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Elbsz6

Mai rohand vilagunkban szokassa valt, hogy a betoppand
vendégeket mindenféle, készen vett csipszekkel, kekszekkel
traktaljuk. Am az igényesebb haziasszonyok (és -urak), akik
adnak magukra, nem érik be a boltokban kinalt valaszték-
kal, hanern sajat maguk készitette aprosiiteményekkel ked-
veskednek vendégeiknek. Mennyire mas az, amikor a foci
VB-re, egy alkalmi videdzasra, vagy csak egyszerden egy
konnyd, bardti csevegésre Osszesereglett vendégeket olyan
ropogtatni, majszolni valéval kinélhatjuk, amirél kijelenthet-
juk: igazi, hézi siités. Bizony, jobban csiszik a bor, a sor, és
a kavé, tea is jobban esik a vendégeknek, ha tudjak: a hoz-
za kinalt sos vagy édes aprositeményt a vendéglatd gazda
maga készitette.

Ha pedig tényleg nincs iddnk a felkészilésre, kevés idd
alatt is finom .shtiket” készithetiink némi leleménnyel akar
édes kekszekbdl, akar sos, sajtos tallérbdl is: olyanckat, ami-
ket mégis a sajat keziinkkel készitiink el.

Mastani valogatasunkban szamos ilyen receptet is talal a
Kedves Olvasd: ezek ,egy az egyben” is elkészithetok, de fo-
leg Otletadénak szantuk, bizva az Ondk fantazidjaban.

Az aprositemény azért .aprd”, mert — ellentétben a tobbi
siiteménnyel — nem egyben siil, hanem tébbnyire végleges
formaéjaban, killén-kilén darabokban. Egy-két kivetel akad
csak valogatdsunk kozt, pl. a mézes domind: technikailag
ugyanis egyszer(ibb az egyben silt tésztat megkenni cukor-
mazzal, és utdna szeletelni.

A receptek attekintésébdl kiderill, hogy viszonylag kevés
faradsaggal, viszonylag révid elGkészitési iddvel sajat ma-
gunk készithetlink finom ragesalnivalokat, tea- és kavésiti-
ket, bor- és sérkoresolyakat, amelyeknek valtozatossagaval,
izletességével és latvdnyaval, s legfdképpen frissességével
semimilyen ,gyari” sitemény nem veheti fel a versenyt

Szamos receptiink alkalmas arra, hogy izésiinknek meg-
felelden, egy kicsit valtoztatva sajat sitiket dolgozzunk ki,
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Es_ha valakinek kimaradtak az életébdl a gyermekkori kony-
hal tapasztalatok anyuci vagy nagyanyd mellett, hat semmi

sincs veszve: immar sajat gyermekeivel, unokaival eqgyiitt fel-
fedezheti a sitikézés Gromeit!

Mindehhez, valamint a vendégek elkapraztatasahoz sok si-
kert kivan
A SZFRKESZTO
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Hozzdvaldl :

» 50 dkg liszt = 25 dkg porcukor

« 20 dkg margarin * 1 csomag sitépor

*» 7 dkg reszelt étesokoladé * 2 tojas

« 5 dkg kristalycukor * 10 dkg lekvar » 1 kiskanal rum.,

A tojasokat habosra kikeverjik a porcukorral €s a margarin-
nal, majd hozzéadjuk a rumot, és a siitoporral elkevert lisz-
tet. A jol kidolgozott tésztat kétfelé osatjuk, és az egyikbe be-
lekeverjiik a reszelt csokoladét. A kétféle tésztat killon-kalon,
5 mm vékonyra nydjtjuk, majd 4 cm atmérdjd, kerek tészta-
vagoval kiszirjuk. A vildgos szind korongok tetejét megszor-
juk a kristalycukorral. SitSpapirral fedett lemezen, eldmele-
gitett siitében 10-15 perc alatt kisiitjik a korongokat. (Ha
nagy a siténk, két lemezen, egyszerre siithetjiik a keétfele
tésztat.) A kihdlt korongokat 6sszeragasztjuk a lekvarral gy,
hogy felillre vilagos korongok keriiljenek, a cukrozott feliik-
kel felfele.
lzletes, csinos, kiadds.

/”’ Borzas Kata
Eflsszitdel (dd: 35 perec
Hozzdvaltk :
* 15 dkg porcuker * 15 dkg mandula * 3 tojasfehérje.

A tojasfehérjét a porcukorral géz folott, hablistben felverjuk,
majd hozzaadjuk a darabokra vagott mandula kétharmadat.
Siitélapra kis halmocskakat rakunk, €s megszorjuk a mara-
dék mandulaval. Langyos siitSbe toljuk, €s lassa tdznél ke-
menyre szaritjuk.

B Qe (AEEDIED .afarﬁ :M&m&v@r @



gl Sonkds WMM

' Ellcérzitést idd: 50 peve
Hozzdvaldh ¢ szemblyre ;

* 15 dkg liszt = 15 dkg sonka

* 10 dkg vaj = 4 tojas = 56

* 2 ditej * 3 dkg reszelt sajt = a siitéshes olaj.

A vajat beleapritjuk a tejbe, és felforraljuk. Hozzékeﬁerjﬂk a.

lisztet, €s dllandd keverés kozben addig tézzik, amig a
massza elvalik az edeény falatél. Langyosra hiitjilk, majd
egyenkeént beledolgozzuk a tojasokat. Nagyon kevés sdt
adunk hozza, és beledolgozzuk a ledaralt sonkat meg a re-
szelt sajtot. Egy nagyobb serpenySben felhevitjilk az olajat,
majd clajba martott kiskanallal beleszaggatjuk a tésziat.

Szép aranyszindre sitjik a fankocskakat, majd szalvétara |

szedjuk, es mindegyikbe fogpalcikat szirunk.,
Forron kinaljuk.

e _| __?5___ |

Elbdraifael idg 20 perc

Hozzdvalsk 4 :m(&‘fyre/;

* 10 dkg reszelt trappista sajt
* 5 dkg reszclt fistslt sajt
* 2 tojasfehérie » s0 * a siiléshez olai.

A lujasfehérjékbdl kemény habot veriink, majd évatosan be-
lekeverjik a kétféle, dsszekevert reszelt sajtot, és egy csipet
sot. Egy nagyobb serpenydben felhevitjik az olajat, és olaj-
ba martott kiskandllal beleszaggatjuk a masszét. Szép piros-
ra sutjuk, majd szalvétara szedjiik.

A puffancsokba egy-egy fogpélcikat szirunk, és melegen

kinaljuk.

(s) 0 ESEAE aprdsiteniiy
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T pikdns sajtos

szalmacsuticdk
Elhészitéss idé: 20 perc + heités

Hozzdoalék 4 szemblyre. :
* 10 dkg margarin = 1 kiskanal mustar
» 10 dkg reszelt flstolt sajt » so
* 15 dkg liszt » csipetnyi cayenne-i bors
* 1 mokkaskanal Worcester-szosz.

A hozzavalokbol 2-3 kiskanal vizzel tésztat gyarunk, €s sima-
ra kidolgozzuk. A tésztat 8 részre osztjuk, és egy orara a hu-
tobe tesszilk. Azutan a tésztakat egyenként vékonyra kinyijt-
juk, éles késsel szélasra metéljiik, és a kizeplkodn negyszer
megcsavarjuk a kotegeket. Sitdlapra tesszik, egymastol
egyujinyi tavolsagra, majd fél oraig a hitében pihentetjuk.
Végiil forrd sitdbe toljuk, és 10 percig stjik.
A sttdlapon hagyjuk kihiilni, és azutén kinaljuk.

Elkészitési idd: 25 pere
Hozzhvaldk & szemdblyre :
= 25 dkg reszelt fiistolt sajt
* 15 dkg liszt = 15 dkg zold chilipaprika
* 10 dkg margarin * s6.

