 1 zacskó vaníliás cukor, 1 zacskó vaníliás pudingpor.
A tésztához a tojássárgákat habosra keverem a porcukorral, majd megsózom és a tejjel együtt a gesztenyemasszát is hozzákeverem. Kikent és liszttel meghintett, közepes nagyságú tepsibe simítom a tésztát és az előmelegített, közepes hőfokú sütőben megsütöm. Közben elkészítem a krémet: a pudingot előírásszerűen megfőzöm, de csak 4 dl tejjel. Ha langyosra hűlt, hozzákeverem a gesztenyemasszát, a kakaóport, a rumot meg a vaníliás cukrot. A kihűlt tésztát három lapba vágom, a lapokat megkenem a gesztenyés pudinggal, majd egymásra borítva a tetejét is bekenem. A hűtőszekrényben hagyom megdermedni. Aki nem félti a vonalait, tejszínhabot is tehet a tetejére, ezt azonban kizárólag tálaláskor.
 
Mozaikkocka

90 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 6 egész tojás, 6 púpozott evőkanál porcukor, 6 púpozott evőkanál liszt, 1 dl olaj, 1, evőkanál kakaópor, csipetnyi só, 10 dkg főzőcsokoládé, 2 dkg vaj, 4 evőkanál tej, a tepsihez 2 dkg vaj, kevés liszt. A tojássárgákat a cukorral fehéredésig keverem, majd csipetnyi sóval ízesítem és belecsöpögtetem az olajat. Ezután felváltva adom hozzá a lisztet és a keményre vert tojásfehérjét. A masszát most két részre osztom. Az egyik felébe óvatosan beleforgatom a kakaóport. Egy közepes nagyságú tepsit vajjal kikenek, kevés liszttel meghintem, majd kanalanként váltogatva teszem bele a tésztát hol a sárga masszából, hol a kakaós masszából adagolva. Így teljesen szabálytalan alakzatban lesz tarka a sütemény. Előmelegített, forró sütőbe tolva közepes lángon megsütöm. Ha a tészta megsült és már ki is hűlt, deszkára borítom, és 4 X 4 centis kockákra vágom. A kockákat oldalukra fordítva teszem egy süteményes tálra. A csokoládét összetördelem, és a tejjel felolvasztom, majd a vajat belekeverve meglocsolom vele a süteménykockákat. Ha a csokoládé megdermedt a tetején, máris tálalom. Sokáig eláll, friss és puha marad, ha alufóliával szorosan lefedem, és a hűtőszekrényben tárolom.
 
Német karácsonyi sütemény (Stollen)

120 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 30 dkg liszt, 10 dkg vaj vagy margarin, 8 dkg porcukor, 1 egész tojás + 2 sárgája, 1 mokkáskanál só, 2,5 dkg élesztő, 2 dl tej, 20 dkg mazsola, 15 dkg bármilyen cukrozott gyümölcs, fél citrom reszelt héja, 1 zacskó vaníliás cukor.
Egy evőkanál lisztet, a szétmorzsolt élesztőt és egy teáskanál cukrot belekeverek a langyos tejbe, és az edényt letakarva felfuttatom. Közben a tojásokat a sóval, a cukorral, a vaníliás cukorral jól kikeverem, közben az olvasztott vajat is hozzákeverem. (Ügyelek arra, hogy a vaj már ne legyen meleg.) Ezután hozzáadom a felfutott kovászt és a lisztet. Addig keverem, amíg habos, egynemű masszát nem kapok. Mély tálba öntöm, tetejét liszttel meghintem és tiszta konyharuhával letakarva, langyos helyen duplájára kelesztem. Lisztezett deszkára teszem, dupla nagyságúra kinyújtom, és egyenletesen rászórom a mazsolát, meg a cukrozott gyümölcsöt. A tésztát egymásra hajtom, majd hosszúkás, keskeny tepsibe gyömöszölöm úgy, hogy az csak a tepsi háromnegyedéig érjen. A tepsiben még pihentetem fél órát, majd előmelegített, közepesen meleg sütőbe téve, közepes lángon megsütöm. Porcukorral kevert vaníliás cukorba forgatom és folpackba csomagolva száraz, hűvös helyen tartom. Három hétig biztosan eláll. Vékony szeletekre vágva kínálom teához vagy kávéhoz, gyerekeknek kakaóhoz.
 
Puncsos szelet

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 4 egész tojás, 25 dkg porcukor, 25 dkg liszt, 4 evőkanál rum, 10 dkg mazsola, 12 dkg margarin, csipetnyi só; a tetejére 30 dkg porcukor, 1 citrom leve, 4 evőkanál rum.
A tojássárgákat habosra keverem a porcukorral, majd felváltva adom bele a lisztet, a mazsolát, a rumot és az olvasztott, de már nem meleg margarint. Tovább keverve csipetnyi sóval fűszerezem, végül beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot is. Jó vastagon kikent és meglisztezett, közepes nagyságú tepsibe öntöm a tésztát és közepes lángon megsütöm. A sütemény sülése közben elkészítem a tetejére kerülő mázt. A porcukrot addig verem a citromlével és egy evőkanál vízzel, amíg sűrű, fényes fehér masszává nem válik. A megsült tésztát deszkára borítom, meglocsolom a rummal és bekenem a citrommázzal, majd a szeletek vágási helyét késsel bevonalazom. Legalább egy napig hűtöm, csak azután szeletelem fel a vonalak mentén, így a máz nem törik.
 
Rumos-diós szelet

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 3 egész tojás, 20 dkg porcukor, 20 dkg liszt, fél dl rum, 5 dkg zsír, 2,5 dl tej, 15 dkg darált dió, 2 teáskanál sütőpor, 1 narancs reszelt héja, csipetnyi só; a tetejére 10 dkg durvára tört (nem darált) dió, fél dl rum, 5 dkg porcukor.
Az egész tojásokat habosra keverem a cukorral, az olvasztott, de már nem meleg zsírral, a rummal, a reszelt narancshéjjal, majd a sütőporral elkevert lisztet és a tejet is hozzáadva, tovább keverem. Ezután hozzákeverem a darált diót és a sót. Kikent tepsibe beleöntöm a tésztát, tetejére rászórom a durvára tört diót és közepes lángon megsütöm. A sütőből kivéve még melegen megspriccelem a rummal, rászórom a porcukrot, és kihűlése után téglalap alakú szeletekre vágom.
 
Tejfeles béles

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 5 egész tojás, 5 evőkanál porcukor, 5 evőkanál tejföl, 3 evőkanál finomliszt, 1 teáskanál reszelt citromhéj, csipetnyi só; a töltelékhez 4 dl sűrű tejföl, 25 dkg félzsíros tehéntúró, 15-20 dkg porcukor, fél dl tej, 1 teáskanál zselatinpor.
A tésztához a tojássárgákat habosra keverem a porcukorral, majd a tejfölt, a sót, a lisztet és a reszelt citromhéjat is hozzáadva, tovább keverem. Végül óvatosan beleforgatom a tojásfehérjék kemény habját, majd egy jó vastagon kikent és meglisztezett, közepes tepsibe öntöm. Előmelegített középmeleg sütőben tűpróbáig sütöm. Közben elkészítem a tölteléket: a zselatinporra ráöntöm a tejet és langyosra melegítem. A tehéntúrót simára keverem a tejföllel és a porcukorral, majd hozzákeverem a folyósra melegített és átszűrt zselatint. A kihűlt tésztát deszkára borítom, félbevágom és megkenem a tejfölös túróval, végül a tetejét ráillesztve bevonom a maradék tejfölös túróval. Jól lehűtve, kockákra vágva kínálom.
 
Tejszínes-pálinkás piskóta

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 3 dl tejszín, 15 dkg porcukor, 30 dkg liszt, 5 egész tojás, 1 zacskó sütőpor, 4 evőkanál cseresznyepálinka, csipetnyi só, 50 dkg kimagozott, friss vagy befőtt cseresznye, 2 dkg vaj és kevés liszt a formához, fél dl cseresznyepálinka a tetejére (vagy 1 evőkanál aroma és fél dl tej).
A tojássárgával habosra keverem a porcukrot, majd beleöntöm a tejszínt meg a pálinkát, és sóval fűszerezem. Ezután belecsorgatom a sütőporral elkevert lisztet, végül beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot is. Vajjal kikent és lisztezett szögletes tepsibe öntöm. Rászórom a lecsöpögtetett, kimagozott gyümölcsöt és mérsékelten meleg sütőbe téve, közepes lángon megsütöm. A formában hagyom kihűlni. Tálalás előtt meglocsolom a cseresznyepálinkával (ha gyerekek is fogyasztanak belőle, a tejjel elkevert aromával). Kis kockákra vágva kínálom. Meggylikőrrel is lehet készíteni, ekkor meggyel szórom meg.
 
Tejfölös püspökkenyér

75 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 2 egész tojás, 2 dl tejföl, 25 dkg porcukor, 30 dkg liszt, 10 dkg mazsola, 5 dkg főző- vagy étcsokoládé, 5 dkg durvára vágott (nem darált!) dióbél, 1 teáskanál sütőpor, vaj és liszt a formához, csipetnyi só.
A mazsolát megmosom, lecsöpögtetem, és a szárát leszedem. A csokoládét apróra tördelem, majd a dióval együtt összekeverve, 1 evőkanál lisztet rászórok. A tojásokat a porcukorral és a sóval habosra keverem, ezután a tejföllel tovább keverem. Ekkor adom hozzá a sütőporral elkevert lisztet és beleforgatom a csokoládés-diós keveréket, valamint a mazsolát. Egy jó nagy (vagy 2 kicsi) püspökkenyérformát kivajazok, és liszttel beszórom, majd beleöntöm a tésztamasszát. Előmelegített, forró sütőbe tolom, és erős lángon sütöm 5 percig, majd a lángot közepesre mérsékelem. 45-50 percnyi sülés után megnézem, hogy a közepe is átsült-e már. Melegen deszkára borítom. Csak akkor vágom fel, ha kihűlt.
 
Gyümölcstorták

 
Almatorta borkrémmel

120 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a tésztához 4 egész tojás, 4 evőkanál porcukor, 4 evőkanál rétesliszt, csipetnyi só; a töltelékhez másfél kg savanykás, jóízű alma, 4-5 evőkanál kristálycukor, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj; a borkrémhez fél liter édes fehérbor, 4 egész tojás, 4 evőkanál porcukor, 2 evőkanál liszt, 1 dl tejszín, 2-3 evőkanál sárgabaracklekvár, 1 evőkanál zselatinpor.
Először megsütöm a torta tésztáját. A tojásfehérjéket a porcukorral kemény habbá verem, majd a tojássárgákat egyenként beleverve, az átszitált lisztet és a sót óvatosan beleforgatom. A tortaforma alját kibélelem egy papírlappal és belesimítom a tortamasszát, majd az előmelegített, közepesen forró sütőben mérsékelt lángon megsütöm. A nyitott sütőajtóban hagyom langyosra hűlni, és enyhén lisztezett deszkára borítom. A töltelékhez az almát meghámozom, kicsumázom és lereszelem, majd a cukorral és a reszelt citromhéjjal saját levében, fedő alatt megpárolom. Ezután fedő nélkül addig párolom, amíg a levét teljesen el nem fövi. Elkészítem a borkrémet is. Az egész tojásokat habosra keverem a cukorral és a liszttel, majd a borral apránként felengedve, gőzön sűrű krémmé főzöm. Langyosra hűtöm, ezután belekeverem a 3 evőkanál vízben megáztatott, simára kevert zselatint és a tejszínből vert kemény habot. A kihűlt tortakarikát két lapba vágom. A tortaformába visszateszem az alsó lapot és sárgabaracklekvárral vékonyan bekenem. (Ha a lekvár kemény, kevés vízzel hígítom.) Erre halmozom a párolt almát, majd rákenem a borkrém felét. Erre ráborítom a második tésztalapot, amelyet sárgabaracklekvárral bekenek, és az almával megrakok. Rásimítom a maradék borkrémet és a hűtőszekrényben legalább egy napig hűtöm. A tortalappal együtt csúsztatom tálra.
 
Birstorta - extra módon

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 3 egész tojás, 3 evőkanál kristálycukor, 3 evőkanál rétesliszt, 3 szem összetört szegfűszeg, késhegynyi szódabikarbóna, késhegynyi őrölt fahéj, csipetnyi só; a töltelékhez pedig 5 dkg vaj vagy margarin, 7 db birsalma (vagy birskörte), 5 evőkanál kristálycukor, 10 dkg mazsola, 2 dl tejszín, kevés porcukor.
Egy kerek tűzálló tálat a vajjal kikenek. A megtisztított, és kicsumázott birsalmát, gerezdekre vágom, és belerakom a tálba. Rászórom a megtisztított és megmosott, lecsöpögtetett mazsolát meg a kristálycukrot. A tálat lefedem és az előmelegített, forró sütőben addig párolom, amíg a birsalma üvegessé válik. Hagyom teljesen kihűlni. Közben a tojássárgákat habosra keverem a porcukorral, hozzáadom a szódabikarbónát és a fűszereket, majd a lisztet is belekeverem. Végül beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot. A tésztamasszát ráöntöm a tálban lévő párolt birsalmára. Forró sütőben, közepes lángon tűpróbáig sütöm. Ha a sütemény kihűlt, a tál oldalától késsel elválasztom és kiborítom. Édes tejszínhabbal feldíszítve kínálom.
 
Boros narancskrém torta

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 sárga, kerek piskótalap (lehet készen vásárolt is), 3 db nagyobb narancs, 3 egész tojás, 15 dkg porcukor, 1 dl édes fehérbor, 15 dkg vaj vagy margarin, 2 dl tejszín, csipetnyi só, 1 teáskanál liszt.
Egy narancs héját lereszelem, de ügyelek arra, hogy csak a sárga része kerüljön bele a tésztába, ellenkező esetben keserűvé válhat. Az egész tojásokat a cukorral habosra keverem, hozzáadom a lisztet és a bort, majd egészen kis lángon, gyakori kevergetés mellett sűrűre főzöm. Ezután a vajat is hozzáadva, hagyom kihűlni. Habosra keverem, és hozzáadom 2 narancs kis kockákra vágott húsát. A piskótát három lapba vágom és a lapokat megkenem a narancsos krémmel, majd a felsőt ráborítva, bevonom a keményre vert tejszínhabbal. A harmadik narancsot karikákra vágom és szépen kirakom vele a torta tetejét.
 
Cseresznyetorta

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 3 db zsemle (lehet szikkadt, száraz is), 4 dl tej, 3 egész tojás, 5 evőkanál cukor, 5 dkg darált dió, 5 dkg zsemlemorzsa, 5 dkg vaj vagy margarin, 1-1 mokkáskanál reszelt citromhéj és őrölt fahéj, 50 dkg cseresznye (lehet befőtt is, de akkor kevesebb cukrot teszek a tésztába), a tortaforma kenéséhez 2 dkg vaj és kevés liszt.
A zsemléket lapjában három-négy szeletre vágom, és a tejet ráöntöm. Időnként megforgatom, hogy a nedvesség mindenütt átjárja. Ezután a tojássárgákat, a vajat és a cukrot habosra keverem, majd hozzáadom a diót, a zsemlemorzsát és a fűszereket. Az összemorzsolt nedves zsemlével is összekeverem, ezután beleforgatom a kimagozott és apróra vágott cseresznyét. Legvégül adom hozzá a tojásfehérjékből vert kemény habot. Egy tortaformát kivajazok, és liszttel meghintem, majd beleöntöm a masszát. Tetejét simára egyengetem, és az előmelegített, forró sütőben közepes lángon megsütöm. A formában hagyom kihűlni, majd a tortalappal együtt csúsztatom tortástálra. Cikkekre vágva kínálom.
 
Csokoládés ananásztorta

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 doboz (50 dkg-os) ananászbefőtt, 1 kerek piskótalap (készen vásárolt vagy otthon sütött), 1 zacskó vaníliás pudingpor, 2 evőkanál kakaópor, 5 dkg étcsokoládé, 4 dl tej, ízlés szerint porcukor, 8 dkg vaj vagy margarin, csipetnyi só.
A tejet felforralom, majd a pudingport belekeverve, a cukorral sűrűre főzöm. Még melegen hozzáadom az apróra vágott, levétől leszűrt ananászbefőttet. A piskótát három lapba vágom, és egyenként meglocsolom az ananászlével. A krémmel megkenve egymásra rakom. A tetejét nem kenem be, mert arra teszek egy csokoládés-ananászos bevonatot. A kakaóra annyi ananászlevet öntök, hogy jó sűrű legyen, majd kevés porcukorral, csipetnyi sóval ízesítve belekeverem a megreszelt csokoládé felét és felforralom. Állandó keverés közben sűrűre főzöm. Ha langyosra hűlt, belekeverem a vajat és az egészet jó habosra keverem. Ezt a krémet rákenem a torta tetejére, és a sütemény oldalát is bevonom vele. Legalább egy napig hagyom a hűtőszekrényben, csak ezután kínálom.
 
Diós epertorta-kocka

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 4 tojásfehérje, 14 dkg kristálycukor, 14 dkg darált dió, 1 evőkanál olaj; a krémhez 4 tojássárga, másfél dl tej, 10 dkg porcukor, 10 dkg vaj vagy margarin, 25 dkg eper; a torta tetejére 2 dl tejszín, 5 dkg darált dió, csipetnyi só.
A tojásfehérjéket a porcukorral kemény habbá verem, ezután az olajjal együtt a diót is beleverem. Egy szögletes tepsit papírral vagy alufóliával kibélelek, majd a diós masszát belesimítom. Középmeleg sütőben megsütöm, és még forrón, lisztezett deszkára borítom. Hagyom kihűlni. Közben a krémhez a tojássárgákat habosra keverem a cukorral, majd a tejjel felengedve gőz fölött sűrűre főzöm, és közben állandóan kevergetem. Csipetnyi sóval fűszerezem és hagyom kihűlni. Az epret megmosom, kicsumázom, és villával összetöröm. A vajat habosra keverem, hozzáadom a tejes tojáskrémet és az epret, majd az egészet együtt tovább keverem, amíg habos, könnyű masszát nem kapok. A középen kettévágott tészta egyik lapját megkenem a krémmel, majd a másik lapot ráborítom. A tetejére halmozom a közben keményre vert tejszínhabot, és a darált diót rászórva a hűtőszekrényben jól lehűtöm. Kockákra vágva kínálom. Ha el akarom tenni másnapra a tortát, akkor a tetején lévő tejszínhabba kevés vízben feloldott zselatint teszek.
 
Fűszeres meggytorta

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 6 egész tojás, 25 dkg vaj vagy margarin, 25 dkg porcukor, 17 dkg liszt, 50 dkg kimagozott és lecsöpögtetett meggy, csipetnyi só, 1-1 késhegynyi őrölt szegfűszeg, reszelt citromhéj, őrölt fahéj, 1 teáskanál sütőpor.
A kimagozott meggyet egy alufóliával kibélelt tortaformába szórom. Az egész tojásokat habosra keverem a cukorral, a fűszerekkel, és belecsöpögtetem az olvasztott, de már nem meleg vajat. Ezután tovább keverem a sütőporral elkevert liszttel. Az egész masszát ráöntöm a meggyre. Előmelegített, középmeleg sütőbe tolom, és a közepes hőfokon addig sütöm, amíg a beleszúrt hurkapálca száraz marad. A formából tálra borítom és lehúzom róla az alufóliát. Hagyom kihűlni, majd a hűtőszekrényben jól áthűtöm, csak ezután szeletelem cikkekre, a szokásos módon.
 
Győri almás túrótorta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg félzsíros tehéntúró, 8 dkg margarin, 4 db savanykás alma, 1 zacskó vanília ízű pudingpor, 12-15 dkg kristálycukor, 3 evőkanál búzadara, 5 dkg mazsola, 1 dl tejföl, 3 egész tojás, 2 evőkanál sárgabaracklekvár, fél citrom leve és reszelt héja, csipetnyi só, 1 zacskó vaníliás cukor, a forma kenéséhez 2 dkg vaj és 1 evőkanál búzadara.
A tojásokat habosra verem, utána a következő sorrendben keverem bele a hozzávalókat: cukor, tehéntúró, búzadara, tejföl, sárgabaracklekvár, só, reszelt citromhéj, citromlé, vaníliás cukor, pudingpor, a megtisztított és lereszelt alma, mazsola, végül az olvasztott, de már hideg margarin. A tortaformát a vajjal kikenem, a búzadarával megszórom és belesimítom a túrós-almás masszát. Előmelegített, forró sütőben, közepes hőfokon tűpróbáig sütöm, majd tálra borítom. Melegen is, hidegen is nagyon finom. Lehet külön is kínálni hozzá sárgabaracklekvárt.
 
Gyümölcsös-krémsajtos túrótorta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 25 dkg félzsíros tehéntúró, 25 dkg tejszín krémsajt, 25 dkg sárgabarack (lehet kevésbé érett is), 15 dkg sárgabaracklekvár, 4 egész tojás, 4 evőkanál búzadara, 1 zacskó vaníliás pudingpor, 8-10 dkg porcukor, csipetnyi só, fél citrom leve és reszelt héja, fél csomag sütőpor, 10 dkg vaj vagy margarin, 5 dkg mazsola, a forma kenéséhez 2 dkg vaj.
Egy kerek tortaformát a vajjal kikenek, és egy evőkanál búzadarával meghintek. Az összes hozzávalót mély tálban összekeverem. A megmosott, kimagozott, apróra vágott sárgabarackot és a sárgabaracklekvárt is hozzáadom, a megmosott, leszárazott mazsolával és villával szétnyomott tehéntúróval együtt. Habos, könnyű tömegnek kell lennie, amit beleöntök a kikent tortaformába. Előmelegített, közepes hőfokú sütőben mérsékelt lángon megsütöm. Ha a teteje idő előtt barnulna, akkor ráborítok egy papírlapot. Tűpróbával ellenőrzöm, megsült-e már. Tálra borítva kínálom. Melegen is, hidegen is nagyon jó. Illik hozzá a rummal ízesített sárgabaracklekvár, de a nélkül is nagyon finom.
 
Gyümölcsös pudingtorta

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 2 egész tojás, 10 dkg porcukor, 7 dkg rétesliszt, 5 dkg vaj vagy margarin; a krémhez 1 zacskó citrom ízű pudingpor, 1 nagy narancs leve és reszelt héja, 4 dl tej, 10 dkg cukor, 10 dkg margarin, 25 dkg tehéntúró, 30-35 dkg bármilyen gyümölcsbefőtt, 3 evőkanál pikáns gyümölcslekvár, csipetnyi só.
A két tojásfehérjét a cukorral kemény habbá verem és egyenként beleverem a sárgájukat. Ezután beleforgatom a réteslisztet és az olvasztott, de már teljesen kihűlt margarint, majd a tortaformát kibélelem egy papírlappal és beleöntöm a tésztamasszát. Közép meleg sütőben megsütöm, és a formában hagyom kihűlni. Közben a tejet felforralom kevés cukorral és belekeverem a pudingport. Sűrűre főzöm. A tűzről levéve hozzákeverem a narancs reszelt héját és a narancslevet. Míg a puding hűl, a margarint habosra keverem a tehéntúróval, majd tovább keverem a már kihűlt pudinggal. Ezután beleteszem a leszűrt, kimagozott, feldarabolt gyümölcsbefőttet. A formából kiborított tortáról lehúzom a papírt, majd a tortát visszateszem a formába. A tetejét megkenem a lekvárral és rátöltöm a pudingos krémet. Simára egyengetem, és a hűtőszekrényben jól lehűtöm. Legjobb, ha másnapig áll. Díszítésül a tetejére lehet néhány szem gyümölcsöt is tenni.
 
Joghurttorta gyümölccsel

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 kerek, sárga piskótalap, 3 pohár (6 dl) tetszés szerinti, ízesítésű gyümölcsjoghurt, 2 dl tejszín, fél dl tej, 1 evőkanál zselatinpor, a joghurtnak megfelelő gyümölcs és ízlés szerint cukor, kevés gyümölcsszörp.
A krémhez a zselatint kis lábosba szórom és ráöntöm a tejet. Hagyom kicsit ázni, majd állandó keverés közben folyósra melegítem. Közben a gyümölcsjoghurtot tálba öntöm, habverővel kicsit felkeverem, majd beleforgatom a közben kemény habbá vert tejszínt (ha szükséges, előzőleg kevés cukorral édesítem), és a zselatinnal az egészet összekeverem. A hűtőszekrénybe teszem, hogy a joghurtkrém kezdjen megszilárdulni. Közben a piskótalapot keresztben úgy vágom ketté, hogy az alsó lap kétszer olyan vastag legyen, mint a felső. A felső, vékony lapot apróra összevágom, és a krémhez keverem. A vastag piskótalap köré készítek egy alufólia-peremet, majd a joghurtkrémet rákenem a tésztára. A közben megmosott, kimagozott és feldarabolt gyümölccsel szépen feldíszítem a torta tetejét, illetve a gyümölcsdarabokat belenyomkodom a krémbe. Jól lehűtve, csak másnap kínálom, cikkekre vágva, a szokásos módon. (Lehet őszibarack-, eper-, málna- és ribizli-joghurtból készíteni) Tálaláskor a joghurtnak megfelelő gyümölcsszörpöt csurgatok a tetejére.
 
Mandulás almapürétorta

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 14 dkg vaj, 14 dkg cukor, 14 dkg liszt, 4 egész tojás; a töltelékhez 50 dkg reszelt, tisztított alma (tisztán mérve), 10 dkg darált mandula, 10 dkg margarin, fél citrom leve, csipetnyi só, 15 dkg porcukor, a díszítéshez tejszín és mandula.
A tésztához a tojások fehérjét kemény habbá verem a porcukorral, majd egyenként beleverem a tojássárgákat és belecsorgatom az olvasztott, már hideg vajat, végül beleforgatom a lisztet. Papírral bélelt tortaformába simítom a masszát, és mérsékelten meleg sütőben megsütöm. Közben elkészítem a krémet. A margarint habosra keverem a cukorral és a citromlével, majd a darált mandulát is hozzáadom. Közben az almareszeléket fedő alatt, saját levében megpárolom, majd a fedőt levéve elpárologtatom róla a felesleges levet. A már kihűlt almapürét belekeverem a cukros-mandulás krémbe, és tovább keverem. Könnyű, habos tömegnek kell lennie. A kihűlt tortát három lapba vágom, mindegyiket bekenem a mandulás almapürével, majd a torta tetejét tejszínhabbal és szálkásra vágott mandulával feldíszítve, jól lehűtöm.
 
Málnatorta

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 4 egész tojás, 4 evőkanál porcukor, 4 evőkanál liszt, 1 mokkáskanál szódabikarbóna; a töltelékhez 1 zacskó vaníliás pudingpor (amit hidegen kell kikeverni), 2 dl tej, 2 dl tejszín, 50 dkg málna (télen gyorsfagyasztott málnából lehet készíteni), ízlés szerint porcukor.
A tojások sárgáit habosra keverem a porcukorral, hozzáadom a szódabikarbónát, és a liszttel felváltva a tojásfehérjékből vert kemény habot. A tortaformát kibélelem egy papírlappal, majd beleöntöm a tésztamasszát, és mérsékelten meleg sütőben megsütöm. Közben elkészítem a krémet. A pudingport a hideg tejjel simára keverem, majd hozzáadom a megmosott és lecsöpögtetett málna felét, valamint a tejszínből vert kemény, cukorral ízesített habot. A megsült tortát két lapba vágom. Az alsó lapot megkenem a málnakrémmel, majd ráillesztem a másik lapot. Tetejét is bevonom a krémmel és belenyomkodom a maradék málnaszemeket. A hűtőszekrényben legalább egy napig hűtöm, csak ezután kínálom. Elég nehéz fölszeletelni, mert a krém igen lágy, de nagyon finom.
 
Meggytorta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 kerek piskótalap, 1 dl rumosmeggy-lé (vagy meggybefőttlé és egy evőkanál rum), 15 dkg margarin, 10 dkg porcukor, 4 tojássárga, 2 dl tejszín, félliternyi kimagozott rumos meggy, vagy meggybefőtt, 1 teáskanál zselatinpor.
A piskótalapról levágok egy nagyon vékony réteget. A vastag tészta közepét úgy vájom ki, hogy a megmaradó fala egy centinél ne legyen vastagabb. Így egy nagy üreg képződik benne. A kivájt piskótát nagyon apróra összevágom és meglocsolom a meggylével. 15 percig pihentetem. Közben a margarint habosra keverem a tojássárgákkal és a cukorral, majd hozzákeverem az áztatott piskótamorzsát és az apróra vágott meggyet. Ezt a keveréket púpozva betöltöm a tésztaüregbe, majd rákenem a kevés meggybefőttlében feloldott, zselatinnal elkevert, keményre vert tejszínhabot. A félretett piskótalapot "kalapként" borítom a sütemény tetejére. Folpackkal leborítom a torta tetejét úgy, hogy kicsit rászorítom, ezáltal kúp alakot vesz majd fel. Jól lehűtöm. Fogyasztás előtt legalább egy napig tartom a hűtőben. Jó éles késsel felszeletelem, de csak az asztalon.
 
Narancslétorta

70 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 20 dkg vaj vagy margarin, 17 dkg cukor, 4 egész tojás, 1 nagy narancs lereszelt sárga héja, 2 narancs kicsavart leve, fél dl narancsszörp, 5 dkg finomliszt, 5 dkg darált dió, 1 púpozott mokkáskanál sütőpor, csipetnyi só, 2 dl tejszín, 1 zacskó vaníliás cukor, 1 nagy narancs kicsavart leve.
A margarint habosra keverem a tojások sárgáival és a cukorral, majd hozzáadom a vaníliás cukrot és reszelt narancshéjat. Ezután beleöntöm a narancslevet, a diót és a lisztet. Addig keverem, amíg habos massza nem lesz belőle. Ezután beleszórom a sütőport és a sót, majd beleforgatom a keményre vert tojáshabot. Papírral bélelt tortaformába öntöm, és mérsékelten meleg sütőben megsütöm. Ha megsült, deszkára borítom és hagyom teljesen kihűlni. Egy hurkapálcával több helyen beleszúrok, és a frissen kipréselt narancslével megöntözöm. Minél több helyen szurkálom meg, annál jobban átjárhatja a narancslé a süteményt. Folpackba csomagolva legalább egy napra beteszem a hűtőszekrénybe. Közvetlen tálalás előtt a tejszínhabot keményre verem, a narancsszörppel ízesítem, és a cikkekre vágott tortára rákenem.
 
Narancstorta egyszerűen

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 6 egész tojás, 20 dkg cukor, 1 kis narancs reszelt héja és kicsavart leve, 4-5 evőkanál narancs-íz vagy narancsdzsem, 16 dkg búzadara, a tetejére 30 dkg porcukor, 1 kis narancs leve, 1 citrom leve, 1 tojásfehérje.
Előző este a tojássárgákat fehéredésig keverem a porcukorral, majd hozzáadom a citrom- és narancslevet. Ezután a búzadarával is összekeverem. A torta sütése előtt hozzáadom a tojásfehérjékből vert kemény habot és vastagon kikent, belisztezett tortaformába beleöntöm. Közepesen meleg sütőbe tolom és megsütöm. Még forrón deszkára borítom, és hagyom kihűlni. Míg a tészta hűl, elkészítem a tetején lévő narancsmázat. A cukrot addig keverem a tojásfehérjével és a narancslével, amíg habos, nehezen folyó tömeg lesz belőle. A kihűlt tortát három lapba vágom, és a lapokat egyenként bekenem a kevés vízzel hígított narancslekvárral. Eredeti formájára visszaállítva, a tetejére rákenem a narancsos cukorbevonatot, majd késsel szeleteket vonalazok rajta, hogy a máz megszilárdulása után se törjön meg a teteje. A hűtőszekrényben egy hétig is elálló, finom édesség.
 
Őszibaracktorta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 15 dkg vaj vagy margarin, 15 dkg porcukor, 3 egész tojás, 7 dkg rétesliszt, 1 literes üveg magozott, felezett őszibarackbefőtt, vaníliás porcukor a tetejére, csipetnyi só.
Az őszibarackbefőttet levétől leszűröm. A tojások sárgáit habosra keverem a porcukorral, a sóval és az olvasztott, de már nem meleg margarinnal, majd a liszttel felváltva adom hozzá a tojásfehérjék felvert kemény habját. Alaposan kikent és belisztezett tortaformába simítom a masszát, belenyomkodom az őszibarackokat, és az előmelegített, mérsékelten meleg sütőben tűpróbáig sütöm. A tortakarikát lehúzva, tálra csúsztatom, vaníliás porcukorral meghintve tálalom.
 
Szilvatorta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 12 dkg vaj vagy margarin, 15 dkg liszt, 12 dkg porcukor, 10 dkg dióbél, 2 egész tojás, 2 zacskó vaníliás cukor, csipetnyi só, 1 evőkanál sütőpor, 50 dkg magvaváló szilva, fahéjas porcukor a torta tetejére, vaj és liszt a formához. A szilvát megmosom, lecsöpögtetem és kimagozom. A vajat habosra keverem a porcukorral, a sóval, a vaníliás cukorral, majd tovább keverem az egész tojásokkal és a sütőporral elkevert liszttel, végül a darált diót is hozzákeverem. Kikent és belisztezett tortaformába belesimítom a masszát és belenyomkodom a kimagozott szilvaszemeket. Bőven rászórok fahéjas porcukrot és előmelegített, mérsékelten meleg sütőbe téve megsütöm. A tortalappal együtt tálra csúsztatom, és még külön is rászórok egy kevés fahéjas cukrot.
 