A kicsumdazott, aprora osszevagott paprikakat dsszedolgoz-
zuk a tobbi hozzavaldval. A tésztabdl 2 cm-es golyokat for-
malunk, margarinnal kikent siitélapra helyezzik (egymastol
legalabb 3 cmi-re), majd forrd sitébe toljuk, és kdzepes tiiz-
nél jo negyed oraig sutjuk.

Melegen kinaljuk.
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Elkécziticd idd: 30 peve + hultts |

Horzdvaldk ;
* 25 dkg liszt = 15 dkg vaj
* 2 evGkanél tejfal « so
= 2 tojéssargdja * 2 evdkanal méak.

A lisztbdl a vajjal, a tojassargajaval, a tejfolle] és kevés s6- |

val tésztat gytrunk, majd félidba csomagolva, 2 drara a hi-
tébe tesszilk. Azutan 3-4 mm vékonyra kinyUjtjuk, és kicsi
(4-5 cm-es), kilonbozd formdji tésztavégokkal kiszirjuk.
A maradék tésztat tsszegydrjuk, kimpijtjuk, és abbél is vira-
gokat, karikakat stb. készitiink. Siitélapra téve, a tetejiiket
tejes tojassal megkenjik, kissé megsézzuk, majd darélatlan
makkal megszorjuk. Elémelegitett stitdbe toljuk, és vilagos-
sargara sutjlk.

i
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- Sealdomis pereckéh;

Etkészitisi (s 40 perc + kelosetés
Hozzdvaldk. :
* 30 dkg durva Grlési rozsliszt
= 20 dkg finomliszt = 5 dkg élesztd
* 15 dkg szaldmi * 4 dl ir6
* 2 evikanal koménymag
* 1 evikanal ecet * s6.

A kétféle lisztet Gsszekeverjiik az élesztével, 1 evikanal soval,
és a fele kdmeénymaggal. Hozzéadjuk a meglangyositott irot
(ne legyen forro!) €s az ecetet, és alapusan dsszedagasztjuk. |
Langyos helyen, letakarva megkeleszijiik, majd lisztezett
deszkan meg egyszer dtgylrjuk. Azutdn beledolgozzuk az
igen apro kockakra vagott szalamit (nyari szalami vagy turis-

@ B UGS MEEIERE aprésitemdny

ta szalami). Gombdcokat formalunk a tésztabdl, ceruza vas-

tagsagu rudakka sodorjuk, és kis pereceket készitiink. Kiva-

jazott siitélapra rakjuk a pereckéket, a tetejilket megkenjik

vizzel, és megszorjuk a maradek, soval elkevert komény-

maggal. Elémelegitett siitGbe toljuk, és kb. 20 percig sitjuk.
Kivald strkoresolya.

Pl Paprikds sbs m;aa_jk:&

Elkdscitést ild: 40 pere + keleszlés

Hozzdvaldl :

» 25 dkg liszt * 8 dkg margarin
* 1 dltej * 1 evokanal cukor

= 2 dkg éleszto * 1 tojassargaja
+ 1 kiskanél pirospaprika * so.

A langyos, cukros tejben felfuttatjuk az élesztot. A pirospap-
rikaval elkevert lisztbdl a felfuttatott élesztével, a margarinnal
6s egy kevés soval tésztat gyurunk. Letakarva, meleg helyen
megkelesztjik. A felforditott tepsin kinyGjtjuk a tésztat, pon-
tosan a tepsi méretére, majd a nydjtofara feltekerjuk, és a
tepsibe teritjlik. Megkenjuk a tojassérgaval, amit 1 evdkanal
tejiel Bsszekevertiink, majd a tésztat a tepsi hosszaban, ko-
zépen félbevagjuk. Azutan keresztben 1 cm széles csikokra
vagjuk. Eldmelegitett siitdbe toljuk, és kézepes tiznél ropo-
gosra sitjlk.

Magyon jo sor- és borkorcsolya, de egyszerden ragesalni-
valonak is kivala.

| 6 tudni !
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Llkészités idd: 40 pere

Hozzdvaltk (eqy nagy tepsiher) ;
* 50 dkg liszt * 25 dkg margarin * s
* 1 csomag siitGpor * 1 csokor kapor.

Hozzdvaldk :

* 20) dkg liszt = 15 dkg reszelt sajt

* 5 dkg vaj * 1,5 dl tej » drdlt bors * 4 tojas

: * 5 dkg hamozott mandula * 85 « drolt szerecsendio.
A siitGporral elkevert lisztbél a margarinnal, a finormra végott
kaporral €s kevés sdval tésztat gytrunk. Harom-négy mm
vekonyra kinyljtjuk, ¢s derelyevdagéval kis négyzetekre vagy
téglalpokra vagjuk. Sitdlapra rakjuk, és elémelegitett siits-
ben, kozepes tdznél ropogosra stitjiik. '

A tejet ugyanannyi vizzel, a vajjal és a fliszerekkel, kevés s6-
val felfGzeiik, majd hozzakeverjuk a lisztet, és allandoan ke-
verve, addig fézziik, mig a massza elvélik az edény falatol. A
tizrol levéve langyosra hitjilk, majd egyenkent hozzikever-
lUk a tojasokat, és végtil a reszelt sajtot. Vajjal megkent su-
Ilapra kiskanallal halmokat rakunk a tésztabol, és a teteji-
ket vékony csikokra vagott mandulaval diszitjik, Forrd sitd-
be toljuk, erds tienél 10 percig sitjik, majd a langot taka-
rékra allitjuk, és még 10 percig stitjiik.
Forrd teahoz kinaljuk, de sorkorcsolyanak is adhatjuk.

Elkdzitisi idd: 40 pere
Hozzdvaldk :
* 20 dkg liszt = 2 evdkanal kéménymag
* 2 evlkanal reszelt flistélt sajt
* 2 evOkanal mak ¢ 1 kiskandl olaj
* 2 evGkanal szezammag * s6.

Fdszeres, sajtos ropogés kockdk
Elkcdszitdsi. idd: 30 pere.
Mozzdvalsic :
» 30 dkg omlds sos siitemneny (pl. Kvéker)

* 15 dkg ementali sajt * Sroi szerecsendio
= B dkg vaj * &rolt bors.

A lisztbdl az olajjal, kevés soval, és annyi langyos vizzel,
amennyl kell, nytjthatd tészlal gyarunk. Megyed 6rdig pi-
henletjuk, azutan lisztezett deszkén a tepsi méretére nmyujt-;
juk. A tepsit sitdpapirral kibéleljik, és a nyijiofara feltekert
tésztat beleteritjik. Fakéssel 5 ¢m szélesen, keresztben cl-
vagjuk a tésztat, a csikokat fclvaltva megszérjuk sajttal, ko-
ménnyel, makkal és szezdmmal, majd az egészet hosszaban
3 részre elvagjuk. A tepsit eldmelegitett siitébe toljuk, és k-
zepes Lznel, kb. 10 percig siitjik a tésztat. ;

Ha kihtilt, a vagasok mentén széttordeljiik, és vegyesen ki-
naljuk. 36rhéz, borhoz vagy akar teahoz is nagyon finom, de
.Szarazon" is remek rédgcsalnivald. ]

Az omlds sos stternényt ledaraljuk, majd dsszekeverjilk a
vajjal és a lereszelt sajt kétharmadaval. Keves borssal, szere-
csendioval fiszerezziik, majd vajjal kikent tepsibe teritjik.
Fa- vagy muanyag késsel 2,5 cm-es kockakra vagjuk, a ma-
radék reszelt sajttal megszorjuk, majd elémelegitett sito-
ben, kézepes tdznél ropogdsra siitjuk.

Teahoz, sérhiz vagy borhoz kinaljuk.
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Hozzdvaldk. :

* | csomag mirelit vajastészta

» 2 evbkandl siiritett tej (cukrozatlan)

* 5 dkg reszelt parmezan sajt

= 2 tojassargéja = 1 kiskanal pirospaprika
* 5 dkg reszelt ementali sajt.