Nem gyümölcstorták

 
Babtorta

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 16 dkg száraz bab, 10 dkg vaj, 20 dkg porcukor, 2 zacskó vaníliás cukor, 3 egész tojás, 4 dkg zsemlemorzsa, 1 evőkanál sütőpor, csipetnyi só; a krémhez 10 dkg száraz bab, 10 dkg vaj vagy margarin, 10 dkg gesztenyemassza, 15 dkg cukor, 2 evőkanál tejföl, 1 evőkanál rum, a forma kenéséhez 2 dkg vaj és kevés liszt.
Először elkészítem a tésztát. A babot megfőzöm, majd átpasszírozom. Az egész tojásokkal az összes hozzávalót addig keverem, amíg habos masszát nem kapok. Kikent és liszttel meghintett tortaformába beleöntöm, és mérsékelten meleg sütőben megsütöm. Míg a tortatészta sül, megkeverem a krémet. Az ugyancsak főtt, átpasszírozott babot habosra keverem a vajjal, a cukorral, hozzá adom a gesztenyemasszát, a rumot és a tejfölt. A megsült tortát deszkára borítva kihűtöm, majd három lapba vágva egy-egy lapot megtöltök a krémmel és jól lehűtve kínálom. Gesztenyemassza helyett ugyanannyi reszelt csokoládéval is lehet készíteni a babos krémet.
 
Bögretorta

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 1 bögre (2 dl) cukor, 1 bögre rétesliszt, 2 egész tojás, 2 dl tejföl, fél zacskó sütőpor, 2 evőkanál kakaópor, 1 teáskanál nescafé, csipetnyi só; a töltelékhez 4 dl tejszín, 10 dkg reszelt étcsokoládé, fél dl tej, 1 teáskanál zselatinpor, a tepsi kenéséhez 2 dkg vaj és kevés liszt.
Az egész tojásokat habosra keverem az összes többi anyaggal, majd a vajjal kikent és belisztezett formába öntöm. Mérsékelten meleg sütőben megsütöm. Közben elkészítem a tölteléket. A tejszínhabot kemény habbá verem, óvatosan beleforgatom a reszelt csokoládét és a tejben megáztatott, langyosra melegített és átszűrt zselatint. A megsült tortát kihűlése után két lapba vágom és megtöltöm a krémmel. A tetejét is bevonva, jól lehűtöm és cikkekre vágva kínálom.
 
Csokoládés pudingtorta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 csokoládés piskótakarika (lehet készen vásárolt vagy otthon sütött), 1 csomag csokoládés pudingpor, 5 dl tej, 1 evőkanál kakaópor, 1 mokkáskanál nescafé, 15 dkg porcukor, 2 evőkanál rum, csipetnyi só, 15 dkg margarin, 2 dl tejszín, 5 dkg reszelt étcsokoládé vagy tortadara, 1 teáskanál zselatinpor, fél dl tej.
A piskótát egy centis darabokra vágom. 4 dl tejet felforralok, beleszórom a cukrot és beleöntöm a maradék tejben simára kevert pudingport, majd felforralva sűrűre főzöm. Még melegen belekeverem a nescafét és a kakaóport, ezután hagyom kihűlni. Közben a margarint habosra keverem a rummal és a sóval, majd a már kihűlt pudinghoz teszem. Együtt keverem tovább addig, amíg az egész egyneművé válik. Ekkor beleforgatom a piskótakockákat, és az egészet belesimítom egy tortaformába. A tejszínből kemény habot verek, belekeverem a reszelt csokoládét és a tejben megáztatott, langyosra melegített zselatint, majd rákenem a pudingtorta tetejére. Legalább fél napig hagyom hűlni a hűtőszekrényben, csak azután tálalom.
 
Csokoládés puncstorta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 csokoládés piskótakarika, fél dl rum (vagy 1 teáskanál rumaroma és fél dl tej), 5 evőkanál sárgabaracklekvár, 10 dkg mazsola, 2 dl tejszín, 5 dkg étcsokoládé, egy dl tej.
A piskótakarikát egyharmad-kétharmad arányban két lapba vágom. A vékonyabbik lapot egészen apróra összemorzsolom. A tejet ráöntöm a mazsolára és felforralom. Ezután fedő alatt, saját párájában hagyom duzzadni, a lángot természetesen elzárom alatta. A sárgabaracklekvárt összekeverem a rummal, majd a mazsolát is hozzáadom (az áztató tejjel együtt), és ráöntöm a szétmorzsolt piskótára. Jól összekeverem, és az egyben hagyott vastagabb lapra felkenem a rumos-mazsolás tölteléket. A közben megreszelt csokoládét egyenletesen rászórom, majd folpackot borítva a tortára, a hűtőszekrényben jól lehűtöm. Közvetlen fogyasztás előtt felverem a tejszínt, és a tortaszeletére mindenki gusztusa szerint tesz belőle.
 
Csupa-dió torta

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 4 egész tojás, 4 evőkanál porcukor, 4 púpozott evőkanál finomra darált dió, csipetnyi só; a töltelékhez 15 dkg margarin, 15 dkg finomra darált dió, 15 dkg porcukor, fél dl tej, 1 narancs lereszelt héja és kicsavart leve, 4 dkg reszelt étcsokoládé, 1 evőkanál rum.
A tésztához a tojássárgákat fehéredésig keverem a porcukor felével és a sóval. A tojásfehérjéket a maradék cukorral kemény habbá verem, majd a cukros tojássárgáját apránként beleverem. Óvatosan beleforgatom a darált diót, és papírral bélelt tortaformában mérsékelten meleg sütőben megsütöm. Közben a krémet is elkészítem. A margarint habosra keverem a porcukorral, hozzáadom a darált diót, majd apránként belekeverem a tejet, a narancslevet, a rumot és a reszelt narancshéjat. Végül hozzáadom a reszelt csokoládét, és addig keverem, amíg teljesen egynemű, habos krémet nem kapok. A megsült tortát három lapba vágom, majd a lapokat egyenként megkenem a krémmel, és eredeti formájára összeállítva, a torta tetejét és az oldalát is bevonom. A hűtőszekrényben jól lehűtöm, majd szeletekre vágva kínálom. Tejszínhabbal, vagy a nélkül is nagyon finom.
 
Darakrém torta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 csokoládés piskótakarika, a krémhez 2 dl tej, 2 púpozott evőkanál búzadara, 20 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 3 evőkanál eper- vagy málnadzsem, 1 zacskó vaníliás cukor, 35-40 dkg málna vagy eper, csipetnyi só.
A tejet felforralom, beleszórom a búzadarát és állandó keverés közben sűrűre főzöm. A tűzről levéve belekeverem a cukrot és a margarint, majd hagyom teljesen kihűlni. Ha már hideg, habosra keverem, hozzáadom a vaníliás cukrot és a sót, ezután a lekvárral tovább keverem. Az egésznek habos, könnyű masszának kell lennie. A tortakarikát három lapba vágom. Egy-egy lapot megkenek a krémmel, majd belenyomkodom a megmosott, lecsöpögtetett és feldarabolt gyümölcsöt. A második lapot ráborítva tovább rétegezem a krémmel és a gyümölccsel. A tetejére rányomkodom a harmadik lapot és a tetejét meg az oldalát bekenve, a hűtőszekrényben jól lehűtve kínálom, a szokásos módon cikkekre vágva. Ha a gyümölcs szép száraz volt, akkor néhány napig eltartható a torta. Ha viszont a gyümölcs, levet enged, akkor hamarosan el kell fogyasztani.
 
Gesztenyés piskótatorta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 4 egész tojás, 20 dkg porcukor, 7 dkg hámozott, darált mandula, 25 dkg gesztenyemassza, 10 dkg étcsokoládé vagy főzőcsokoládé, csipetnyi só, a formához 2 dkg vaj és kevés liszt.
A tojások sárgáit habosra keverem a cukor felével és a sóval. A tojásfehérjékből nagyon kemény habot verek a maradék cukorral, majd lazán belekeverem a cukros tojássárgáját, a darált mandulát, a közben megreszelt étcsokoládét és a villával összenyomkodott gesztenyemasszát. Az egészet óvatosan átforgatom, majd a vajjal kikent és kevés liszttel megszórt tortaformába simítom. Előmelegített, mérsékelten meleg sütőben megsütöm. Még melegen deszkára borítom, de csak akkor szeletelem fel, ha teljesen kihűlt. Töltelék nélkül is puha, szaftos, folpackban sokáig tartható, finom sütemény.
 
Gesztenyés rumos tejszíntorta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 sárga piskótakarika, 50 dkg gesztenyemassza, 3 dl tejszín, fél dl rum, 1 csésze házi rumos meggy vagy meggybefőtt, fél dl tej, 1 evőkanál zselatinpor; csipetnyi só, befőttlé.
A piskóta belsejét úgy vájom ki, hogy csak vékony, egy centinyi vastag fala maradjon alul is, meg körben, végig az oldalán. A kivájt tésztát apróra összevágom vagy ledarálom. A gesztenyemasszát 1-1,5 dl befőttlével habosra keverem, majd összedolgozom a piskótamorzsával. A meggy háromnegyed részét kimagozom, apróra összevágom és belekeverem a gesztenyés krémbe. A piskóta üregét megtöltöm. A tejszínből kemény habot verek, a rummal ízesítem, és lazán belekeverem a tejben megáztatott és langyosra melegített, átszűrt zselatint. Ezt a rumos tejszínhabot rákenem a torta tetejére, és a maradék, kimagozott meggyszemeket belenyomkodva, a hűtőszekrényben jól lehűtöm. Legalább fél napig várjon a hűtőben, akkor lesz az igazi!
 
Hamis piskótatorta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 egész tojás, 25 dkg cukor, 25 dkg rétesliszt, 5 dkg zsír, 2 dl tej, csipetnyi só, 1 zacskó sütőpor, a töltelékhez pedig bármelyik tortakrém, 2 dkg vaj és liszt a formához.
A tojást habosra keverem a cukorral és az olvasztott, de már nem meleg zsírral. Megsózom, majd a sütőporral elkevert lisztet és a tejet is hozzáadva, tovább keverem. A tortaformát kivajazom, és kevés liszttel meghintve belesimítom a tésztamasszát. Az előmelegített, mérsékelten meleg sütőben megsütöm. Tűvel ellenőrzöm, megsült-e már. A formából még melegen deszkára borítom és hagyom kihűlni. Ezután két vagy három lapba vágom, és tetszés szerinti tortakrémmel vagy töltelékkel megtöltöm. Elég az is, ha csak sárgabaracklekvárral kenem meg a lapokat, és a tetejét valamilyen gyümölccsel kirakom.
 
Igazi nosztalgiatorta (18 szeletes)

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 10 egész tojás, 12 dkg kristálycukor, 1 zacskó vaníliás cukor, 13 dkg héjas, ledarált mandula, 3,5 dkg liszt, a tortalapok locsolásához 1 dl sherry brandy; a krémhez 3 dl tejszín, 30 dkg főzőcsokoládé (vagy étcsokoládé). Díszítésre, durvára darált dió, csokoládéforgács vagy csokoládés tortadara.
A tojásfehérjéket a fele mennyiségű cukorral kemény habbá verem. A tojássárgákat a megmaradt cukorral fehéredésig keverem, majd apránként beleverem a habba. Lazán belekeverem a darált mandulát és a lisztet, majd egy papírral bélelt nagy tortaformába belesimítom a tortamasszát. Előmelegített, közepesen forró sütőbe téve, mérsékelt lángon megsütöm, majd még forrón kiborítva a formából, hagyom kihűlni. Míg a tortatészta sül, elkészítem a krémet. A tejszínt felforralom, belekeverem az összetört csokoládét, és együtt összefőzöm. A kihűlt tortát három lapba vágom, és egyenként meglocsolom a sherry brandy-vel, majd megtöltöm a csokoládékrémmel. A torta tetejét és oldalát is bevonom a krémmel. A maradék csokoládékrémből apró gömböket formálok és csokoládéforgácsban vagy csokoládés tortadarában meghempergetve, szépen feldíszítem vele a tortát. Hűtőszekrényben jól lehűtöm, csak ezután kínálom. Természetesen fele adagból is lehet készíteni, de ügyelni kell a nyersanyag arányainak pontos betartására.
 
Kaliforniai torta

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 4 egész tojás, 15 dkg darált mandula, 15 dkg étcsokoládé, fél dl rum, 10 dkg sárgabaracklekvár, 5 dkg hámozott egész mandula, 2 szem őrölt szegfűszeg, késhegynyi őrölt fahéj, csipetnyi só. (Az eredeti receptben ananászdzsem szerepel a sárgabaracklekvár helyett.)
2 egész tojást és 2 tojássárgáját 10 dkg cukorral és a rummal fehéredésig keverek, majd hozzáadom a fűszereket és a darált mandulát. A maradék 2 tojásfehérjét kemény habbá verem a maradék porcukorral, és óvatosan beleforgatom a mandulás masszába. Egy papírral bélelt tortakarikába belesimítom, és mérsékelten meleg sütőben megsütöm. Tűpróbával ellenőrzöm, hogy megsült-e. Ha a torta kihűlt, deszkára borítom és az oldalát meg a tetejét egy kevés vízzel hígított sárgabarack lekvárral megkenem, majd 2 evőkanál vízzel felolvasztott csokoládéval bevonom a tetejét. Hűtőszekrényben kicsit dermesztem, ezután beleszúrom a szálkásra vágott mandulákat, hogy úgy nézzen ki, mint egy sündisznó. Legalább fél napig hagyom hűlni, csak azután kínálom. Aki nem félti a vonalait, tejszínhabot is tálaljon mellé.
 
Konyakos pudingtorta

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 4 egész tojás, 6 evőkanál porcukor, 3 teáskanál kakaópor, 2 evőkanál liszt, fél dl konyak; a töltelékhez 1 vaníliás pudingpor, 4 dl tej, 2 dl tejszín, 5 dkg főző- vagy étcsokoládé, 1 zacskó vaníliás cukor, 8-10 dkg porcukor, fél dl konyak, csipetnyi só.
A szokásos sorrendet megfordítva, először a tölteléket készítem el. A pudingot előírás szerint megfőzöm, belekeverem a vaníliás cukrot és a konyakot, majd hagyom hűlni. Ha teljesen kihűlt, a közben lereszelt csokoládét és a konyakot hozzákeverem, és a tejszínből vert kemény habbal is átforgatom. Közben elkészítem a torta tésztáját. A tojásfehérjéket kemény habbá verem a cukorral, majd a sárgákat egyenként beleverem. Végül beleforgatom a kakaóport és lisztet. Egy szögletes tepsit kivajazok, kevés liszttel megszórom, és belesimítom a kakaós masszát. Előmelegített, közepesen meleg sütőben megsütöm. A kihűlt tortát két lapba vágom és meglocsolom a konyakkal. Az alsó lapot vékonyan bekenem a krémmel, majd a másodikat ráborítom, és az összes többi krémet rákenem a tetejére. Jól lehűtve, kockákra vágva kínálom.
 
Kukoricatorta

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 8 egész tojás, 24 dkg porcukor, 24 dkg kukoricaliszt, 4 evőkanál rum, 1 púpozott mokkáskanál sütőpor, 2 citrom leve, csipetnyi só, a töltelékhez meggydzsem, a tetejére 20 dkg porcukor, 1 citrom leve, 1 tojásfehérje.
Először felverem a tojásfehérjéket, majd a fele porcukrot hozzátéve tovább verem. Ezután a tojássárgákat fehéredésig keverem a rummal, a maradék cukorral, csipetnyi sóval és a citromok kicsavart, átszűrt levével. A habos tojásfehérjébe apránként beleverem a kevert tojássárgáját, majd beleforgatom a sütőporral elkevert kukoricalisztet is. Egy papírral bélelt tortaformába simítom a masszát és előmelegített, forró sütőbe téve, közepes lángon megsütöm. Míg a tészta sül, elkészítem a tetejére kerülő mázat. A porcukrot a citromlével és a tojásfehérjével addig verem, amíg az egész fehér, fényes tömeggé nem válik. A már kihűlt tortát három lapba vágom, a lapokat megkenem kevés vízzel hígított meggydzsemmel, majd a tetejére rákenem a citromos cukormázat. A szeletek helyét késsel megjelölöm, így a máz nem fog megrepedni a torta szeletelésekor. Hűtőszekrénybe állítom néhány órára, csak azután kínálom.
 
Különleges habtorta

120 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a tésztához 6 tojásfehérje, 50 dkg cukor (nem tévedés!), 25 dkg mandula, csipetnyi só; a töltelékhez 4 dl tejszín, 5 evőkanál sárgabaracklekvár, fél dl tej, 1 evőkanál zselatinpor; a tetejére bármilyen színes, vegyes befőtt.
A mandulát forrásban lévő vízbe dobom, majd két-három perces forralás után a héját lehúzom. A szép fehér mandulát ezután szálkásra, forgácsokká vágom. A torta lapjaihoz először is kivágok 6 egyforma, kerek, lapostányér nagyságú fehér, tiszta csomagolópapírt. A sütőt előmelegítem. A tojásfehérjéket a porcukorral addig verem, amíg szilárd, habos tömeggé nem válik, majd beleforgatom a mandulaforgácsot. Az így kialakult "tésztát" felkenem a papírlapokra, és a sütőlemezre egyszerre hármat ráteszek. A nem nagyon meleg sütőben inkább szárítom, mint sütöm. Közben a tejszínből kemény habot verek, majd óvatosan beleforgatom a kevés vízzel kenhetővé hígított sárgabaracklekvárt, ezután a tejben megáztatott és langyosra melegített, átszűrt zselatinnal "fixálom" a tejszínhabot. A megsült cukros lapokról lehúzom a papírt, majd egyet bekenek az ízesített tejszínhabbal, erre ráborítok egy másikat. A rétegezést addig folytatom, amíg el nem fogynak a hozzávalók. A tetejére tejszínhab kerül, amibe belenyomkodom az előzetesen lecsöpögtetett, és tetszés szerint feldarabolt, kimagozott befőttet. Legalább fél napig dermesztem, csak azután kínálom. Nagyon munkaigényes, de annyira finom sütemény, hogy egyszer egy évben érdemes nekiállni!
 
Mazsolatorta, I.

80 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 6 egész tojás, 6 evőkanál porcukor, 10 dkg darált dió, 10 dkg mazsola, 2 evőkanál kakaópor; a krémhez 3 tojássárga, 6 evőkanál porcukor, 2 evőkanál kakaópor, 20 dkg margarin, 2 evőkanál rum, fél dl tej, 10 dkg mazsola, csipetnyi só.
A krémhez előző nap a rumos tejbe beáztatom a megtisztított és megmosott mazsolát. Másnap leszűröm. A tésztához a tojássárgákat habosra keverem a cukor felével. A tojásfehérjékből a maradék cukorral kemény habot verek, majd apránként beledolgozom a cukros tojássárgáját. A darált diót és a kakaóport beleforgatom, végül a megtisztított mazsolát is hozzáadva, egy kerek, papírral bélelt tortaformába öntöm a masszát és előmelegített, nem túl forró sütőben közepes lángon megsütöm. Közben a krémhez habosra keverem a margarint a cukorral és a tojássárgákkal, hozzáadom a kakaóport, a mazsola leszűrt levét, majd a megsült, három lapba vágott tortát megkenem a krémmel. A krémbe belenyomkodom a megduzzadt mazsolaszemeket és a lapokat egymásra téve jól lenyomtatom. A tetejét is bevonom a krémmel, majd a hűtőszekrényben alaposan lehűtöm.
 
Máktorta, I.

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 6 egész tojás, 6 evőkanál porcukor, 6 dkg darálatlan mák, 6 dkg búzakeményítő (vagy burgonyaliszt), csipetnyi só; a töltelékhez 14 dkg darált mák, 7 evőkanál porcukor, 10 dkg vaj vagy margarin, fél dl feketekávé.
A tésztához a tojásfehérjéből kemény habot verek a porcukor felével. A tojássárgákat a maradék cukorral és a sóval habosra keverem, majd apránként beledolgozom a habos fehérjékbe. Ezután beleforgatom a búzakeményítőt és a mákot. Egy kerek tortaformát papírral kibélelek, majd a mákos tésztamasszát beleöntöm. Közepesen meleg sütőben megsütöm. Míg a tészta sül, a tölteléket készítem. A mákot kis lábosba szórom, leforrázom a feketekávéval, majd a cukrot hozzátéve addig keverem, amíg a cukor feloldódik benne. Ezután az előzőleg habosra kavart vajjal addig keverem, amíg egynemű, habos krém válik belőle. A megsült tortát három lapba vágom. A lapokat egyenként megkenem a mákos krémmel, majd egymásra téve kicsit lenyomkodom. A tetejét is bevonom a krémmel, ezután a hűtőszekrényben jól kihűtöm. Ha folpackba csomagolom, sokáig friss marad. Jól hűthető, a fagyasztószekrényben akár fél évig is várhat a sorára, ezért dupla vagy tripla adagot is érdemes belőle készíteni. Nagyobb adagban sütve szögletes, nagy gáztepsibe simítom a tésztamasszát. Az így készült tortát több adagra osztom, és külön-külön csomagolva teszem el a hűtőbe.
 
Máktorta, II.

75 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 egész tojás, 2 dl cukor, 2 dl darált mák, 2 dl tej, 2 dl rétesliszt, 1 zacskó sütőpor, 1 citrom reszelt héja, 2 evőkanál narancsdzsem, 2 evőkanál meggydzsem, 10 dkg főzőcsokoládé, 4 dkg vaj, csipetnyi só, 3 dkg vaj és kevés liszt a formához.
A tojást, a cukrot, a darált mákot, a sütőport, a tejet és a lisztet habosra keverem, majd a sóval és a reszelt citromhéjjal fűszerezem. Vastagon kikent és liszttel meghintett formába öntöm és mérsékelten meleg sütőben megsütöm. Míg a tészta sül, a csokoládét egy deci vízzel felolvasztom, a vajjal habosra keverem. A megsült tortát három lapba vágom. Az egyik lapot megkenem a narancsdzsemmel, ráborítom a másodikat, és meggydzsemet kenek rá, majd beborítom a harmadik tésztalappal. Ennek a tetejére rákenem a csokoládékrémet, és a hűtőszekrényben alaposan lehűtöm.
 
Máktorta, III.

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 15 dkg vaj vagy margarin, 15 dkg porcukor, 4 egész tojás, 17 dkg darált mák, 10 dkg liszt, fél dl tej, 1 zacskó vaníliás cukor, 1 citrom leve és reszelt héja, 2 evőkanál rum, csipetnyi só.
A vajat, 7 dkg porcukrot, a rumot, a sót, a vaníliás cukrot, a citromlevet és a reszelt citromhéjat habosra keverem, majd a tojássárgákat is hozzáadva, beledolgozom a mákot is. A tojásfehérjéket a maradék porcukorral habbá verem, belekeverem a tejet és a lisztet, ezután a mákos masszával lazán összeforgatom. Kikent tortaformába öntöm és előmelegített, közepesen meleg sütőben tűpróbáig sütöm. Még forrón deszkára borítom és cikkekre szeletelem.
 
Máktorta, IV.

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 4 egész tojás + 2 tojásfehérje, 12 dkg cukor, 16 dkg darált mák, fél dl fehérbor; a tetejére 8 dkg keserű csokoládé, 8 dkg porcukor, 1 dkg vaj, a forma kenéséhez 2 dkg vaj és kevés liszt.
A tojássárgákat a cukorral fehéredésig keverem, majd hozzáöntöm a bort és belekeverem a darált mákot. Végül óvatosan beleforgatom a tojásfehérjék kemény habját és kikent, belisztezett tortaformába öntöm. Közepes hőfokon megsütöm. Közben a csokoládét kis darabokra tördelem, rászórom a cukrot és ráöntök fél dl vizet, majd állandó keverés közben, kis lángon felforralom. A tűzről levéve beledobom a vajat és addig keverem, amíg az elolvad benne. A kihűlt tortát tálra borítom és bevonom a csokoládéval, majd a hűtőszekrényben addig dermesztem, amíg a csokoládé megszilárdul a tetején.
 
Mogyorótorta

80 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 6 egész tojás + 2 tojássárga, 25 dkg porcukor, 25 dkg darált mogyoró, csipetnyi só; a krémhez 20 dkg darált mogyoró, 15 dkg margarin, 15-20 dkg porcukor, 1 dl tej.
A tojásfehérjéből kemény habot verek, majd a cukrot is hozzáverve, egyenként adom bele a tojássárgákat. Megsózom és beleforgatom a darált mogyorót, majd papírral bélelt tortaformába simítom a masszát. Mérsékelten meleg sütőben tűpróbáig sütöm. A formában hagyom kihűlni, és ezután deszkára borítom. Közben a krémet elkészítem: a margarint habosra keverem a porcukorral és a tejet meg a darált mogyorót is hozzáadva, tovább keverem, amíg habos krém nem válik belőle. A tortát három lapba vágom, a lapokat megkenem a krémmel. A tetejét is bekenem, végül díszítésképpen mogyorószemeket nyomkodok bele, vagy darált mogyoróval bőven megszórom. Jól kihűtöm, csak azután szeletelem föl a szokásos módon.
 
Pétervári torta

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 kerek, sárga piskótalap, a krémhez 20 dkg porcukor, 8 dkg kakaópor, 1,5 dl tejföl, 15 dkg vaj vagy margarin, csipetnyi só, 1 zacskó vaníliás cukor, a tetejére 10 dkg keserűcsokoládé, fél dl tej.
A vajat a cukorral habosra keverem, majd hozzáadom a kakaóport, a tejfölt, meg a sót. Az egészet tovább keverve habos krémmé dolgozom. A tortát három lapba vágom. Mindegyiket megkenem a kakaós krémmel, majd a lapokat egymásra borítva, a tetejét kicsit rányomva, meglocsolom a folyékony csokoládéval, amit a tejjel gőzön felolvasztok, és állandó keverés közben összefőzök. Akkor lesz szép a torta, ha a csokoládé szabálytalan csíkokban kerül a tetejére. Legalább fél napig tartom a hűtőszekrényben, csak azután vágom fel. Finom hozzá a kevés rummal ízesített, édes tejszínhab.
 
Schönbrunni torta

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 6 dkg vaj vagy margarin, 8 dkg porcukor, 4 dkg étcsokoládé, 4 egész tojás, 7 dkg liszt; a krémhez 8 dkg porcukor, 2,5 dl tejszín, 6 dkg vaj, 1 dl rum (vagy 1 evőkanál rumaroma és egy dl tej); a tetejére 2 dl tejszín, 10 dkg étcsokoládé, 1 evőkanál csokoládéreszelék vagy csokoládés tortadara.
A tésztához a vajat habosra keverem 3 dkg cukorral, majd hozzáadom az olvasztott, de már nem meleg csokoládét és a tojássárgákat. Együtt tovább keverem. A tojásfehérjéket a maradék cukorral kemény habbá verem, majd összeforgatom a csokoládés masszával. Óvatosan belekeverem az átszitált lisztet és egy nagy, papírral bélelt, szögletes tepsibe kenem. Előmelegített, közép meleg sütőben, mérsékelt lángon megsütöm. A sütőből kivéve rögtön deszkára borítom és három egyforma nagyságú részre vágom. Hagyom kihűlni. Közben elkészítem a torta krémjét: a cukrot szárazon szép barnára pirítom, közben kevergetem, hogy egyenletesen piruljon, majd a tejszínnel felengedve addig forralom, amíg a karamell feloldódik benne. Ezután hagyom kihűlni, majd a rumot és a vajat is hozzáadva, habosra keverem az egészet. A lapokat megkenem a karamellás krémmel és egymásra téve, kicsit összenyomom. A gőzön, a tejszínnel leöntött és felolvasztott csokoládét addig keverem, amíg egynemű masszává válik, majd bevonom vele a torta tetejét. A hűtőszekrényben alaposan kihűtöm, illetve megdermesztem a tetején lévő csokoládét és szeletekre vágva, ráhintem a csokoládéreszeléket. Nem éppen kalóriaszegény édesség, de nagyon finom! (Tejszínhabbal még sokkal finomabb!)
 
Tejföltorta

20 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 csokoládés piskótakarika, 6 dl sűrű tejföl, ízlés szerint 8-10 dkg porcukor, 1 zacskó vaníliás cukor, fél citrom reszelt héja, csipetnyi só.
A tejföl savóját leöntöm. A visszamaradt sűrű krémet lazán összekeverem a porcukorral, sóval, reszelt citromhéjjal, majd a három lapba vágott piskótát egyenként megkenem a tejföllel. Hidegre állítom egy-két órára, de még aznap el kell fogyasztani, mert levet engedhet.
 
Tortakrémek

 
Ananászkrém, I.

20 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 kis doboz ananászbefőtt, 20 dkg margarin, 1 citrom leve és reszelt héja, 1 zacskó vaníliás cukor, csipetnyi só, 2 evőkanál méz.
A margarint habosra keverem a mézzel, a vaníliás cukorral, a citromlével, majd a reszelt citromhéjjal és a sóval fűszerezem. Az ananászt levétől leszűröm. Feldarabolva turmixgépbe töltöm és egy decinyi saját lével pépesre keverem, majd hozzáadva a margarinhoz, addig keverem tovább az egészet, amíg habos, egynemű massza nem lesz belőle.
 
Csokoládékrém

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 10 dkg főző- vagy étcsokoládé, 1 teáskanál nescafé, 1 dl tej, 20 dkg margarin, 20 dkg porcukor, csipetnyi só.
A margarint a cukorral és a sóval habosra keverem, majd hozzáadom a megreszelt csokoládét és a nescafét, valamint apránként beledolgozom a tejet. Ez a krém a mélyhűtőben jól tárolható, tehát érdemes belőle dupla adagot is készíteni. Csokoládé helyett kakaóporral is jó! (3 evőkanál kakaóval keverem ki a krémet.)
 
Gesztenyekrém, I.

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 25 dkg gesztenyemassza, 15 dkg margarin, 1 evőkanál kakaópor, 10 dkg porcukor, 2 evőkanál rum (vagy 1 teáskanál rumaroma és kevés tej), csipetnyi só, fél dl tej.
A gesztenyemasszát a tejjel és a rummal fellazítom, majd az előre habosra kevert cukros margarinhoz adom a kakaóporral együtt. Addig keverem tovább, amíg az egész egynemű masszává nem alakul. Dupla adagban is érdemes készíteni, mert a mélyhűtőben, folpackba csomagolva, nagyon hosszú időre el lehet tenni.
 
Kajszibarackkrém

20 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 20 dkg margarin, 20 dkg sárgabaracklekvár, 4 db friss sárgabarack (vagy lecsöpögtetett sárgabarackbefőtt), 1 citrom leve és reszelt héja, 2 evőkanál barackpálinka, 10 dkg cukor, csipetnyi só.
A margarint a porcukorral habosra keverem, a reszelt citromhéjjal és a sóval fűszerezem, majd hozzákeverem a citromlevet, a barackpálinkát és a sárgabaracklekvárt, végül belekeverem a vagy nagyon apróra vágott, vagy turmixgépen pépesre vert gyümölcsöt. Az egésznek egyneműnek kell lennie. Ha nem akar összeállni, akkor 3 dkg-nyi margarint folyósra olvasztok, és még melegen hozzáadom a krémhez. Ezután már könnyebb lesz habosra keverni.
 
Meggyes gesztenyekrém

10 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 25 dkg gesztenyemassza, 1 csésze kimagozott házi rumos meggy vagy meggybefőtt, 10 dkg margarin, 1 dl meggybefőttlé, csipetnyi só.
A meggyet nagyon apróra összevágom, és a gesztenyemasszához adom, majd ráöntöm a meggylevet, rászórom a cukrot, sót és addig keverem, amíg habos krémet nem kapok.
 
Narancskrém

30 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 20 dkg margarin, 2 nagy narancs, 2 evőkanál rum (vagy 1 teáskanál rumaroma és 2 evőkanál tej), 4 db nagy mokkacukor, 2 evőkanál nagyon apróra vágott cukrozott narancshéj, csipetnyi só.
A narancs héját a kockacukorral ledörzsölöm, majd ráöntöm a rumot és hagyom feloldódni benne a cukrot. Közben a narancsok levét kicsavarom. A margarint a cukorral habosra keverem, hozzáadom a rumos cukrot, a narancslevet és a sót, majd együtt az egészet habosra keverem. Ezután beleteszem a nagyon apróra vágott, cukrozott narancshéjat is.
 
Rumos-mazsolás diókrém

20 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 20 dkg vaj vagy margarin, 20 dkg darált dió, ízlés szerint 15-20 dkg porcukor, fél dl rum, 1 dl tej, 5 dkg mazsola, csipetnyi só.
A mazsolát előző este annyi vízbe teszem, amennyi jól ellepi, majd a krém készítése előtt leszűröm. A vajat habosra keverem a porcukorral, ezután beleöntöm a rumot és a tejet, megsózom, beleszórom a darált diót. Az egészet addig keverem, amíg habos masszává nem válik. (Az összes folyadékot fel kell vennie)
 
Zöldmandula krém

10 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 20 dkg darált mandula, 1 teáskanál zöldmandula-aroma, 1 citrom leve és reszelt héja, 15-18 dkg porcukor, 20 dkg margarin, csipetnyi só.
Az összes hozzávalót egyszerre teszem a keverőtálba, és addig keverem, amíg habos krémet nem kapok belőle.
 
Süteménymázak

 
Citrommáz

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 30 dkg porcukor, 1 citrom leve, 1 teáskanál víz.
A porcukrot keverőtálba szórom, ráöntöm a citrom kicsavart és átszűrt levét, majd addig keverem, amíg nagyon fényes lesz. Ha nagyon sűrű, tehát nem folyik, cseppenként adok hozzá egy teáskanálnyi vizet. Ezt a masszát azonnal fel kell használni, mert rögtön megkeményedik.
 