A vajastésztat szobahdrnérsékleten felengedjitk, majd két
részre osztjuk. A tepsinek megfelelc meéretre kinyajtjuk a
tésztakat, maijd az eqyiket a vizzel kikent tepsibe teritjiik. Meg-
kenjik a siritett tejjel elkevert tojassargaval, raszorjuk a két-
féle sajttal elkevert pirospaprikat, majd lefedjik a masik tész-
talappal. Kissé ranyomkodjuk, majd éles késsel az egészet
kis kockakra vagjuk. Forré sitdben ropogds pirosra sitjik.
Ha kihilt, sér mellé kinaljuk.

¥ Iqm' toltott ;;r;é_;d;
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Hozzdvaldk :

* 50 dkg rétesliszt = 25 dkg margarin

* 30 dkg ementali sajt * 1 dl joghurt * 50
* 1,5 dl tej * 1 tojassargaja *+ 3 dkg éleszto
» 1 evokanal cukor = 1 evékanal sor

PR L

A langyos, cukros tejben felfuttatjuk az élesztdt. A lisztet a
margarinnal, a joghurttal, a felfuttatott élesztdvel és kevés
soval Osszegylrjuk, majd betakarva, meleg helyen megke-
lesztjilk. A kelt tésztat lisztezett deszkan 2,5 cm vastagr

nyajtjuk, majd 5 cm-es négyzetekre vagjuk, A négyzetek ko-
zepébe belenyomunk egy-eqgy, kockacukor meéretdre vagott

sajtdarabot. A szdgletes pogacsakat sltblapra tesszik, meg-
kenjik az 1 ev8kanal sorrel elkevert tojassargaval, megszor-
juk a maradék, lereszelt sajttal, és elémelegitett sttében, ko-
zepes tiznél zsenge ropogosra stjuk.

Dusan habzo, hideg vildgos sorhédz kinaljuk — bokszmeccs-
hez, videdra felvett, Gjra nézett foci VB-hez jobbat elképzelni
sem lehet!

{_.f-f” Sajtos pg%mk

Elkészitis idd: 40 perc + haités
Hozzdvaldk ;

» 12 dkg liszt * 12 dkg reszelt sajt * 50
+ 7 dkg vaj * pirospaprika * 1,5 dI tejfol.

A lisztb6l a vajjal, a reszelt sajttal, 1 kiskanal pirospaprikaval,
| dl tejféllel &s kevés séval rugalmas tésztat gyarunk, majd
eqgy orara a hlitdszekrénybe tesszilk. Azutan 4-5 Wﬂ}\?ékﬂﬂ?’—
ra kinydjtjuk, 1 cm széles, 15 cm hosszi csikokra vagjuk, €s
vajjal kikent tepsibe, csiga alakban feltekerjilk. Forro sutdbe
toljuk, s ha mér kezd pirulni, a csigakat megkenjik a mara-
dék tejfollel. Addig sutjilk, amig a tejfél teteje is megpirul.

Melegen, puhan kinaljuk. Koko videora felvett mérkozései-
nek Gjranézéséhez ajanljuk!

6 tudni !
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" Filstblt hallal tltstt sagtos tallér
( Elkészitést idd: 10 peve | huitis
Hozzhvaldk :

+ 12 dkg kicsi sajtos tallér = 15 dkg vaj
* 1 citrom * kevés petrezselyemzoldje
* 1 doboz fiistolt sprotni * 1 citrom leve &s héja.

/”"— Toltitt saftos tallér
Elcs i idd 20 perc + fuitis
Hﬂz.nfm{.ﬁ'.fc. =

* 10 dkg sajtos tallér = 6 dkg parmezan sajt
* & dkg Karavan sajt * 2 tojassargaja
* 2 evOkanal tejfal « 1 kiskandl pirospaprika.

A flistoll sprotni levét leéntjik, és a halakat villaval ﬁsgze}fjr—
jiik. Hozzéadjuk a citromn levét és a lereszelt héjat, majd Osz-
szedolgozzuk a vajjal. Ezzel a toltelékkel megkenjiik a sajtos
tallérokat, harmat-négyet egymasra rakunk, a tEtEiﬁl-‘.’.l’F egy-
eqy, nagyon vékonyra szelt citromkarikat tesziink, és citrom-
lében dztatott petrezselyemlevélkékel diszitjlik. Egy-ket orara
a hitdszekrénybe tessziik.
Magyon fzletes és igen mutatos ,sorfalat”.

A tojassargakat elhabarjuk a paprikas tejféllel, majd hozza-
keverjik a kélléle, lereszelt sajtot. A sajtos tallérokat (kisebb,
2-6 cm atmérdjd tallért vasaroljunk) vékonyan megkenjik a-
toltelekkel, €s harmat-harmat egymasra rakunk. A tetejikre
dres tallérokat tesziink. A megtéltétt tallérokat foliaval leta-
karva, 1 Grara a hiitdbe tessziik, Ezalatt a tallérok kellden at-
nedvesednek a toltelektdl, Végl siitdlapra téve, kizepesen
meleg siildben 10-15 percig stjiik. :

Vigyazzunk, nehogy megégjen. Bor, sér mellé vagy tedhoz
kinaljuk. Kis papirzaszlocskakat szirhatunk a tetejukbe.

__W__’_udﬁa:&tt rajtb;_tnﬂr___

Efldezitin ids: 10 pere + beitds

Hozzdvaldk :

» 12 dkg kicsi sajtos tallér = 15 dkg juhtiro
Hozzdvaldk. : « 5 di{gg-::miﬁs hazi tepertd.
* 60 dkg liszt * 30 dkg cukor + 3 tojas
* | tojassargaja = 2 evdkanal zsir
* 4 evikanal tejfél = 1 csomag vanillincukor
* 1 evékanal szodabikarbona.

A friss, omlos hazi tepertét egészen aprora ﬁsszevagdalju}::,
majd hozzakeverjik a juhtarohoz. A toltelekkel megkelnt talle-
rokbol harmat-négyet egymasra rakunk, a tetejuket I'.lrefsltal-
M |érokkal fedjik be. Egy-két oréra a hiitészekrénybe tesszik.

A cukorral simara kikevert egész tojasokhoz adjuk a zsirt, Kifejezetten sérhoz vals. Nagyon finom!
tejidlt, a vanillin cukrot, és a szodabikarbanaval elkevert lisz-
tet. J&I Gsszegylrjuk, majd keésfok vékonyra kinyujtjulk, villa
val megszurkaljuk, és kekszvdgdval Kiszarjuk, Zsirral kikent
lisztezett tepsibe rakjuk, megkenjik tojassargdjaval, maj
forrG stitobe toljuk. Kdzepes tlznél vilagossargara siitjiik,

6 tudni !

4 tojisokat eldbh tarjiik ol equeskint, gy adjuk a Hsztihos.
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T Sonkds-saftos krumplis poghcsdk
'r Elkészitési idd: 45 perc
Moxzdvaldk :

» 20 dkg liszt * 10 dkg reszelt sajt * s6

* 12 dkg fétt = attdrt krumpli * 20 dkg vaj

* 15 dkg sonka * 5 evSkanal tejfol

* | tojassargdja * 15 dkg sonka.

Fllkdezlficd. (dd 50 pere
Hozzdoalsk -

* 50 dkg liszt » 25 dkg omlés hézi teperts
* 3 dkg sajt * 3 tojés ¢ 1 dl tejft] = Srélt bors
* 1 csomag sttdpor « 10 dkg zsir * s6.

A sttdporral elkevert lisztbél a zsirral, 2 tojassal és kevés so-
val tésztét gydrunk (ha kell, kevés vizet adunk hozz4), majd
vekonyra kinydjtjuk. Rakenjik a ledaralt tepertdt, kissé meg-
borsozzuk, majd haromszor hajtogatjuk és kinyljtjuk. Végiil
ujjnyi vastagra nydjtjuk, siitSlapra teritjiik, és 1,5 cm széles,
3 ¢m hosszi csikokra vagjuk. A megmaradt tojassal meg-
kenjilk, raszérjuk a lereszelt sajtot, és eldmelegitett sitében,
kézepes tiiznél ropogdsra siitjiik.

Egészen langyosra, vagy teljesen kihiitve tedhoz, sérhoz
vagy borhoz kinaljuk.

A lisztet a vajjal, az attort krumplival, a tejfollel és a ledaralt
sonkaval, csipetnyi soval jol Gsszegydrjuk. Két és fel c?nt:
vastagra kinyGjtjuk, majd a legrkls?bi?. Ecg:g_acsavégqvi
(3 cm-es) Kiszirjuk. A maradék tesztat U]bl.?! Gsszegyurjuk,
¢s szintén kiszaggatjuk. A kis pogacsak tetejét tojassargaja-
val megkenjik, és reszelt sajttal TEQS?{‘:I‘jUk. ElDI'I:lE]EgItEtt
stitében addig sttjlik, amig a tetejlk szepen megpujjl. o

Teahoz, sorhéz, borhoz vagy egyszerien csak ragcsalni
valonak kinaljuk.

T
L aan

¥ Barr;'_k_z; pe

Elkésitéss, idd: 50 pere

Hozzdialsk ;
* 50 dkg liszt » 12 dkg zsir
* 2 tojassargaja * 1 evokanal cukor
* 1 mokkaskanal &rolt bors
* 1 dl fehérbor » s6.

A lisztet Gsszedolgozzuk a zsirral, a cukorral, pici séval és a
borssal. Hozzaadjuk a tojassargékat, és annyi fehérbort,

hogy nydjthaté tésztat kapjunk. Ot milliméter vekonyra
nyujtjuk, cstkokra vagjuly, és 5-6 crm-es kis pereceket forma-
zunk beldle. Tojassal megkenve, forrd siitdbe toljuk, és ko-
zepes tdznél kisttjiik

(@ LR S T aprisitenéiy

g Vajon st M-FW
AfER0 k.
Elkészitese idd: 40 perc
Hﬂ : e T 0
* 20 dkg sos-sajtos ostya * 150 dkg ementa%l sajt
* 0,5 dl tejfsl » 2 dkg vaj * 5 dkg reszelt sajt

= 1 mokkaskanal kﬁménmag
* 1 mokkaskanél pirospaprika.

; : orjuk, é jik a tejfollel, a ko-
Az ostyat finomra Gsszetorjik, és elkeverjlik a tejtolk
ménﬁggai meg a pirospaprikaval. A ma:sszéh{:r] lﬂs gulyﬁ:
kat formalunk, megforgatjuk a reszelt sajtban, majd forro
vajon ropogosra sutjuk.

B S [T DR aiawdf nl,{?e-ﬁm'afty @



Hozzdvalsk :

* 30 dkg liszt * 15 dkg vaj
* 7 dkg cukor = lekvar = 2 tojassargaja.

A vajat simara kikeveri(i E S

‘ajat juk a tojassérgajaval és a cukorral.
mf:ud nssza_du]gﬂzzuk a liszttel. Harom centis golyokat fnr
mr?\:unk a tesztabdl, a kozepiiket ujjunkkal benyomjuk, &s a
melyedésekbe lekvart tesziink, Tepsibe rakjuk, elémelegitett

sutdbe toljuk, és kézepes tiznel kistitjik,

Réncos szoks

Effcbor fthsi- (i 20 pese

{

Hozzdvalsk :

. ?g j}l:g héjéban fétt, attért krumpli
- g nyers krumpli * 5 dkg vaj
* 0,5 dl tejfol S,
* 1 tojas ¢ 1 kiskanal olaj

= 10 dkg ementali sajt * s6,

A héjaban fétt, megtisztitott, attén krumplit Gsszedolgozzuk

a vajjal, a tejféllel, a tojassal és kevés séval E it kibé-
& T o 5 - Egy tepsit kibé-
lelink stitpapirral, a papirt megkenjik az niajjajf}és egy-

mastol 2 cm-re, 4-5 cm-es alapi ki :
O ey 5 pu kipokat formalunk a
krumplis tésztabol, A kipok oldaldra szélasan rareszeljik a

megtisztitott nyers krumplit, majd a tepsit eldmelegitett s(i-
Ebg toljuk. fﬂnn}lk::-r a kupok oldalan a nyers krumpli pirulni
zd, a tepsit kihGzzuk, és a kipok oldalira hossz(l szélasan

réreszeljik a sajtot. Visszatoljuk a siitdbe, és addig sitjik, "

m]’;;_q a sajt ropogésan rapirul,
Kivéld sor- és borkoresolya, de onmagadban is jé,

e Ges VR niprﬁ:ﬁ»tww

Hu.u'mﬁk:

e Blir bowdba,

E&é;zjté’;ﬁ-idé‘}jﬂlﬁm + crhritis

*» 15 dkg porcukor = 1 tojasfehérje

* 15 dkg hamozott mandula *= 10 dkg meggybef5tt
* 2 clrum = 10 dkg tortabevonod csokoladé

* 5 dkg reszelt csokoladé.

A mandulat megdaraljuk, majd dsszekeverjluk a porcukorral,
a tojasfehérjével és a rummal. Kis golyocskakat formazunk
a masszabdl, a kozeplikbe egy-egy szem meggyet nyo-
munk, majd a golyokat megmartjuk a goz folétt megolvasz-
tott csokoladéban. Meghempergetjik a reszelt csokolade-
ban, majd széraz, szellSs helyen 1 napig széritjuk.

—'_'_'_'_'_

a Kiposetdvaltolsté
krumplis kockdk.

Elldsmiini. idd: #l?emm
Mozzdvalsk :
+ 40 dkg fott, attért krumpli + 7 dkg vaj
* 2 evokanal liszt * reszelt kaposzta
* 15 dkg nyers * 1 tojas * &rolt bors » s06.

A fott, attort krurmnplibdl 5 dkg vajjal, a liszttel és a tojassal,
valamint kevés soval tésztat gyarunk. A maradék vajon meg-
paroljuk a reszelt kdposztat, kevés borssal és soval izesitjiik.
A teszta felét stitGpapirral kibelelt tepsibe teritjuk, megken-
Jlik a kaposztaval, majd befedjik a tészta masik felével. Fa
vagy mianyag késsel 4x4 cm-es kockakra vagjuk, majd
forro sutdbe tolva ropogosra sutjlk.
Borssal meghintve kinaljuk.
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Hozzhvnlbk ;
* 2 tojis * cukor * liszt * vaj
* 1 mokkaskandl tort dnizsmag,

Leméx]'l‘_:zk a két tojast, és ugyanannyi tormegui lisztet, cukrot)
meg vajat merunk ki. Ezeket jol dsszekeverjilk, majd hozz4-

= Gurdbli

Elkdseziticl idd: 55 perc

Moxzdvaldk :

* 50 dkg liszt * méz * pici s6 * 616l bors
» 25 dkg margarin * &rolt fahégj

* 3 tojassargédja * orolt szegfliszeg

* 15 dkg cukor * &rélt szerecsendio.

Eg]'-'k E};;?jaﬁpkat meg a tﬁr)t anizsmagot, €s az egészet ha-§ A margarint belemorzsoljuk a lisztbe, hozzaadjuk a
s Srlaé eqn.!k. A masszal?ol eqy tepsihe._ egymastol 1“c | l0jassargakat, izesitjiik a fliszerekkel €s egy pici soval, maijd

volsagra kis halmocskakal rakunk, kissé meglapitjuk,} puszedolgozzuk annyi langyos mézzel, hogy nyujthaté tész-
n]aﬂ forrd sttdbe toljuk, és kiizepes tiiznél vilagossargaral 4t kapjunk. Kisujj vastagsagura nyljtjuk, majd a legkisebb
sutjik. | pogacsavagéval kiszarjuk. A tetejiket tojassal megkenjik,
eés forrd siitdbe lolva, kizepes tdznél kisutjuk.