Csokoládémáz

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 15 dkg porcukor, 15 dkg margarin, 3 teáskanál tej, 2 púpozott evőkanál kakaópor.
A felolvasztott margarint habosra keverem a cukorral, majd a tejet és a kakaóport is hozzáadva addig keverem, amíg egyneművé nem válik. Ha már nem forr, de még forró, akkor öntöm rá a sütemény tetejére, és hagyom rajta megdermedni.
 
Narancsmáz

15 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 30 dkg porcukor, 1 narancs leve. Pontosan ugyanúgy készítem, mint a citrommázat.
 
Leveles vajas tészták

 
Hajtogatott leveles vajas tészta (alaprecept)

180 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg finomliszt, 50 dkg margarin vagy vaj, 2,5 dl langyos víz, 1 teáskanál só, fél citrom leve vagy 1 evőkanál 10%-os ecet.
A margarinból 5 dkg-ot félreteszek. A többit összedolgozom 5 dkg liszttel (gyorsan dolgozom, hogy a margarin ne olvadhasson meg), és egy négyzetet formálva belőle, a hűtőszekrényben pihentetem. A maradék 45 dkg lisztet gyúrótáblára öntöm, közepébe mélyedést vájok, beleöntöm a víz háromnegyed részét, a sót, a citromlevet és a szétvagdosott maradék margarint. A tésztát a maradék kevés tejjel locsogatva addig gyúrom, amíg közepesen kemény lesz, és elválik a kezemtől. Egy cipóba formálva 30 percig pihentetem. Ezután a kétfajta tésztát egybedolgozom. Lisztezett deszkán fél centi vastag négyzetre alakítva gyúrom a lisztes tésztát, majd a közepére teszem a margarinos kis tésztát. Minden oldaláról ráhajtva, a margarint jól beburkolom. Az egészet a nyújtófával megnyomkodom, majd téglalap alakúra nyújtom. Jobbról és balról középre behajtom, majd középen úgy hajtom össze, mint egy borítékot. Utána 20 percig pihentetem a hűtőszekrényben. Ismét téglalapalakúra nyújtom. Jobbról-balról szembehajtom, majd táskaformára összehajtva újra pihentetem. Az előbbi műveleteket (vagyis a kinyújtást és a hajtogatást) összesen négyszer végzem el, 20-20 perces pihentetési időközökkel. Mivel ennek a tésztának a készítése elég hosszadalmas és munkaigényes, egy alkalommal dupla, sőt tripla adagot is érdemes készíteni, hiszen a mélyhűtőben hónapokig tárolható. Hogy a tészta ne száradhasson ki, folpackba vagy alufóliába csomagolom, és 50 dkg-os adagokban teszem be a fagyasztószekrénybe. Ha valaki nem akar vele bajlódni, ne tekintse magát lusta háziasszonynak, és nyugodt lelkiismerettel vásároljon inkább gyorsfagyasztott leveles-vajas tésztát. Ezt pontosan ugyanúgy lehet felhasználni, mint az otthon készített tésztát.
 
Bécsi gyümölcsös batyu

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg leveles vajas tészta, 3 dl tej, 1 zacskó vaníliás pudingpor, 4 tojássárga, 1 teáskanál liszt, 2 dkg vaj, 8-10 dkg cukor, 1 evőkanál rum, 5-6 db nyers sárgabarack (vagy kisebb, magvaváló őszibarack, ringló stb.), porcukor, 1 tojás a tészta kenéséhez.
Először a tölteléket készítem el. A tejbe belekeverem a pudingport, a cukrot, a lisztet és simára keverem. Felforralva sűrűre főzöm, majd a tűzről levéve belekeverem a nyers tojássárgákat, ezután a vajjal és a rummal simára keverem. Hagyom kihűlni. Közben lisztezett deszkán a kinyújtott tésztát kb. 8 x 8 centis darabokra vágom. Minden tésztára rákenek egy kis tölteléket, és egy – egy megmosott, lecsöpögtetett, és kimagozott gyümölcsöt helyezek. A tészta négy sarkát ráhajtom a gyümölcsre, majd a kis batyut sütőlemezre teszem. Tetejét a felvert tojással gyengén megkenem, de ügyelek arra, hogy a sütemény oldalára ne folyjék le a tojásból, mert a tészta nem fog szépen felemelkedni. Előmelegített, forró sütőbe téve, közepes lángon megsütöm. Kevés porcukorral meghintve kínálom. Melegen is, hidegen is egyformán finom.
 
Diós-mákos édes stangli

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg leveles vajas tészta, 1 csapott evőkanál darálatlan mák, 1 csapott evőkanál durvára tört dióbél, 1 egész tojás, 2 evőkanál tej, 15 dkg kristálycukor.
A tésztát lisztezett deszkán 3 mm vastagra kinyújtom, majd a tejjel habosra vert tojással bekenem. A tésztát félbevágva az egyik felét a mákkal, a másik felét pedig dióval megszórom, majd mindegyikre kristálycukrot hintek. Derelyemetszővel kis stanglikat vágok belőle és sütőlemezre téve, szép barnáspirosra sütöm. A tetején lévő cukortól karamellás íze és szép fényes bevonata lesz.
 
Karamellás leveles kocka

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg leveles vajas tészta, 20 dkg kristálycukor, 1 egész tojás, 1 teáskanál nescafé, 5 dkg vaj.
A nescafét 2 evőkanál vízben feloldom, és ha már nem meleg, a felvert tojáshoz keverem. A lisztezett deszkán félujjnyi vastagra nyújtott tésztát a kávés tojással bekenem, majd rászórom a kristálycukrot. A tésztát teljes nagyságában meglocsolom olvasztott vajjal, majd a lisztbe mártott derelyemetszővel kis kockákat vágok belőle. Sütőlemezre téve előmelegített forró sütőben, mérsékelt hőfokon megsütöm. Akkor jó, ha a színe szép aranybarna és egybefüggő cukormáz van a tetején.
 
Mandulás túrótorta

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg leveles vajas tészta, 50 dkg tehéntúró, 10 dkg darált mandula, 1 teáskanál zöldmandula-aroma, 15 dkg porcukor, 4 egész tojás, 2 evőkanál rizsliszt (ha nincs, a búzaliszt is megtelel), 1 dl sűrű tejföl, csipetnyi só.
Először a túrótölteléket készítem el. Az áttört túrót simára keverem a tejföllel, a porcukorral, a tojássárgájával, a sóval, a mandulaaromával és a darált mandula kétharmad részével. Ezután óvatosan beleforgatom a tojásfehérjékből vert kemény habot. A tésztát akkorára nyújtom, hogy egy nagy tortaformát kibélelhessek vele olyanformán, hogy magas pereme is legyen. Á túrótölteléket belesimítom a tésztaüregbe, majd a tetejére szórom a maradék mandulát, meghintem kevés porcukorral és az előmelegített, forró sütőbe tolva, közepes lángon tűpróbáig sütöm. Ha a tészta kihűlt, a forma oldalától késsel elválasztom, és csak a tortalappal együtt csúsztatom tálra.
 
Mazsolás túró-kifli

80 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg leveles vajas tészta, 25 dkg tehéntúró, 10 dkg mazsola, 2 egész tojás, 5 dkg vaj, fél citrom leve és reszelt héja, 8-10 dkg porcukor, 1 tojás a tészta tetejére.
A töltelékhez az áttört tehéntúrót simára keverem a tojássárgákkal és a porcukorral, majd hozzáadom a reszelt citromhéjat és a citromlevet. Ezután beleforgatom a tojásfehérjék kemény habját. Lazán összekeverem, végül hozzáadom a felolvasztott, de már nem meleg vajat és a megmosott, lecsöpögtetett, leszárazott mazsolát. A tésztát lisztezett deszkán vékonyra kinyújtom és tenyérnyi háromszögeket vágok belőle. Mindegyik tésztadarabra teszek egy-egy halomnyi tölteléket, majd kifli formára sodorva sütőlapra teszem a kis töltött kifliket. Tetejüket az egész, felvert tojással megkenem és az előmelegített, forró sütőben közepesnél kisebb lángon megsütöm. Még tűzforrón, széles késpengével alányúlva leveszem a lemezről a süteményeket, és a tálra teszem. Csak akkor kínálom, ha teljesen kihűlt.
 
Nagyon finom vajas tészta, Juhász módra

180 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 50 dkg vaj vagy margarin, 50 dkg liszt, 3 dl tejszín, 2 centiliter rum, 1 tojássárga, 1 teáskanál só.
10 dkg lisztet gyorsan összedolgozok 40 dkg vajjal és téglalapot formálva belőle, a hűtőszekrényben pihentetem 20 percig. Az összes többi nyersanyagból tésztát gyúrok, majd a kétféle tésztát ugyanúgy dolgozom össze, mint a hajtogatott vajas leveles tészta alapreceptnél. A tejszín miatt rendkívül finom, könnyű tészta lesz belőle, amit még megsütve is el lehet tenni egy hétre a hűtőszekrény normál hűtőterébe, illetve hónapokra a mélyhűtőbe. Felengedés után pontosan ugyanolyan finom, mintha frissen készült volna.
 
Narancsos mákos kifli

80 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg leveles vajas tészta, 2 nagy alma, fél dl darált mák, 10 dkg mazsola, 1 dl narancsdzsem vagy narancslekvár, 2 egész tojás, 5-7 dkg porcukor, csipetnyi só.
Az egyik felvert tojást, a darált mákot, a lekvárt és a meghámozott, kicsumázott, lereszelt almát, a sót és a cukrot összekeverem. A felengedett tésztát vékonyra nyújtom, és nagyobb háromszögeket vágok belőle. Egy-egy tésztadarabra halmozok a töltelékből, majd kifli formára csavarva sütőlemezre teszem. Tetejét bekenem a másik felvert tojással, és előmelegített, forró sütőbe tolva megsütöm.
 
Narancsos tekercs

80 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg leveles vajas tészta, fél liter narancslé, 2 egész tojás, 4 evőkanál búzadara, 8-10 dkg porcukor, csipetnyi só, 5 dkg vaj.
A narancslevet lábosba öntöm, belekeverem a búzadarát, a sót és a cukrot. Állandó keverés közben sűrűre főzöm. Ha langyosra hűlt, hozzáadom a vajat, egy egész tojást és a második tojás fehérjét. Alaposan összekeverem. A tésztát lisztezett deszkán két részre osztom. Vékonyra kinyújtom, majd a töltelék felét a szélére, egy csíkban felkenem és szorosan felcsavarva, sütőlemezre teszem. A másik tésztarudat melléteszem, tetejüket a megmaradt tojássárgájával megkenem, és forró sütőbe téve szép pirosra megsütöm. Még forrón fölszeletelem, de csak akkor kínálom, ha teljesen kihűlt.
 
Örmény diós pogácsa

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg leveles vajas tészta, 15 dkg durvára vágott dióbél, 20 dkg cukor, fél dl citromlé, fél dl víz.
Lisztezett deszkán fél centi vastagra nyújtom a vajas tésztát, majd a diót rászórom. A tésztát egymásra hajtom, majd még egyszer összehajtom, és egy kisméretű pogácsaszaggatóval kiszaggatom. Sütőlapra téve a forró sütőben megsütöm. Míg a kis pogácsák sülnek, a vizet és a citromlevet összekeverem, majd a cukorral együtt felforralom és kihűtöm. A megsült pogácsákat meglocsolom a szörppel, és ha teljesen kihűlt, csak akkor kínálom.
 
Rejtett ananász

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 doboz körszeletes ananászbefőtt, 50 dkg leveles vajas tészta, 1 tojásfehérje.
A gyümölcsöt szitára téve levétől lecsöpögtetem és tiszta papírszalvétával még meg is törülgetem, hogy teljesen száraz legyen. A tésztát lisztezett deszkán fél centi vastagra kinyújtom, és 10 X 10 centis négyzetekre vágom. Egy-egy négyzetre ráteszek egy ananászkarikát, és úgy csomagolom bele, hogy a sülés közben képződő gyümölcslé ne folyhasson ki belőle. Sütőlapra, egymás mellé teszem a kis tésztahalmokat, majd kevés ananászlével elkevert tojásfehérjével megkenve, előmelegített, forró sütőben megsütöm. Még forrón ismét meglocsolom kevés ananászlével és hagyom kihűlni, csak ezután kínálom.
 
Vaníliás almameglepetés

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 4 nagy, jóízű alma, fél zacskó vaníliás pudingpor, 2 dl tej, 2 evőkanál cukor, 1 evőkanál citromlé, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, 1 tojás, 1 zacskó vaníliás cukor, 50 dkg leveles vajas tészta.
Az almákat töltésre előkészítem, vagyis almakiszúróval a csumát és a magházat kiszedem. Annyi almaforgácsot vájok még ki belőle, hogy az almának legalább egy centi vastag fala maradjon. Félreteszem. A tejben simára keverem a pudingport, és a cukorral, a citromlével, a citromhéjjal sűrűre főzöm. Ezután ízesítem a vaníliás cukorral, majd a sűrű masszát beletöltöm a kivájt almákba. A vajas tésztát fél centi vastagra kinyújtom, majd négy részre vágom. Egy-egy tésztadarabba úgy csomagolom be a töltött almát, hogy az, az almát teljesen elfedje, majd sütőlemezre helyezve, tetejüket megkenem a felvert tojással és az előmelegített, forró sütőben szép pirosra megsütöm. Melegen is, hidegen is nagyon finom.
 
Omlós (linzer) tészták

Alaprecept, I.

20 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 18 dkg vaj vagy margarin, 9 dkg porcukor, 27 dkg liszt, 1 tojássárga, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, 1 zacskó vaníliás cukor.
Az összes anyagot gyorsan összegyúrom, hogy a benne lévő vaj ne olvadhasson meg. Egy cipóba formálom, majd folpackba csomagolva akár egy óra múlva, vagy akár két napig pihentetve használom fel. A mélyhűtőben is várhat felhasználásra. Aki nem akarja otthon elkészíteni az omlós tésztát, az ugyancsak vásárolhat gyorsfagyasztott, mirelit, omlós tésztát. (Időnként friss, tehát nem fagyasztott tészta is van forgalomban.)
 
Alaprecept, II.

20 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 20 dkg liszt, 20 dkg vaj vagy margarin, 20 dkg porcukor, 3 egész tojás, 1 zacskó vaníliás cukor.
A porcukorral habosra keverem a vajat, hozzáadom a tojást, tovább keverem, majd a liszttel összegyúrva nagyon gyorsan tésztává dolgozom. Ugyanúgy használom fel, mint az I. tésztát.
 
Almás linzertorta

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg linzertészta, 1 kg-nyi alma, másfél dl sárgabaracklekvár, 5 dkg vaj, 1 evőkanál rum, fél citrom leve, 3-4 evőkanál porcukor (az alma édességétől függően), 1 mokkáskanál őrölt fahéj.
A linzertésztát akkora kerek lappá nyújtom, hogy egy nagy tortaformát kibélelhessek vele és magas pereme is legyen. Előmelegített, forró sütőbe tolom és egészen világosra (félig) sütöm, majd langyosra hűtöm. Amíg a tészta sül és hűl, addig elkészítem a torta töltelékét. Az almát meghámozom, kicsumázom és vékony gerezdekre vágom, majd szépen, sorban, úgy rakom bele a tésztaüregbe, hogy az teljesen tele legyen. A sárgabaracklekvárt 2-3 evőkanál vízzel és a rummal felhígítom, majd belekeverem az olvasztott vajat, a cukrot, a fahéjat és a citromlevet. Ezt az öntetet rálocsolom az almára és a tésztát visszatéve a sütőbe, készre sütöm. Csak teljes kihűlése után vágom körbe a forma oldalát, és a tortalappal együtt csúsztatom tálra. A szokásos módon cikkekre vágom.
Ananásztorta

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 10 dkg margarin, 20 dkg liszt, 1 tojássárga, csipetnyi só, 1 teáskanál cukor, a töltelékhez egy fél kg-os konzerv ananászbefőtt, 2 dl tejszín, fél citrom leve és reszelt héja, 2 dl tej, 5 dkg vaj, 1 zacskó vaníliás pudingpor, néhány szem kimagozott meggy vagy cseresznye.
A lisztet, a szétmorzsolt margarint, a sót és a cukrot annyi tejföllel gyúrom össze, hogy jól nyújtható, rugalmas tésztát kapjak. Egy órányi pihentetés után kerek lappá nyújtom és kibélelek vele egy tortaformát, hogy legalább háromujjnyi magas pereme is legyen. Ezután az előmelegített, forró sütőben szép sárgára megsütöm, és a formában hagyom kihűlni. Közben az ananászbefőttet leszűröm. Néhány szép karikát félreteszek a díszítéshez, a többit pedig nagyon apróra vágom, vagy turmixgépben pépesre zúzom. A tejbe belekeverem a pudingport, 2 dl ananászlevet felforralok, majd hozzákeverem a pudingos tejet és a vaníliás cukrot. (Megkóstolom, ha nem elég édes, kevés cukrot is keverek hozzá) Ízesítem a reszelt citromhéjjal és a citromlével, majd hagyom kihűlni. Ezután hozzáadom a vajat, a pépesre zúzott ananászt, és ha teljesen kihűlt, habverővel jól felverem. (Elektromos keverőgéppel könnyen, jól fel lehet habosítani.) Végül óvatosan beleforgatom a közben keményre vert tejszínhabot. A kisült és kihűlt tésztaüreget megtöltöm a gyümölcsös krémmel, majd a tetején szépen elosztom az épen hagyott ananászkarikákat. Mindegyik karika közepébe rakok egy-egy szem meggyet vagy cseresznyét. A hűtőszekrényben alaposan lehűtöm, csak azután tálalom.
 
Borított meggytorta

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 18 dkg liszt, 8 dkg margarin, 10 dkg cukor, 2 egész tojás, 1 dl tej, 1 zacskó vaníliás cukor, 1 evőkanál sütőpor; a töltelékhez 75 dkg meggy, 5 evőkanál liszt, 10-12 dkg kristálycukor, 5 dkg darált dió, 1 egész tojás.
A meggyet megmosom, kimagozom, majd a magozás során képződött lével együtt lábosba öntöm. Rászórom a cukrot és fedő alatt, saját levében 5 percig párolom. Hagyom hűlni. Közben a tésztának valót összegyúrom. A már kihűlt meggyet szitán jól lecsöpögtetem. Egy kerek tortaformát alufóliával kibélelek. Ebbe a formába öntöm be a párolt meggyet, amelyet egyenletesre simítok. A visszamaradt gyümölcslevet a liszttel simára keverem, majd sűrűre főzöm és ha már nem forró, elkeverek benne egy habosra vert egész, nyers tojást. Ezt a sűrű masszát rákenem a meggyre, majd befedem a kerek lappá nyújtott tésztával. Előmelegített, forró sütőbe téve egy óráig sütöm mérsékelt lángon. A formából kiborítom, de csak jó egy óra múlva húzom le róla az alufóliát. Ekkor rászórom a darált diót és hagyom teljesen kihűlni. Még külön is meg lehet szórni kevés porcukorral.
 
Csupa-gyümölcs habos epertorta

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 13 dkg liszt, 4 dkg finomra darált mandula, 4 dkg porcukor, 6 dkg vaj vagy margarin, 2 evőkanál rum, 1 tojássárga; a töltelékhez 2 evőkanál eperlekvár, 50 dkg eper, 4 dl tejszín, 2 zacskó vaníliás cukor, 1 evőkanál zselatinpor, fél dl tej.
A tésztához valókat jól összegyúrom, majd egy cipóba formálva két órán át, pihentetem. Ezután kerek lappá nyújtva, kibélelek vele egy nagy tortaformát úgy, hogy magas pereme is legyen. Előmelegített, forró sütőbe téve, mérsékelt lángon szép sárgára megsütöm. A formában hagyom kihűlni. Közben az epret megmosom, lecsöpögtetem, kicsumázom. A tejszínből, a vaníliás cukorral és az eperlekvárral kemény habot verek. A zselatinporra ráöntöm a tejet, és állandó keverés közben langyosra melegítem, majd átszűröm és hozzákeverem a tejszínhabhoz. A tészta üregébe belesimítom a tejszínhabot, majd az eperszemeket úgy nyomkodom bele, hogy a közepe felé magasodó, bombaformát öltsön a sütemény. Ezután folpackkal beborítva a hűtőszekrényben legalább egy napig hűtöm. Így könnyen szeletelhetővé válik.
 
Gesztenyés-almás linzer

80 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg linzertészta, 50 dkg alma, 25 dkg gesztenyemassza, 1 dl tejszín, 4 evőkanál sárgabaracklekvár, 10 dkg mazsola, 2 evőkanál rum, 1-2 evőkanál porcukor.
A tésztát téglalap alakúra nyújtom és kibélelek vele egy közepes nagyságú tepsit, hogy pereme is legyen. Félreteszem. Az almát meghámozom, kicsumázom és lereszelem. A gesztenyemasszát kenhetőre keverem a tejszínnel és a rummal. A tészta alját megkenem a sárgabaracklekvárral, belesimítom a gesztenyemasszát, erre egyenletesen rászórom a reszelt almát és a megtisztított mazsolát. Kevés porcukorral meghintve az előmelegített, forró sütőbe tolom, és mérsékelt lángon 40-45 percig sütöm. Csak teljes kihűlése után szeletelem fel.
 
Habos gesztenyetekercs

60 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 25 dkg linzertészta, 25 dkg gesztenyemassza, 2 dl tejszín, 25 dkg pikáns friss vagy befőtt gyümölcs, leve nélkül.
A vékonyra kinyújtott tésztával kibélelek egy kis mélyedésekkel ellátott tepsit (talkedliforma), vagy az alufólia-poharakat bélelem ki a tésztával. Mérsékelten meleg sütőben szép sárgára sütöm, s óvatosan kiborítva a formából, hagyom kihűlni. (Ha egyszerre sok kosárkát sütök, akkor kihűlése után nylonzacskóba csomagolva akár egy hétre is eltehetem a hűtőszekrénybe) A gyümölcsöt megmosom (vagy lecsöpögtetem), feldarabolom, kimagozom jellegének megfelelően. A tejszínből kemény habot verek. A kihűlt kis kelyheket megtöltöm a gyümölccsel, tejszínhabot halmozok rá, és bőven megrakom a burgonyanyomón átnyomott gesztenyemasszával. Rögtön kínálom, mert a hab és a gyümölcs is levet engedhet.
 
Mandulás linzerkarika

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 10 dkg vaj, 10 dkg porcukor, 1 egész tojás + 2 tojássárga, 10 dkg liszt, 10 dkg őrölt mandula, 1 teáskanál reszelt citromhéj,1 késhegynyi őrölt fahéj, eperdzsem, kristálycukor, darált mandula a tetejére.
A vajat a cukorral habosra keverem, majd összegyúrom a tojással, a liszttel és az őrölt mandulával. A reszelt citromhéjjal és a fahéjjal fűszerezem, és a tésztát egy cipóba formálom. Egyórai pihentetés után lisztezett deszkán egy centi vastagra kinyújtom, és a legnagyobb pogácsaszaggatóval kiszúrom. A korongok felét egy jóval kisebb pogácsaszaggatóval ismét kiszúrom, ezáltal a tészta egyik feléből kis lapos pogácsákat, a másik feléből pedig karikákat kapok. Az egész korongokat (illetve pogácsákat) bekenem az eperlekvárral, ráillesztem a karikákat, majd az így keletkezett üreget újból megtöltöm eperlekvárral. A kis kiszúrt lapokat ráteszem a tetejére, ezután tojással megkenve, kristálycukorral és darált mandulával meghintem. Tepsibe téve világosra megsütöm. Ez a sütemény sokáig eláll száraz, hűvös helyen.
 
Rácsos-barackos sütemény

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg linzertészta, 25 dkg sárgabaracklekvár, 50 dkg érett sárgabarack, 1 tojássárga.
A tésztát egyharmad-kétharmad arányban elosztom. A nagyobbik darabot akkorára nyújtom, hogy egy közepes tepsit kibélelhessek vele. A tésztát megkenem a sárgabaracklekvárral, és az előzőleg megmosott, kimagozott sárgabarackot magházával lefelé fektetem. A kisebbik tésztából vékony, hosszú rudakat formálok, majd "berácsozom" a tetejét, vagyis a gyümölcsök tetejére keresztben, egymástól 5 centi távolságra rácsszerűen fektetem a tészta-rudakat. A rácsok tetejét a felvert tojássárgájával megkenem, és mérsékelten meleg sütőben megsütöm. Ügyelek arra, hogy a sütemény ne égjen el, mert a lekvárban lévő cukor hamar karamellizálódik.
 
Sült-tök torta tejszínhabbal

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 25 dkg linzertészta, 1 kg nyers, sütnivaló tök, 1 zacskó vaníliás cukor, fél citrom leve, 3 evőkanál porcukor, 3 evőkanál pörkölt dió, 3 dl tejszín, 5 dkg étcsokoládé, 1 evőkanál zselatinpor.
Először elkészítem a tölteléket. A nyers tököt egészen vékony szeletekre vágom vagy legyalulom. A tejszínből kemény habot verek, majd a kevés vízben megáztatott és átszűrt zselatint belekeverem a habba. A tésztát kerek lappá nyújtom, és egy tortaformát kibélelek vele. A tököt belenyomkodom a formába, majd sűrűn beszórom a porcukorral kevert vaníliás cukorral, és citromlével meglocsolva közepesen meleg sütőben megsütöm. A formában hagyom kihűlni. Ezután rákenem a zselatinos tejszínhabot, rászórom a pörkölt diót és rácsorgatom a közben felolvasztott, de már kihűlt csokoládét. A hűtőszekrényben jól megdermesztem a tetején lévő tejszínes csokoládét.
 
Szőlős birstorta

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 6 egész tojás, 25 dkg porcukor, 25 dkg liszt, csipetnyi só, 12 dkg vaj; a töltelékhez 1 kg birsalma, 20 dkg leszemezett, mag nélküli (vagy kevés magvú, nagy szemű) szőlő, 1 citrom leve és reszelt héja, 15 dkg kristálycukor, 3 szem összetört szegfűszeg.
A tésztához az egész tojásokat a porcukorral habosra keverem, majd összegyúrom a liszttel, a vajjal, csipetnyi sóval meg a reszelt citromhéjjal. Egy óráig pihentetem, közben elkészítem a tölteléket. A birsalmát meghámozom, kicsumázom, és vékony szeletekre vágom. Annyi vízbe, amennyi szűken ellepi, beleteszem a birsalmát. Rászórom a cukrot és a szegfűszeget, majd felforralom. Forrástól számított 3 percig főzöm, ezután saját levében hagyom kihűlni. A tésztát nagy, kerek lappá nyújtom, kibélelek vele egy nagy tortaformát úgy, hogy pereme is legyen. A tészta üregét megtöltöm a jól lecsöpögtetett birssel, majd belenyomkodom a szőlőszemeket és még kevés porcukorral meghintem. Forró sütőbe tolva, közepes lángon megsütöm. Csak akkor szeletelem, ha teljesen kihűlt.
 
Török rumtorta

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 25 dkg liszt, 7 dkg vaj vagy margarin, 1 egész tojás, 6 dkg porcukor, 2 teáskanál sütőpor, csipetnyi só, 4 evőkanál tej; az öntethez 4 evőkanál rum, 1,5 dl víz, 13 dkg cukor; a díszítéshez 4 dl tejszín, 4 evőkanál darált mogyoró, 1 kis csésze cukrozott gyümölcs, kevés porcukor.
A lisztet, a vajat és a többi hozzávalót mély tálba öntöm és sima tésztává gyúrom, majd egy cipóba formálva két órán keresztül pihentetem. Lisztezett deszkán egy centi vastagra nyújtom, 10 centiméter átmérőjű kerek lapokat vágok ki belőle, és egy kikent sütőlapon szép sárgára megsütöm. A vizet és a cukrot összekeverve felforralom, majd ha már nem forró, belekeverem a rumot is. A kisült tésztalapokat egyenként meglocsolom a rumos öntettel, és egymásra borítva, tortaformára összeállítom. A tetejére kenem a tejszínhabot, amelyben előzőleg elkevertem a kevés vízben megáztatott és a langyosra melegített, átszűrt zselatint. Rászórom a finomra darált mogyorót és a nagyon apróra vágott cukrozott gyümölcsöt, majd hűtőszekrényben néhány órán keresztül hűtöm. Az sem baj, ha a fogyasztás előtt való nap elkészítem.
 
Túrós narancstorta

90 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 25 dkg linzertészta, 50 dkg tehéntúró, 3 db narancs, 15-20 dkg porcukor, 3 egész tojás, 2 evőkanál zsemlemorzsa, csipetnyi só.
A töltelékhez a tehéntúrót áttöröm vagy villával szétnyomkodom, majd összekeverem a tojássárgákkal, a cukorral, a zsemlemorzsával és egy narancs lereszelt héjával. Ezután hozzáadom a meghámozott narancsok kis kockákra vágott húsát. A tojásfehérjékből kemény habot verek és legvégül azzal forgatom át a narancsos túrókrémet. A kinyújtott tésztával kibélelek egy tortaformát, majd a krémet belesimítom. Előmelegített, forró sütőben közepes lángon megsütöm a tortát. Ha kihűlt, késsel ellazítom a forma oldalától, és a tortalappal együtt csúsztatom tálra. Ha szépen akarom asztalra tenni, akkor tejszínhabbal és narancskarikákkal díszítem.
 
Zselés epertorta

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 18 dkg finomliszt, 8 dkg margarin, 1 egész tojás, 1-2 evőkanál tejföl, csipetnyi só, a krémhez 2 egész tojás, 2 evőkanál liszt, 6 dkg cukor, 2 zacskó vaníliás cukor, 5 dl tej, 25-30 dkg eper, fél zacskó eper ízű gyümölcskocsonya-por.
A lisztet összegyúrom a margarinnal, a tojással, a sóval és annyi tejföllel, hogy rugalmas, jól nyújtható tésztát kapjak. Kétórai pihentetés után nagy, kerek lappá nyújtom, és egy jó nagy tortaformát kibélelek vele. (Csak az a fajta, forma alkalmas ehhez a tortához, aminek az oldala levehető.) Előmelegített, forró sütőben mérsékelt lángon szép sárgára megsütöm. A formában hagyom kihűlni. Közben a tojásokat habosra keverem a liszttel és a cukorral, majd a tejjel felöntve, gőz fölött, állandó keverés közben sűrűre főzöm. Közben belekeverem a vaníliás cukrot. Ha a krém kihűlt, beleöntöm a tésztaüregbe. Beteszem a hűtőszekrénybe és hagyom megdermedni. Közben az epret megmosom, kicsumázom, és a nagyobb szemeket félbevágom. A megdermedt krém tetejét kirakom a gyümölccsel, minél sűrűbb rajta a gyümölcs, annál jobb. A gyümölcskocsonyaport az előírás szerint elkészítem, majd ha teljesen kihűlt, de még képlékeny, ráöntöm a gyümölcs tetejére. Az egészet visszateszem a hűtőszekrénybe, és legalább fél napig hagyom állni, de az sem baj, ha fogyasztás előtt való nap készítem. Tálalás előtt a forma oldalát késsel meglazítom és óvatosan lehúzva róla, a tortalappal együtt csúsztatom tálra.
 
Kelt tésztás sütemények

 
Alaprecept (pozsonyi tészta)

40 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 25 dkg liszt, 10 dkg vaj, 1 db egész tojás, 1 dkg porcukor, 1 dkg élesztő, 1 dl tej, 1 teáskanál só.
Az élesztőt kevés tejben szétmorzsolom, és simára keverem, majd az összes hozzávalót gyorsan összegyúrom, és sima tésztává dolgozom. Lisztezett deszkára teszem, 20 percig pihentetem, majd tetszés szerinti töltelékkel megtöltve sütöm meg.
 
Csokoládés kuglóf

150 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 25 dkg liszt, 3 dkg élesztő, 1 dl tej, 12 dkg vaj vagy margarin, 6 dkg porcukor, 5 dkg főzőcsokoládé, 4 tojássárga, 6 dkg mazsola, 1 zacskó vaníliás cukor, csipetnyi só, a tetejére kevés cukrozott neskakaó.
Az élesztőt fél dl tejben szétmorzsolom, és egy teáskanál cukorral elkeverem, majd langyos helyen felfuttatom. A lisztet, a cukrot, a vaníliás cukrot, a tojássárgákat, a megreszelt csokoládét és csipetnyi sót a felfutott élesztővel alaposan összedolgozom, lassanként adva hozzá a maradék tejet, és végül a mazsolát is beledagasztom. A tésztát kikent kuglófformába teszem és hagyom kelni. Ha duplájára nőtt, akkor előmelegített, forró sütőbe téve közepes lángon megsütöm, majd még melegen kiborítom a formából, és cukrozott kakaóporral meghintem. Csak akkor vágom fel, ha teljesen kihűlt.
 
Diós kalács

150 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 50 dkg liszt, 2 dl olaj, 3 tojássárga, 2 dkg élesztő, fél dl tej, 1 teáskanál cukor, csipetnyi só; a töltelékhez 20 dkg darált dió, 20 dkg porcukor, 1 zacskó vaníliás cukor, 5 dkg mazsola, 1-1,5 dl tej.
Egy kis csészébe belemorzsolom az élesztőt, ráöntöm a meglangyosított tejet, és belekeverem a cukrot. Letakarva fölfuttatom. Közben a lisztet egy mély, nagy tálba öntöm, a közepét bemélyítem, majd a mélyedésbe beleöntöm a fölfutott élesztőt, a sót és a tojássárgákat. Apránként hozzáöntöm az olajat és annyi langyos tejet, hogy közepesen kemény tésztát kapjak. Jól kidolgozom, majd lisztezett tálba teszem, tetejét is belisztezem, ezután egy tiszta konyharuhával letakarva, langyos helyen eredeti térfogatához képest duplájára kelesztem. Közben elkészítem a tölteléket: a tejbe belekeverem a darált diót és a cukrot, majd hozzáteszem a mazsolát és a vaníliás cukrot. Jól összekeverem. A megkelt tésztát lisztezett deszkán félujjnyi vastagra kinyújtom, a tészta teljes terjedelmére rákenem a diótölteléket, és felcsavarva még a deszkán hagyom fél óráig. Ezután tepsibe teszem, tetejét tojássárgájával megkenem, és villával megszurkálva, előmelegített, forró sütőben megsütöm. Csak teljes kihűlése után szabad felszeletelni.
 