/,’—” = L —— po b
! 9 L2 i Sagtos krumpligo
: Elkéczitési ids: 30 perdd | “j“’ i 7
Hozzdimlsk. : Etkéczitési idd: 30 perc
* 25 dkg héjaban fétt krumpli * s6 Hoxzdealék :

«5 dkg} trappista sajt * a slitéshez olaj
* 1tojés = liszt * Srélt bors » pici 6.

A héjaban fétt krumplit meghamozzuk, villaval Gsszettrjiilk,
hozzaadjuk a tojdst, pici sot, és ésszedolgozzuk annyi liszts
tel, hqg}r kemény, de nyljthatd tésztit kapjunk. Lisztezetf
deszkan ujjnyi vastagra nyljtjuk, majd gyiisziivel kis koron
gokat szdrunk ki beldle. A maradék tésztit dsszegyirjuk, é:
szintén Kiszirjuk. A minipogacsakat bé, forrd olajban kisiit
juk, majd szdrékanéllal kivessziik, lecsoptgtetjik, és megs-
forgatjuk a lereszelt sajtban. .

fﬂelegen kinaljuk sorhéz vagy fehérborhoz, Ha a tésztét ke
vés Grolt borssal, pirospaprikaval is izesftjilk, a gyiisziis po-
gacsa pikansabb lesz. |

@ i EE SR w.ﬁ cild Mﬂy

* 25 dkg héjaban fétt krumpli * 80
* 15 dkg reszelt trappista sajt * liszt
» 1 tojas * szerecsendié + a sltéshez olaj.

A héjaban fétt, meghamozott krumplit nagy lyuka reszeldn
lareszeljiik, izesitjilk kevés soval és reszelt szerecsendioval,
majd osszedolgozzuk a reszelt sajttal, a tojassal, és annyi
liszttel, hogy kemény tésztél kapjunk. Két-harom centis go-
lyokat formdlunk a tésztabdl, és bé, forrd olajban kisutjuk.
Hzitakanallal kivessziik, lecstpogtetjik, és szalvétan lesza-
fitjuk.

A golydeskak kozepébe fogpélcikat vagy kis zaszlocskakat
szirunk, és melegen talaliuk. Kifejezetten vildgos sérhiz
valé falatkak.
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F@é{ BOGacsak
/
Elkbszitiss (A 55 pe

Hozzivalsk :

+* 30 dkg liszt » 15 dkg vaj
* 7 dkg cukor * 2 tojéssargaja
* 10 dkg aszalt fige.

Dids c;m

Elkdszitési idd: 50 perc

e

.. ﬁhm&ﬁ,:

* 15 dkg porcukor
* 15 dkg dio * 3 tojas.

A lojasokat a cukorral habba verjuk, majd géz foldtt, hablist-

A vajat siméra kikeverjikk a tojdssargajaval és a cukorralf Pen sUrd masszava keverjik. Belekeverjik a dardlt diot,

mqujl osszedolgozzuk a liszttel. A tésztat 5 mm vékonyra ki
nyujtjuk, majd 4 cm atmeérdji pogéacsavagdval kiszdrjuk. A

majd zsirozoll, liszttel megszort sitdlapra kis csokokat ra-
Kunk a masszabdl. Langyos siitébe toljuk, és gyenge tiznél

maradek tésztat Osszegylrjuk, és szintén kiszarjuk. A fiigé megszaritjuk.

ket €les késsel vékony karikdkra végjuk. A tésztakorongol
felére rahelyezzitk a fugekarikékat, majd lefediiik a megma

radt tésztakorongoldal. Siitdlapra tessziik, eldmelegitett si ;- /

téibe toljuk, és kizepes tdznél kisttjuk.
Magyon izletes, tedhoz valé aprésiitemény.

——
.-F""_'_'_

/

Hozzdvalsk :
* 10 dkg vaj » 2 evékanal liszt
* 4 tojéssargdja = 2 egész tojés
* 5 dkg csckoladéreszelék
* 1 dltej » a siitéshez olaj.

Elkésnitic idd 50 pe

A tejet felforraljuk, majd hozzaadjuk a vajat és a lisztet, és |

tizén addig keverjiik, mig a massza elvilik az edény falatd

A thezrdl levéve, hozzdadjuk a tojéssargakat és az egész toja

sokat, jol elkeverjik, majd mokkaskanallal forré olajba szag

gatjuk, €s kisttjilk. Sritakanallal kivessziik, lecsopogtetjiik

€s a csokoladéreszelékben meghempergetjilk. )
Forrd citromos tedhoz kinaljuk.

@ B dXmi RS E wﬁ;ﬁm&&y

WWW
Ellcberitded idd 55 perc
Moxxfialsk :

* 25 dkg liszt *= 8 dkg cukor
* '/ dkg vaj * fél csomag siitépor * tej.

A sltporral elkevert liszire ramorzsoljuk a vajat, hozzaadjuk
i tukrot, es jol Osszedolgozzuk annyi langyos Lejjel, hogy ke-
mény teésziat kapjunk. Lisztezett deszkan 5 mm vékonyra
nyujtjuk, majd derelyevagaval 5 cm-es négyzetekre vagjuk.
Tepsibe rakjul, eldmelegitett siitbe toljuk, és kdzepes tiz-
el szép vildgosra siitjiik.

6 tudnic !
A mazsoldt detusmk ﬁw& uizfr&lﬁfﬁmszﬂd; eldtt, weagd
ﬁﬁpﬁ}j‘tﬁrﬁﬁk le. A hdmozott manduldt blansivozzok: for-
reia'&mrfwﬁ'u{zésfiﬂ%i%éfszs{g dztaduk
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P T Lekvdros krumplis e - . Ew: cm(:a[dde’_q%%

Elkészitbsi ids: 50 pe . il
= :  Elkbiz B (AR 35 pere + haltds

* 25 dkg liszt * 10 dkg fétt krumpli
* 10 dkg cukor = fél csomag sutopor
* 10 dkg zsir = 1 tojas * lekvar * s6.

¢ 25 dkg csokoladé » 10 dkg vaj
* 5 dkg cukor * 0,5 dl rum * tej
* 3 tojassargaja * 2 dkg kakadpor.

:& zﬁftkklke"fir},”k a cukorral é§ a tﬂjéjssérg#éjé!}rai, majd hozq§ A vajat habosra keverjlk a cukorral és a tojdssargékkal, Hoz-
Ifta Hy:l ha sut::m:parra_l elkevert |ISE.tEJt, €s az attort fott krurmpy sindjuk a kakadport €s a rumot, dsszedolgozzuk, majd a hi-
g rf:sét Eg_}fté‘ll};?l sot is adunk hozza, es jol Osszegyurjuk. Of tdszekrénybe tesszilk. A csokoladét kevés meleg tejben fel-
) ter vékonyra Iunyuﬁ:;ul-; a tésztat, 4 cm atmérdjli po Wleljuk, majd szintén behdtjik. A vajas masszabél kis golyd-
gacsavdgoval lqvég]pk majd minden méasodik korong kozed kat formazunk, megforgatjuk a csokolddémazban, és par
pet gydsziivel klsiurjuk.. A tell korongokat lekvarral megkend didra visszatessziik a hiitoszekrénybe.
]uif majd befgﬂ]uk a l}_-'ukas korongokkal. Siitélapra téved ['des tedhoz vagy forrd csokoladéitalhoz kindljuk.
eldmelegitett siitébe toljuk, és kozepes tznél kistitjiik,
Forré citromos teadhoz kinaljuk.

r,f’f Va nﬂf‘i e "ﬂ;f'_‘* ?‘i_ —;d_ﬂf

Elfcbsziticl idF 40 pe
Hozzdomldk - '

» 25 dkg Ifszt * 25 dkg cukor * 20 dkg vaj
* 2 tojassargédja * 1 csomag vanillincukor
* 1 csomag siitépor + 1,5 dl tejfol » 4 tojas.