Diós patkó

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 30 dkg vaj, 50 dkg liszt, fél dl tej, 1 púpozott evőkanál cukor, 1 tojás sárgája, 1 mokkáskanálnyi só; a töltelékhez 30 dkg darált dió, 20 dkg cukor, másfél dl tej, 5 dkg mazsola, 3 dkg vaj, a tetejére 1 tojás.
A tejben elmorzsolom az élesztőt, majd belekeverek 1 evőkanál cukrot, és letakarva felfuttatom. Ezután mély tálba beöntöm a lisztet. A közepébe mélyedést vájva beleöntöm a felfutott élesztőt, és hozzáteszem a vajat, a sót, a tojássárgáját. Apránként a tejet is hozzáadva, alaposan kidolgozom a tésztát. Ezután liszttel meghintett tálba teszem, és ruhával letakarva langyos helyen duplájára kelesztem. Közben elkészítem a tölteléket. A cukrot a tejjel felforralom, majd leforrázom vele a darált diót. Jól összekeverem, majd ha langyosra hűlt, a vajat és a megtisztított mazsolát is hozzáadom. A megkelt tésztát lisztezett deszkán vékonyra kinyújtom, rákenem a tölteléket, és szorosan felcsavarva, két végét benyomkodom, hogy a töltelék ne folyhasson ki belőle. Sütőlemezre teszem, tetejét a felvert tojással megkenem, és a sütőlemezen még fél órán keresztül hagyom pihenni. Előmelegített, forró sütőbe téve közepes lángon megsütöm.
 
Gesztenyés patkó

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához valók a diós patkó receptje szerint; a töltelékhez 50 dkg gesztenyemassza, 10 dkg margarin, 1 púpozott evőkanál kakaópor, 3 evőkanál rum, 10 dkg porcukor, 1-1,5 dl tej, csipetnyi só.
A gesztenyetöltelékhez a vajat a porcukorral, a rummal és a kakaóporral habosra keverem, majd megsózom, és a tejjel együtt apránként beleteszem a gesztenyemasszába. (Kenhetőnek kell lennie, ha szükséges, még kis tejjel lazítom.) A kinyújtott tésztára rákenem, és összecsavarva úgy sütöm meg, mint azt az előzőekben már leírtam.
 
Gyümölcsös bejgli

150 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 50 dkg liszt, 20 dkg margarin, 2 dkg élesztő, 1 egész tojás + 1 tojássárga, 2 dl tejföl, 1 dl tej, 10 dkg cukor, 2 evőkanál olaj, csipetnyi só, 2 evőkanál kakaópor, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj. A töltelékhez 15 dkg cukrozott gyümölcs (vagy beszáradt, kemény lekvár, esetleg befőtt, természetesen kimagozva), 10 dkg kimagozott aszalt szilva, 10 dkg mazsola, 5 dkg cukrozott narancshéj vagy citromhéj, 4 evőkanál rum (vagy édes gyümölcslé, esetleg édes bor), 10 dkg apróra tört (nem darált) dió vagy mandula; a tetejére 10 dkg cukor, 1 tojásfehérje, pár csepp citromlé.
A tejbe belekeverem a cukor felét és a szétmorzsolt élesztőt, majd letakarva felfuttatom. Ezután összegyúrom a liszttel, a margarinnal, a tojással és a tejföllel. Ha a tészta már jól összeállt, kettéosztom. Az egyik felébe belekeverem az olajat, a kakaóport és a maradék cukrot, majd mind a két cipóba formált tésztát a hűtőszekrényben pihentetem. Közben a gyümölcsöket apróra összevágom, és a rummal meglocsolom. A fehér tésztát nagyon vékonyra kinyújtom és kettévágom. A barna tésztát ugyancsak kettévágva akkorára nyújtom ki, hogy egyet-egyet a fehér tésztába becsomagolhassak. (Két rúd gyümölcsös bejgli lesz ebből a mennyiségből.) Tehát a fehér tésztára ráteszek egy barna tésztalapot, erre pedig rászórom a kettéosztott gyümölcsöket. A tésztát szorosan összegöngyölöm, majd a sütőlemezen még 20 percig hagyom állni, ezután teszem bele az éppen akkor begyújtott sütőbe. 10 percig hagyom kis lángon, majd közepes hőfokon barnáspirosra sütöm. A megsült bejglit hagyom kihűlni. Közben a tojásfehérjéből gyenge habot verek, hozzáadom a cukrot és a citromlevet, majd addig verem, amíg fényes lesz. Ezután ezt a cukormázat rákenem a tésztára, és annyi időre teszem vissza a sütőbe, hogy a hab csak rászáradjon, de ne színesedjen.
 
Karácsonyi bejgli Frank Júliától

150 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 56 dkg liszt, 21 dkg vaj, 2 dkg élesztő, 3 dkg cukor, csipetnyi só, 2 tojássárga; A diótöltelékhez 30 dkg darált dió, 25 dkg porcukor, másfél db reszelt alma, 5 dkg sárgabaracklekvár, 5 dkg mazsola, 8-10 dkg apróra vágott birsalmasajt. A mákos töltelékhez 30 dkg darált mák, 25 dkg porcukor, 7 dkg mazsola, 1 zacskó vaníliás cukor, 2,5 dl tej, csipetnyi só, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, 3 szem összetört szegfűszeg.
A lisztet a vajjal elmorzsolom. Az élesztőt belekeverem egy dl tejbe a cukorral együtt, majd 5 percnyi várakozás után hozzáöntöm a vajas liszthez. Hozzáteszem még a tészta összes alkotórészeit, és alaposan összedolgozom. Ha már sima, akkor 4 kis cipóba osztom és lisztezett deszkán, a tetejét is belisztezve, konyharuhával letakarom, és a duplájára kelesztem. Közben elkészítem a töltelékeket. A dióshoz a cukrot fél dl vízben felforralom, majd hozzáöntöm a darált dióhoz. Ezután a reszelt almával, a birsalmasajttal, a megmosott és megtisztított mazsolával, valamint a sárgabaracklekvárral jól összekeverem. A mákos töltelékhez a tejbe belekeverem a mákot, a cukrot, a mazsolát és az összes fűszert. Éppen csak egyet forralok rajta, máris leveszem a tűzről és hagyom kihűlni. A megkelt tésztát lisztezett deszkán nagyon vékonyra nyújtom, és felkenem rá a töltelékeket. Szorosan összetekerem, és a négy rúd bejglit sütőlemezre teszem egymástól 3 centi távolságra. Tojásfehérjével megkenem a tetejüket, majd hideg helyen hagyom még pihenni. 1 óra múlva újból megkenem tojásfehérjével, és félórai várakozás után az előmelegített, forró sütőben szép barnáspirosra sütöm. Csak akkor veszem le a sütőlemezről, ha már teljesen kihűlt, majd folpackba csomagolva hűvös, száraz helyen tárolom. Akár már három héttel karácsony előtt elkészíthető, így nem kell vele bajlódni az ünnepi forgatagban. (Ezt a bejglit hónapokra is el lehet tenni a mélyhűtőben.)
 
Mákos kalács

150 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához ugyanaz, mint a diós kalácshoz; a töltelékhez 20 dkg darált mák, 20 dkg porcukor, fél citrom reszelt héja, 5 dkg mazsola, 1,5 dl víz.
Ugyanúgy készítem, mint a diós kalácsot. A töltelékhez a darált mákot összekeverem a cukorral, ráöntöm a vizet, felmelegítem, majd a citromhéjjal fűszerezve hagyom kihűlni, csak ezután használom fel.
 
Mákos patkó

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához ugyanaz, mint a diós patkó tésztájához valók; a töltelékhez 25 dkg darált mák, 2,5 dl tej, 20 dkg cukor, 5 dkg mazsola, 1-1 mokkáskanál reszelt citromhéj és őrölt fahéj.
A tésztát pontosan ugyanúgy készítem, mint a diós patkó tésztáját. A töltelékhez a darált mákot, a tejet és a cukrot összeöntöm, felforralom, majd hozzáadom a fűszereket, a mazsolát és alaposan összekeverem. Csak akkor kenem föl a tésztára, ha az már teljesen kihűlt. A továbbiakban minden a diós patkó készítése szerint történik.
 
Mandulás rizskalács

150 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 12 dkg rizsliszt, 4 evőkanál tej, 20 dkg cukor, 4 egész tojás, 1 dkg élesztő, 5 dkg darált mandula, csipetnyi só, tél citrom reszelt héja, 5 dkg vaj, a tepsihez 3 dkg vaj.
 A rizslisztre ráöntöm a tejet. Fél dl langyos vízben elmorzsolom az élesztőt, majd hozzáteszek egy teáskanál cukrot, és langyos helyen felfuttatom. Mély tálban összegyúrom a lisztet, a vajat, az egész tojásokat, a cukrot, a sót és a reszelt citromhéjat meg a felfutott élesztőt, majd a darált mandulát is hozzáadva alaposan kidolgozom a tésztát. Vajjal kikent hosszúkás tepsibe töltöm a masszát, fél óráig pihentetve, előmelegített, forró sütőben szép pirosra megsütöm. Még forrón deszkára borítom, és csak ha kihűlt, akkor szeletelem fel.
 
Mazsolás kuglóf

90 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 25 dkg vaj, 25 dkg porcukor, 8 egész tojás, 50 dkg liszt, 2,5 dl tejföl, 5 dkg mazsola, 10 dkg darált dió, 1 zacskó sütőpor, csipetnyi só, 10 dkg darált dió, a forma kenéséhez 3 dkg vaj, a tetejére fél dl rum.
A kuglófformát először is a vajjal vastagon kikenem, majd a darált diót beleszórom és körben végig "folyatom", hogy mindenütt egyenletesen befedje a vajat. A többi vajat habosra keverem a porcukorral, majd a tojássárgákat is hozzáadva tovább keverem néhány percig. Ezután váltakozva adom hozzá a sütőporral és a sóval elkevert lisztet meg a tojásfehérjék kemény habját. A masszát belesimítom a kuglófformába, majd előmelegített, forró sütőbe tolva 5 percig erős lángon, ezután további 60 percig kis lángon sütöm. Tűpróbával ellenőrzöm, megsült-e a közepe is. Még tűzforrón kiborítom a formából, és a rummal lelocsolva hagyom kihűlni.
 
Narancsos kuglóf

90 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 6 egész tojás, 20 dkg kristálycukor, 15 dkg rétesliszt, 6 evőkanál frissen kipréselt narancslé (vagy narancsjuice, de édes narancsszörp nem lehet), 1 evőkanál reszelt narancshéj, 10 dkg vaj vagy margarin, 1 teáskanál sütőpor, csipetnyi só, a formához 2 dkg vaj és kevés liszt.
A tojások sárgáját habosra keverem a cukor felével, majd tovább keverem a narancslével és a reszelt narancshéjjal. Megsózom, és az olvasztott, de már nem meleg vajat is hozzátéve, felváltva teszem bele a sütőporral elkevert lisztet és a tojásfehérjék keményre vert habját. A kuglófformát kikenem a vajjal, meghintem kevés liszttel és a masszát belesimítom. Előmelegített, forró sütőbe tolom, 5 percig erős lángon, majd takarékon addig sütöm, amíg a beleszúrt hurkapálca már nem ragad a masszától. Ha a teteje hamarabb pirul, mint ahogy a belseje átsülne, egy papírlappal vagy alufóliával lefedve sütöm tovább. Csak hidegen szeletelem föl.
 
Lepények, piték és társaik

 
Ananászos túrólepény

120 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 4 egész tojás, 15 dkg margarin, 3 dkg élesztő, 1 dl tej, 30 dkg liszt, 1 teáskanál cukor; a töltelékhez 75 dkg tehéntúró, 1 kis doboz ananászbefőtt, 15-20 dkg porcukor, 3 evőkanál zsemlemorzsa, 1 evőkanál liszt, csipetnyi só.
A tésztához először a meglangyosított tejbe belekeverem az élesztőt és a cukrot, majd letakarva hagyom felfutni. Közben a tojássárgákat habosra keverem a margarinnal, és összedolgozom a felfutott élesztővel meg a liszttel és a sóval. A jól kidolgozott tésztát két cipóba osztom. (Az egyik cipó legyen valamivel nagyobb, mint a másik.) Lisztezett deszkán, ruhával letakarva hagyom pihenni egy órán keresztül. Közben a tehéntúrót simára keverem a porcukorral, a tojássárgákkal, a liszttel, a leszűrt ananászbefőtt apróra vágott darabjaival, egy deci ananászlével és annyi zsemlemorzsával, hogy kenhető, de ne nagyon lágy tölteléket kapjak. Ezután beleforgatom a keményre vert tojásfehérjét. A nagyobbik tésztadarabot közepes tepsi nagyságúra nyújtom, majd a tepsit kibélelem vele. A túrós tölteléket egyenletesen belesimítom, és a másik kinyújtott tésztalappal beborítom. A tésztát kicsit rá is nyomkodom, és a tetejét egy felvert tojással megkenem. Villával megszurkálom, majd az előmelegített, forró sütőbe tolom. Közepes lángon szép pirosra sütöm. Még melegen meghintem kevés cukorral, de csak akkor szeletelem fel, ha már teljesen kihűlt.
 
Anyám mandulás lepénye

90 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 25 dkg vaj, 25 dkg finomliszt, 25 dkg porcukor, 25 dkg mandulabél, 4 főtt tojássárga, 3 nyers tojás sárgája, 1 zacskó vaníliás cukor, 10 dkg főző- vagy étcsokoládé, 1-1 késhegynyi őrölt szegfűszeg, őrölt fahéj, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, csipetnyi só.
A vajat a porcukorral, a nyers és a főtt tojássárgákkal habosra keverem, majd a fűszereket is hozzáadom. Ezután tovább keverve belegyúrom a lisztet és a darált mandulát. Ha nagyon kemény lenne a tészta, egy-két evőkanál vízzel gyúrom össze. Közepes nagyságú tepsibe teszem, a tetejére pedig rálocsolom a gőzön felolvasztott csokoládét. Előmelegített, forró sütőben, közepes lángon addig sütöm, amíg a beleszúrt tűre már nem tapad a tésztából.
 
Baracklepény

90 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 4 egész tojás, 20 dkg porcukor, 15 dkg rétesliszt, 10 dkg margarin, 75 dkg sárgabarack, 1 mokkáskanál őrölt fahéj, 1 késhegynyi tört szegfűszeg, csipetnyi só, a tepsihez 2 dkg vaj és kevés liszt.
A sárgabarackot megmosom, lecsöpögtetem, majd kimagozom. A tojások fehérjéből kemény habot verek, és egyenként beleverem a sárgákat, belecsorgatom az olvasztott, de már nem meleg margarint, a lisztet és a fűszereket. A vajjal kikenek egy közepes nagyságú tepsit és a tésztamasszát beleöntöm. A fél barackokat szorosan egymás mellé, a magházukkal lefelé, ráteszem a tésztára, egy kicsit bele is nyomom, de csak annyira, hogy a gyümölcs teteje kilátsszék belőle. Előmelegített, forró sütőben 5 percig nagy lángon, majd mérsékelt tűzön megsütöm. Ha a hurkapálcára már nem tapad a masszából, akkor sült meg. A tepsiben hagyom kihűlni, csak ezután szeletelem fel. Aki szereti, külön is megcukrozhatja a tetejét. Ugyanez a sütemény őszibarackkal vagy őszibarackbefőttel is elkészíthető.
 
Darázsfészek

150 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: a tésztához 30 dkg finomliszt, 5 tojássárga, 2 dkg élesztő, 1 dl tej, 1 teáskanál cukor, csipetnyi só; a töltelékhez 15 dkg vaj, 12 dkg cukor, 5 dkg darált dió, 2 zacskó vaníliás cukor; az öntethez 4 dl tejszín, 2 zacskó vaníliás cukor.
A szétmorzsolt élesztőt és a cukrot elkeverem a langyos tejben, majd letakarva felfuttatom. Mély tálba beleöntöm a lisztet, a tojássárgáját, a sót, és a megkelt élesztővel alaposan összedolgozom. Lisztezett deszkán vékonyra nyújtom, és 10 percet pihentetem. Közben a vajat habosra keverem a cukorral és a vaníliás cukorral, majd hozzáadom a darált diót is. Ezzel a krémmel bekenem a tésztát, ezután úgy csavarom össze, mintha rétest készítenék. A hosszú tésztarudat négy centis darabokra vágom, majd egy vajjal kikent sütőlemezre, kis távolságra egymástól, a vágott felükkel felfelé állítgatom a kis rudakat. Letakarva, langyos helyen kelesztem fél órán keresztül, majd előmelegített, forró sütőbe téve, a lángot rögtön takarékra mérsékelem. Közben a tejszínbe belekeverem a vaníliás cukrot, és időnként a sülő tésztát meglocsolom az ízesített tejszínnel. (Kb. három-négy alkalommal locsolom meg, addigra a tejszínnek el kell fogynia.) Ha megsült, tálra borítom és borsodóval vagy meleg csokoládémártással kínálom.
 