= Mandulds mamwy% ny

r Elkésrltdsi idd: 50 perc
Moxzdvalik :
* 15 dkg cukor = fél citrom reszelt héja

* 12 dkg daralt mandula * 2 tojas
* 1 evokanal rum * 10 dkg liszt.

A lojasckat a cukorral habosra kikeverjilk, hozzéadjuk a cit-
romhéjat, a lisztet, a rumot s a dardlt mandulét. Jol éssze-
fdolgozzuk, vajjal kikent, lisztezett tepsibe teritjiik, majd koze-
pesen meleg sitoben ldsiitjik.

Még melegen 4 centis négyzetekre vagjuk.

7 tudni !
N\ A izt dagasctisit lehetloq vigessitk konphai robottal.

A vajat az egész tojasokkal, a cukorral és a vanillincukorra
|:lab{2}5ra kikeverjilk. Hozzdadjuk a siitSporral elkevert lisztet
€s annyi tejfolt, hogy lagy tésztat kapjunk. A 6l kidolgozofi
tésztjflt lisztezett deszkan ujjnyi vastagra nyujtjiuk, majd 3 c

atmerdjil, kerek tésztavagoval kiszarjuk. A pogacsakat siit
papirral bélelt tepsibe rakjuk, és a tetejiiket jol bekenjlk &
felvert tojassargakkal. Eldmelegitett sitébe toljuk, és koze
pesnel valamivel erdsebb tiznél aranysargara sitjik.

zs\‘- Sy NENE) TIRERR i ; ; :
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A A tojasokat a cukorral habosra keverjitk, majd hozzaadjuk a
iumot, a fahéjat és a szegfliszeget, a sttdporral elkevert lisz-
iel, Gs a reszelt csokoladét. A masszat jol kikeverjik, majd
heledolgozzuk a daralt diét és mandulat, valamint az aprora
ygott mazsolat, fligét és narancshéjat. Sutdpapirral fedett
stldlemezre kis halmocskakat rakunk a masszabol, egy-
fiatol 1 cm tévolsagra, majd kézepesen meley sitébe tol-
juk, s kb. 10 perc alatt megsiitjiik.
lzletes, finom teasitemény.

Hozzdvaldk :

= 35 dkg liszt = 15 dkg porcukor

* 20 dkg vaj » 10 dkg étcsokoladé

* 3 tojassérgdja * 1 csomag siitopor
* 1 esomag vanillincukor.

&wgwmm

Ellcésnitési idd: 45 pere.

A vajat a porcukorral €s a vanillincukorral simara kikeverjiik
hozzétessziik a tojassargakat, majd a sitéporral elkevert lisz
tet. JOl Gsszedolgozzuk, lisztezett deszkan 3 mm vékonyr
nyujtjuk, majd dominé méretd lapokra vagjuk. a tésztala
pocskakat sitSpapirral bélelt tepsibe rakjuk, elémelegite
sutGbe toljuk, és kozepes tiznél aranyszinire sitjik. Ha ki
hlt, a lapocskdk egyik oldalét olvasztott csokoladéba mart
juk, majd megvarjuk, amig a csokoladé megdermed rajtu
A maradék csokoladét nyomdézsékba vagy krémfecskendéb
toltjiik, &s domindjeleket nyomunk a lapocskak tiszta felére

lgen mutatés, izletes teasiitemény, '

Hoxxdvalik 6 személyre :

70 dkg burgonya * 3 evokanal liszt

15 dkg szalonna * 5 dkg reszelt sajt

| nagy fej voroshagyma

| tojas = szerecsendid * so

| csokor petrezselyermzdldje * a sitéshez olaj.

ik A&}Wﬁ: csokid A burgonyat héjdban megfézzik, majd meghamozzuk, és
. o # dllorjuk. A szalonnat apro kockakra vagjuk, és kisttjuk. A
ElRbletl i 45 2 poreot kivesszilk és félretessziik, majd a visszamaradt zsiron

Hoxadvaldl : megfonnyasztjuk a megtisztitott, aprora vagott hagymat. Az
* 20 dkg cukor * 4 tojas ¢ 10 dkg mazsola M Attort burgonyahoz adjuk a tojast, a lisztet, a szalonnapor-
* 5 dkg daralt dio M (01, az apréra vagott petrezselyemzéldjét és a piritott hagy-
* 5 dkg daralt mandula ] M il Megsozzuk, kevés szerecsendidt reszeliink ra, és kissé
* 5 dkg cukrozott narancsheéj - ldgy tésztat gyarunk beldle. Lisztezett deszkan 3—4 cm vas-
* 5 dkg aszalt fuge lng) rudakat sodrunk a tésztabol, majd 1 cm vastag koron-
* 10 dkg reszelt csokoladé goikat vagunk beldle, A korongokat bé, forrd olajban Kistit-
* 1 evokanal rum flik, majd szalvétara szedjlik, hogy a félosleges olajat felsziv-
* 1 mokkéskanal 6rélt fahéj » fél csomag sitGpor @ Ja. A forrd fankocskékat megszorjuk a reszelt sajttal, €s azon
* 10 dkg liszt * fél mokkéaskanal 6rolt szegfiiszeq. melegében kinaljuk.-
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pogacsavagdval kiszarjuk. A maradék tésztabdl ujjhegynyi

iy wi Eulyﬁcska’kat formalunk. A tésztakorongokat sutopapirral
/ § boritott stitSlemezre rakjuk, és a kizepikre egy-egy kiskanal
Elkészitési idd: 40 perc + keleszt@ I0hvart halmozunk, A lekvir kdzepébe nyomjuk a tészta-

Hozzdyaldk : folyocskakat. Eldmelegitett siitében, kozepes tiiznél kb.

10 percig sutjuk, Még melegen meghintjik vanilids porcu-

* 50 dkg liszt » 3 : .
ki Mt » 25 g rebabarasotr Worral. lzletes, mutatos siitemény, amit teahoz kinalhatunk,

* 10 dkg porcukor = 10 dkg kristalycukor

* 10 dkg vaj = 10 dkg mazsola T v
* 3 dkg élesAS « 2 ditej = 1 tojas. d
| | Fiigeborzas
Az €lesztdt langyos, 2 dkg porcukorral édesitett tejben felfut Elkészitisi idd: 30 perc + hiilés
tatjuk. A lisztet a tojdssal, a vajjal, a t5bbi porcukorral és a feld Mozedonldk :

futtatott €lesziGvel jol eldolgozzuk, és lagy tésztava gyurjuk
Meleg helyen, letakarva megkelesztjilk, A kelt tésztat lisztezef]
deszkan tepsi meretd lappéa nytjtjuk. A megtisztitott rebarba
rat 1 cm vastag szeletekre végjuk, részérjuk a kristalycukrof
és elkeverjik a mazsolaval. A tésztéra simitjuk a rebarbaré:
télteléket, majd feltekerjitk. A tekercset ujjnyi vastag szelete
re vagjuk, a csigakat siitopapirral fedett stitélapra helyezziik
&s eldmelegitett sitébe toljuk. Kozepes tiznél kb. 25 perci
sitjiik. '

15 dkg porcukor = 15 dkg daralt mandula
5 dkg csokoladé * 5 szem aszalt flge

1 csomag vanillincukor

1 tojasfehérje = fél citrom reszelt héja

10 dkg tortadara.

A porcukrot dsszekeverjitk a vanillincukorral, a dardlt man-
duléval, a reszelt citromhéijjal, az aprora vagott mazsolaval €s
Igével, valamint a lereszelt étcsokoladéval. Ovatosan bele-

_'_'_'_._'_'_._ W P - & & o A . A £
lorgatjuk a kemény habba vert tojasfehérjét, majd lassa ti-

P s sl 100, alland6 keverés kizben siril masszava olvasztjuk &ssze.

M Ha langyosra hiilt, vizes kézzel 2-3 cm-es golyokat forma-

lunk beldle. A golyékat meghempergetjiik a tortadaraban, és
By Orara a hitdszekrénybe tesszilk. Tedhoz kindljuk, vagy
desszertként fogyasztjuk.

Elkécnitied idd: 45 pé
Hozzdvalsk :
* 35 dKq liszt * 15 dkg vaj = 12 dkg cukor
= 10 dkg meggylekvér + 2 tojés * tejfél
* 1 csomag sttdpor * 1 csomag vanillincukor
* 2 dkg porcukor = fél mokkaskanal 6rélt fahéj, -

6 tudnic !
(\ wﬂ@é@m piitetiink. szervetteinknek. E&fﬂ)ﬂ)r,- |

N bavagy dobozba smépen cromaqolt; szalaggal itkititt !
B aprisitemdyt |

A tojasokat a vajjal és a cukorral habosra kikeverjik, maj
izesitjuk a fahéjjal. Hozzdadjuk a siitdporral elkevert lisztet, é
annyi tejfélt, hogy nydjthatd tésztat kapjunk. A tésztét li
zett deszkan 5 mm vékonyra nydjtjuk, majd 4 cm atmérd)

B K AN {54l ;
& 60 UEIEEE aprésit AL R A e
R:P"r

— —




sl o Csokolddés csilla
Elkcderitiécl (A8 40 perc + Ff:‘fi#}f.f.ﬁ‘
Hozzdinildk :

* 20 dkg porcukor * 4 tojasfehérje
* 5 dkg reszelt csokoladé = 12 dkg liszt.

A tojasfeherjet kemenyre felverjik a porcukorral, majd hod

zaadjuk lisztet €s a reszelt csokalddét. A masszat nyomozsa

ba toltjik, és csillag formavai kis halmokat nyomunk a sité
papirral boritott siitSlemezre. Eqy 6rdig pihentetjik, maj

eldmelegitett sitében, igen gyenge tdznél megszaritjuk.

Finom teasutemnény, de a csillagokkal kardcsonyfat is d

szithetiink.

f_f"f Mézes M_

Elkéreitisi cld: 30 peve + pihes '

Hozzdvaldk :

= 25 dkg zabpehely * 5 dkg mazsola
* 5 dkg vaj * 4 evikanal méz
* 4 evSkanal sérgabaracklekvar

» 1 dltej * 5 dkg kdkuszreszelék * 5 dkg tortadara

* 1 evokanal kakadpor.

Egy mély talban 6sszekeverjilk a zabpelyhet a mazsolaval,
kakadporral, és a meglangyositott mézzel. Hozzdadjuk a le
vart és az olvasztott vajat, meglocsoljuk a felforrdsitott tejj
alaposan dsszedolgozzuk, majd lefedjik, és par orara a h
tdszekrénybe tesszik. Azutan a masszabodl vizes kézzel din
golyokat formalunk. A golyok felét tortadaréban, a méasik f
lét kokuszreszelékben meghempergetjuk, majd egyenké
mignonpapirba rakjuk. '
Vegyesen, talcan kinaljuk.

@ b IR R T R -ti.tmi SER '&m-éﬂ:}’

Izmygagz&
Elkdezitéei (S 50 perc + Eﬁth&eﬁt&t&k
Mozzdvaldk :

* 35 dkg liszt » 10 dkg porcukor

* 8 dkg vaj * 6 tojassargaja

* 1 evikanal instant kavé

* 1 csomag vanillincukor * 1 csomag sltdpor.

A tojassédrgakat habosra keverjik a porcukorral és a vaijjal,

Majd hozzaadjuk az instant kévét és a vanillincukrot. Beleke-
verjuk a sttOporral elkevert lisztet, tésztava dolgozzuk, majd
3 em-es golyocskakat formalunk beldle. Sitépapirral bori-
ol sutdlapra rakjuk a golyocskakat, féliaval letakarjuk, és
I-2 dréig pihentetjiik. Azutan elémelegitett siitSbe toljuk, és
kzepes tliznél kb. 10 perc alatt megsitjik.

Vanilias szérocukorral meghintve kinaljuk kavéhoz, teahoz.

-  Marcipdwos tulipdnok

Elkésitési idd: 45 perc
Moxzdvaldk ;
* 50 dkg liszt » 15 dkg margarin
* 15 dkg cukor * 15 dkg marcipan
* 4 tojassargaja * 0,5 dl tej.

A lisztbSl a margarinnal, a marcipannal, a cukorral és a
Wjassargakkal, kevés te] hozzaadasaval jol formazhato tész-
il gyurunk. Lisztezett deszkan 5 mm vékonyra nyujtjuk,
Majd tulipan formaja tésztavagokkal kiszarjuk. A maradék
IBaztat Gjra Hsszegyurjuk, s szintén kiszarjuk. A kis tésztakat
sitdpapirral boritott sitélapra helyezzik, és a tetejliket tejjel
Megkenjiok. Elomelegitett stitdbe toljuk, és kézepes tdznél
dtanysargara sitjiik.

I
L ijf

. =

B [ WSDAEEE aprésitewény




A tojasfehérjekbdl vert kemény habba dvatosan belcforgat-
Wk a mandulat, a reszelt csokolddét és a porcukrot. A ka-

O teésztal lisztezett deszkan 3—4 mm vékonyra nyvajljuk,
majd 6 cm-es négyzetekre vagjuk. A lapokat megtditjiik a
ifandulas, csokoladés krémmel, feltekeritk, és patko alaka-
ta hajlitjuk. SitGpapirral fedett stitdlapra helyezzik, a teteji-
ket tejjel megkenijiik, majd a sttolapot elomelegitett sttobe
biljul. Mérsékelt tiznél szép vildgosbarnara stitjiik.

: mmt}ﬁé‘ﬁ‘mm+'
Hozzdvaldk :

* 20 dkg mogycrékrém + 10 dkg vaj
* 15 dkg liszt = fé]l csomag sitdpor
* 15 dkg etkezési keményitd

* 1 tojas * s6 * 5 dkg étesokoladé

* 1 csomag vanillincukor.

A tajast habosra kikeverjuk a vajjal és a mogyorokrémme)
izesitjik a vanillincukorral és egy csipet séval. Hozzaadju
sitéporral elkevert lisztet és a keményitdt, majd jol 6sszedo
gozzuk. A tésztat folidba csomagoljuk, és eqy drara a hiitd
be tessziik. Azutan lisztezett deszkan kisujjnyi rudakat sod
runk beldle, és sttopapirral boritott siitdlapra rakjuk. Elome
legitett siitébe toljuk, és mérsékelt tiznél halvanybarnéar
sutjlk. A kihiilt rudacskak a kdzepiikig olvasztott csokoldde
ba martjuk, és megszaritjuk.

Mutatés, nagyon finom siitemény teahoz, feketekavéhoz,

P Toltdtt csokoldddés pa

Elkcbrmitées (dd: 50 pa

f Elkdrmités idd: 60 pere
Horedonldl -

* 25 dkg iiszt *+ 12 dkg porcukor

* 15 dkg vaj = fél csomag sttopor
* 2 tojas * fél csomag vanillincukor
* | pupozott kiskanal kakaopor,

A sttdporral clkevert lisztbdl a tojassargakkal, a vajjal és
B dkg porcukorral tésztat gyarunk, és jol kidolgozzuk. Lisz-
zett deszkan 5 mim vékonyra nyGjljuk, és 4 X 6 cme-es la-
pokat vagunk beldle. A tojasfehérjékhez hozzdadjuk a mara-
dék cukrot, a vanillincukrot és a kakadport, és gdz folott,
habustben kerményre felverjuk. A tésztalapocskakat vajjal ki-
Went siitélapra helyezzilk, és a nyomdozsakba toltott krémbdl
hivsszaban ujjnyi széles csikot nyomunk minden lapocskara.
Eldmelegitett sitdbe toljuk, €s mérsékelt tdmnél kb, negyed
Brn alatt kistitjiik.
Meg melegen vanilias szorécukorral meghintjuk.