Egyszerű meggyes pite

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához 50 dkg liszt, 20 dkg porcukor, 2 dl tejföl, 1 egész tojás + 1 tojássárga, csipetnyi só, 1 teáskanál sütőpor; a töltelékhez 1 kg meggy, 5 dkg darált dió, 15 dkg kristálycukor, 2 evőkanál zsemlemorzsa.
A lisztbe beleszórom a sütőport, és az összes hozzávalót gyorsan összegyúrom, majd sima tésztává dolgozom. Egy nagyobb és egy kisebb cipóba formálom, és két-három órán keresztül pihentetem a hűtőszekrényben. (Az sem baj, ha egy éjjelen át, pihen.) A nagyobbik cipót közepes gáztepsi méretűre nyújtom, és a tepsit kibélelem vele. Rászórom a dióval elkevert zsemlemorzsát, majd meghintem a kimagozott meggyel. A meggyet megszórom a cukorral, és a kinyújtott tésztával befedem. Kicsit rányomkodom a gyümölcsre, majd egy felvert tojással megkenem a tetejét. Villával megszurkálom és előmelegített, forró sütőbe téve 10 percig közepes lángon sütöm, ezután a lángot mérsékelve tűpróbáig sütöm. Szép világosbarnának kell lennie. Csak teljes kihűlése után vágom kockákra. A tetejét ki-ki gusztusa szerint porcukorral elkevert darált dióval is meghintheti.
 
Eredeti somlói galuska (10-12 személyre)

180 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: A sárga piskótához 2 egész tojás, 2 evőkanál liszt, 2 evőkanál cukor; a diós piskótához 2 egész tojás, 2 evőkanál cukor, 2 evőkanál liszt, 1 evőkanál darált dió. A csokoládés piskótához 2 egész tojás, 2 evőkanál cukor, 2 evőkanál liszt, 1 evőkanál kakaópor. A sárga krémhez 5 dl tej, fél rúd vanília, 20 dkg cukor, 10 dkg liszt, 3 egész tojás. A rumos cukorszörphöz 2 dl víz, 20 dkg cukor, 1 dl rum; a csokoládéöntethez 3 dl tej, 3 evőkanál kakaópor, 1 tojássárga, 4 evőkanál cukor, 1 púpozott teáskanál liszt, valamint 2 dl rum, 8 dkg darált dió, 8 dkg mazsola, 1 evőkanál kakaópor, 6 dl tejszín.
Háromféle piskótalapot sütök, egyenként és azonos nagyságú tepsiben. (A tojássárgákat habosra keverem a cukor felével, a tojásfehérjéket kemény habbá verem, majd a cukros tojássárgáját is beleverve, óvatosan beleforgatom a lisztet, illetve a liszttel kevert diót és a liszttel kevert kakaóport.) A megsült tésztalapokat hagyom kihűlni. A krémhez 4 dl tejet a vaníliával és a cukor kétharmad részével felforralok. A maradék tejet külön edényben simára keverem a liszttel és a tojássárgákkal, a tojásfehérjékből pedig az egyharmadnyi cukorral kemény habot verek. A forrásban lévő vaníliás tejbe állandó keverés közben beleöntöm a tojásos tejet, felforralom, majd a tűzről levéve azonnal belekeverem a cukros tojáshabot. Hagyom kihűlni. A rumos szörphöz a cukrot a vízzel felforralom, majd ha langyosra hűlt, belekeverem a rumot. A csokoládéöntethez a kakaót a tejjel simára keverem, ezután a cukrot és a tojássárgát is hozzáadva, állandóan kevergetve felforralom. A tűzről levéve a rummal ízesítem. A tejszínből kemény habot verek. Az összes hozzávalót összekészítem, és a következő módon rakom össze: akkora mély tepsit (vagy tálat) készítek elő, amelybe a piskótalap egyben belefér, de legalább négyszer olyan magas legyen, mint egy-egy piskóta. A tepsi aljára teszem a sárga piskótát. Meglocsolom a rumos cukorszörp egy részével és rákenem a sárga krém egyharmadát. Meghintem a dió és a mazsola felével, majd ráfektetem a csokoládés piskótalapot. Ezt ismét meglocsolom a szörppel, majd megkenem a sárga krém második harmadával. Ismét meghintem dióval és mazsolával, ezután ráborítom a diós piskótát. Rásimítom a maradék krémet és a kakaóporral megszórom. Alufóliával letakarva a hűtőszekrényben jól lehűtöm, majd tálalás előtt desszertes tányérokra adagolom olyanformán, hogy evőkanállal halmokat teszek a tányérra. Mindegyik adagra jó nagy kupac tejszínhabot rakok, amit leöntök a csokoládéöntettel. A somlói galuska készítése nem tartozik a gyors és egyszerű munkák közé, de annyira finom és ünnepi édesség, hogy néha-néha érdemes otthon is készíteni. (Kisebb adagban nem lehet megcsinálni, de hűtőszekrényben 3 napig tárolható. Ha egyébként is sütök piskótát, akkor egy-egy darabot a mélyhűtőben erre a célra el szoktam tenni, így az édesség készítésekor csak a krémet és az önteteket kell megfőzni.)
 
Finom szilvás sütemény

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 50 dkg liszt, 25 dkg margarin, 3 egész tojás + 1 tojássárga, 1 evőkanál porcukor, 3 dkg élesztő, 1 csésze langyos tej, 50 dkg magvaváló szilva, csipetnyi só, kevés fahéjas porcukor.
A porcukrot és a szétmorzsolt élesztőt a langyos tejben elkeverem, majd felfuttatom. A lisztet mély tálba öntöm, mélyítek bele egy üreget, amibe beleteszem a tojásokat és a kis darabokra vágott margarint. Ráöntöm a felfutott élesztőt, és sima tésztává dolgozom össze. Egy cipóba formálom, majd tálba téve belisztezem a tetejét és letakarom egy tiszta ruhával. Langyos helyen, 2 órán keresztül pihentetem, majd akkorára húzogatom, hogy beleférjen egy közepes nagyságú tepsibe. A tetejére egyenletesen rászórom a megmosott, lecsöpögtetett, kimagozott és apróra vágott szilvadarabokat, és a fahéjas porcukorral meghintve, kis lángon, egy órán keresztül sütöm. Kihűlés után kis kockákra vágva kínálom.
 
Flódni

90 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: A tésztához 50 dkg liszt, 20 dkg vaj vagy margarin, 10 dkg porcukor, 4 egész tojás, 1 dl száraz bor, csipetnyi só. A máktöltelékhez 25 dkg darált mák, 25 dkg cukor, 10 dkg mazsola, 1 citrom leve és reszelt héja, 1 dl tej; a diótöltelékhez 25 dkg darált dió, 1 dl bor, 25 dkg cukor, fél citrom leve és reszelt héja, valamint 3 dl szilvalekvár, a tészta tetejére 1 tojás.
A tésztához valókat simára gyúrom, majd négy cipóba osztom. Két-három órán keresztül pihentetem a hűtőszekrényben. Közben elkészítem a töltelékeket. A darált mákot, a tejet, a cukrot, a reszelt citromhéjat és a citromlevet összekeverem, majd kis lángon, állandó keverés közben addig melegítem, amíg az egész össze nem áll. Ezután belekeverem a megmosott és szárától megtisztított mazsolát. A diótöltelékhez is ugyanígy összekeverek mindent. A szilvalekvárt (ha kemény és nem kenhető), egy-két evőkanál vízzel kenhetőre keverem. Az egyik kis tésztacipót egy közepes tepsi méretére kinyújtom, majd kibélelem vele a tepsit. Rákenem a szilvalekvárt. Erre ráborítom a második kinyújtott tésztalapot, ezt a diótöltelékkel kenem meg, ezután a harmadik tésztalapot teszem rá. Végül rákenem a máktölteléket, és a negyedik lappal beborítom. Kicsit rányomkodom, majd felvert egész tojással a tetejét megkenem. Előmelegített, forró sütőbe teszem, és 8-10 percig erős lángon sütöm, ezután takarékon szép pirosbarnára megsütöm. A tepsiben hagyom kihűlni, ezután hosszúkás téglalapokat vágok belőle. Rendkívül finom, de nagyon hizlaló, kalóriadús sütemény.
 
Gyümölcsös túrósütemény

90 perc
Nehézség: 3
Hozzávalók: 25 dkg tehéntúró, 10 dkg margarin, 10-15 dkg liszt, 1 mokkáskanál kristálycukor, csipetnyi só, 1 kg bármilyen (idénytől függően) friss, nyers gyümölcs, 3 tojássárga, 4 evőkanál liszt, 5 dl tej, 10-15 dkg porcukor, késhegynyi őrölt szegfűszeg.
A tehéntúrót megsózom, megcukrozom és a margarinnal meg a liszttel sima, majdnem kemény tésztává gyúrom. Folpackba csomagolva néhány óráig pihentetem a hűtőszekrényben. Közben a gyümölcsöt megmosom, lecsöpögtetem, kimagozom és feldarabolom (a gyümölcs jellegétől függően). A többi hozzávalóból a szokásosnál valamivel sűrűbb palacsintatésztát keverek. A pihentetett tésztát lisztezett deszkán fél centi vastagra nyújtom, majd kibélelek vele egy mélyebb, közepes nagyságú tepsit. A feldarabolt gyümölcsöt egyenletesen szétterítem a tésztán, és a palacsintamasszát ráöntöm. Előmelegített, forró sütőbe téve, közepes lángnál megsütöm. Ha kihűlt, kockákra vágva tálalom.
 
Kókuszos túrós lepény

90 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: A tésztához 25 dkg liszt, 8 dkg margarin, 1 dl tejföl, 1 tojássárga, 8 dkg cukor, 1 zacskó vaníliás cukor, 1 teáskanál sütőpor, 1 púpozott evőkanál darált dió. A töltelékhez 50 dkg tehéntúró, 15-20 dkg cukor, 3 csapott evőkanál tejpor, 5 dkg margarin, 1 egész tojás, fél citrom reszelt héja, 1 zacskó vaníliás cukor, 2 evőkanál kókuszreszelék, csipetnyi só; a tetejére 3 egész tojás, 5 dkg porcukor, 6 dkg liszt.
 A tejfölt, a tojássárgát, a cukrot és a margarint habosra keverem. A sütőport a lisztben elkeverem, majd a tejfölös masszával összegyúrva sima tésztát készítek belőle. Lisztezett deszkán kinyújtom, és egy közepes nagyságú tepsibe belerakom. Előmelegített forró sütőben félig megsütöm, majd langyosra hűtöm. Míg a tészta sül, elkészítem a tölteléket. Az áttört tehéntúrót simára keverem a cukorral, a tejporral, az olvasztott, de már nem meleg margarinnal, a habosra felvert tojással, a reszelt citromhéjjal, a sóval és a vaníliás cukorral. A félig sült tésztára simítom, majd egyenletesre egyengetem a tetejét. A tojássárgákat habosra keverem a cukorral meg a tojásfehérjéből vert kemény habbal, és a liszttel óvatosan átforgatva rákenem a túrós töltelék tetejére. Rászórom a darált diót is, majd az előmelegített forró sütőben készre sütöm. Még tűzforrón a tetejére szórom a kókuszreszeléket és csak akkor szeletelem föl, ha már teljesen kihűlt.
 
Mákos lepény

80 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: a tésztához ugyanaz, mint a kókuszos túrós lepény tésztájához; a töltelékhez 10 dkg darált mák, 10 dkg búzadara, 5 dkg tejpor, 5 dl víz, fél citrom reszelt héja, 1 zacskó vaníliás cukor.
A tésztát az előző recept szerint elkészítem. A töltelékhez a vízbe beleszórom a búzadarát és sűrűre főzöm, majd hozzáadom az összes anyagot. A tésztát megtöltöm és megsütöm.
 
Mandulás túrós őzgerinc

75 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg linzertészta, 50 dkg tehéntúró, 10 dkg porcukor, 10 dkg finomra darált mandula, 2 egész tojás + 1 tojásfehérje, 1 dl sűrű tejföl, 2 púpozott evőkanál búzadara, 5 dkg margarin, 1 teáskanál zöldmandula-aroma, csipetnyi só.
A tésztát lisztezett deszkán akkorára nyújtom, hogy egy nagy őzgerincformát vagy egy hosszú, keskeny tepsit kibélelhessek vele, és még a forma tetejét be is takarhassam. (Tehát 2 tésztadarabra van szükségem.) A tojásfehérje kivételével az összes hozzávalót összekeverem, majd a keményre vert tojáshabbal átforgatva megtöltöm vele a tésztaüreget. A kisebb lapot a tetejére borítom, és kicsit le is nyomom. Villával megszurkálom, hogy a gőz eltávozhasson belőle, majd előmelegített, forró sütőbe tolva 10 percig erős lángon, ezután pedig takarékon megsütöm. Az őzgerinc formában hagyom hűlni. Deszkára borítom és csak akkor szeletelem föl, ha már teljesen kihűlt.
 
Meggyes-morzsás lepény

75 perc
Nehézség: 2
Hozzávalók: 6 egész tojás, 20 dkg porcukor, 6 dkg margarin, 12 dkg zsemlemorzsa, fél citrom reszelt héja, 75 dkg nyers meggy, 1 csapott mokkáskanál őrölt fahéj, 1 késhegynyi őrölt szegfűszeg, 3 dkg vaj és kevés zsemlemorzsa a formához.
A tojássárgát habosra keverem a cukor felével, az olvasztott, de már kihűlt margarinnal és a reszelt citromhéjjal. A tojásfehérjékből a maradék cukorral kemény habot verek, és a zsemlemorzsával felváltva keverem bele a cukros tojássárgát. Egy közepes nagyságú szögletes tepsit vastagon kikenek a vajjal, kevés zsemlemorzsával meghintem, majd a masszát belesimítom. A kimagozott meggyel megszórom, és a fűszereket is rászórva, előmelegített, forró sütőben addig sütöm, amíg a beleszúrt tűre már nem tapad tészta. Ha kihűlt, kockákra vágom.
 
Narancslepény

80 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 30 dkg cukor, 10 dkg zsír, 3 egész tojás, 1 zacskó sütőpor, 40 dkg liszt, 3 dl tej, 2 dl narancsdzsem, 1 nagy narancs, 10 dkg mazsola, zsír és liszt a tepsi kenéséhez.
Az olvasztott, de már nem meleg zsírt habosra keverem a cukorral, majd az egész tojásokat hozzáadva, tovább keverem. Ezután apránként beleadom a sütőporral elkevert lisztet és tejet, végül hozzáadom a narancsdzsemet is. Egy közepes nagyságú tepsit kizsírozok, kevés liszttel meghintem, majd belesimítom a masszát. A tetejét meghintem reszelt narancshéjjal és a meghámozott, kis kockákra vágott narancshússal. Előmelegített, forró sütőben közepes lángon megsütöm. Kis kockákra vágva tálalom.
 
Szórt narancsos túrós

60 perc
Nehézség: 1
Hozzávalók: 25 dkg rétesliszt, 15 dkg porcukor, 20 dkg vaj vagy margarin, 50 dkg tehéntúró, 2 nagy narancs, 10 dkg mazsola, 4 dl tej, 2 egész tojás, 1 teáskanál sütőpor, csipetnyi só, a tetejére pedig kevés narancslé.
A lisztet, a sütőport, 1 narancs reszelt héját, csipetnyi sót és a porcukrot tálban összekeverem (de csak összekeverem, mert folyadék nélkül nem lehet összegyúrni). Egy közepes nagyságú tepsit 10 dkg vajjal nagyon vastagon bekenek. A lisztes keverék felét beleszórom, majd a krumplinyomón keresztül átpréselt tehéntúrót rászórom. Rászórom még a megtisztított mazsolát, a meghámozott és kis kockákra vágott narancs húsát, és ugyancsak rászórom a megmaradt lisztes keveréket. A maradék vajat apró darabokban elosztom a tetején, majd egyenletesen ráöntöm a közben összekevert tejes tojást. Előmelegített, forró sütőbe tolom, és 5 percig erős lángon, ezután 25-30 percig kis lángon sütöm. Akkor jó, ha a teteje szépen megpirult és a beleszúrt tűre már nem ragad a masszából. Hagyom kihűlni, fogyasztás előtt pedig kevés narancslével megöntözöm. Kockákra vágva kínálom. Rendkívül egyszerű, gyors sütemény.
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