Hozedvaldk ;

» 15 dkg liszt » 15 dkg vaj = 4 tojas * 4 dkg cukor
* 1 evokanal kakadpor * fél csomag sitdpor.
A tolteleiches: 20 dkg porcukor
» 20) dkg daralt mandula
* 5 dkg reszelt csokolade
* a kenéshez tej. jfj tudni !
Ha bl sok. szt i&jz:.ﬁeﬁ'&mh mﬁ Fésit n&e,
‘El{l‘yﬂa’.fm le, ér rmm;:jrﬂﬁn—'sb f.:m:'éw& a m&?a&a

A vajat elmorzscljuk a sttdporral elkevert liszttel, majd 632
szegyarjuk a tojassargakkal, a cukorral és a kakadporra
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litolt nyorndzsakba toltjuk., Sttdpapirral fedett siitélapra
agymas mellé kis csokokat nyomunk a krémbdl, elémelegi-
lalt sutobe toljuk, és gyenge tiliznél (max. 120 *C) megsza-

Elkészitiési idd: 60 perc + pi k.

Hozzdvaldk ;
* 25 dkg liszt * 25 dkg vaj * 17 dkg cukor .. s —_— .
= 15 dkg darélt mandula * 1 evkanal rum - Mﬂf tihris W
* 10 dkg sargabaracklekvar [ P L L
* 15 dkg csokoladé (tortabevond) Elkécziréce tdd 45 peic
= M.‘

1 csomag siitdpor
* 20 dkg liszt = 20 dkg taro * so

* 20 dkg vaj * fél csomag vanillincukor
* 10 dkg sargabaracklekvéar

* 5 dkg porcukor * 1 csomag sitGpor.

A vajat habosra kikeverjik a cukorral, majd hozzaadjuk a dé
rélt mandulat, a sitéporral elkevert lisztet s a rumot. Jg
osszedolgozzuk, hogy lagy tésztat kapjunk. Lisztezett des
kan 3—4 mm vékonyra nydjtjuk, majd 3 cm atmerdjd, kere|
tésztavagdval kiszurjuk. A maradék tésztat tjbol dsszegyill
juk, és azt is kiszarjuk. A korongokat sttépapirral fedett st
télapra helyezzilk, eldmelegitett siit6be toljuk, és kozepe
tiznél szép vildgossargéara siitjik. A kihdlt korongokat lek
varral parosaval Osszeragasztjuk, majd olvasztott csokoladé
val bevonjuk. Egy-két napig széraz, hiivis helyen pihente
juk, ezalatt a sitemény finom omlés lesz.
Teahoz, feketekavéhoz kinalhatjuk.

A sutéporral elkevert lisztet 6sszegydrjuk a vajjal, a tiréval és
talpetnyi soval. A jol kidolgozott tésztat lisztezett deszkan
44 mm vékonyra nyujtjuk, majd 6 cm-es haromszogekre
Wagjuk. A tésztalapocskakat megkenijiik a lekvarral, felsodor-
, &5 patkd alakura hajlitiuk. A patkdkat stutépapirral bori-
| sitSlapra helyezzik, és eldimelegitett siitében, kbzepes
nél vilagossargara sutjik.
Még melegen meghintjiik vanilids porcukorral. Igen izletes
Hiternény, tedhoz kindljuk vagy 6nmagaban foqyasztjuk.

f_fﬁd_ i s
e Juszuf csbig
f

Elkbczitiésl idd: 50
Horzhvalb

* 25 dkg porcukor = 5 tojasfehérje
* 10 dkg cukrozott narancshej * 1 narancs leve
* 1 csomag vanillincukor.

R

Az ddes Rprﬁrﬁi‘eutéw mtalld jol Hick: a- ndla bdesebb bor,
a kapuicsins, o kdud; & némelyikhez a tea
A sisablb vagy olagbas sitdit qfv'éidfﬂ.{;m ki bb coibsik
"\ a. v, Terwéczetessn mdiff ax equéni falés az elsbvendd
‘x\ ﬂ.&ﬂd‘fﬁﬂﬂi‘.

A tojasfehérjét kemeényre felverjuk a porcukorral, a vanill
cukorral és a narancslével. Ovatosan beleforgatjuk a fela
tott cukrozott narancshéjat, majd a krémet csillagcsovel §
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L p B nyujtjuk, és szintén kiszurjuk. SttSpapirral boritott siitdlapra
Pl Mﬂﬁyﬂﬂﬁ Gﬂddﬁ U helyezzik a viragokat”, majd eldmelegitett sitében, mérsé-

i iR I“ilLffgz}?i?illﬁﬂlligEzzgrgi:i;iggkliﬂellé foqyasztunk
Horzdvaldk : I gesseg, gy :
= 25 dkg porkalt foldimogyord e S b i
» 15 dkg vaj * 15 dkg porcukor ' Szamdcds kosdrkdk

* 3 tojas * fél csomag sutGpor

= 20) dkg liszt. Bl ez ibise i .’J_ﬂl,l'.’lﬂfﬂ +F£'f‘h“.ml'ﬁ£

Worzdinldk :

* 25 dkg liszt * 12 dkg vaj

* 12 porcukor * 2 tojassargdja
* 15 dkg valodi szamacadzsem
* | esomag vanillincukor

* 1 evokanal rum

A foldimogyorot kibontjuk a héjabdl (Gvatosan, hogy a pirg
belsé héj rajta maradjon), és durvara daraljuk. A stutdporre
elkevert lisztet Hsszegyurjuk a vajjal, 2 tojassal, a porcuko
ral és a daralt mogyord haromnegyed részével. A tésztat li
tezett deszkan 3 4 mm veékonyra nyajtjuk, majd 4 cm atmg
réjd, csillag alakil tésztavagoval kiszarjuk. A maradek teszid
dsszegyarjuk, kimyQjtjuk, és szintén kiszaGrjuk, A csillagoks
siitépapirral fedett siSlapra rakjuk, megkenjilk a megme
radt tojassal, és megszdrjuk a maradék mogyoroval. E1G
legitett siitében, kozepes tlznel szép pirosra sttjik.

A vajat habosra kikeverjiuk a porcukorral, a vanillincukorral
#8 a tojassargakkal. Hozzaadjuk a rumot és a lisztet, majd az
Agiszet jol Gsszegyirjuk. A tésztat fél araig pihentetjik, azu-
d]n lisztezett deszkan 3 mm vékonyra kinyudjtjuk. Nagy, kerek

Tedhoz, feketekavéhoz valo, finom sttemeny. pogacsavagoval kiszarjuk, majd a korongokat mignonpapi-
“a 4, = ‘W rokba nyormkodjuk, és a kézeplikbe egy-egy kiskanal szamé-
el Sl e s 7 W Padzsemet toltink. Az igy elkészitett kosarkakat tepsibe rak-
K/*” Am@ﬂf mézes ﬂf’ﬂff LEAL Juk, elémelegitett siitébe toljuk, és kézepes tiznél kisttjik.
. _ Elkdeeitist id 50 B A kisdlt kosarkakat kivesszik a papirbdl, meg melegen
T I ' meghintjiik vanilias szorécukorral, és igy kinaljuk.

= 25 dkg liszt * 10-15 akacfavirag-furt * 2 tojas
» 5'evikandl méz * fél csomag sitdpor
« 5 dkg vaj * fél mokkaskanal orolt szegfiiszeq.

A sitdporral elkevert lisztet dsszedolgozzuk a vajjal, a me ; r--jﬁ tudne !
langyositott mézzel, a szarakrdl lecsipkedett akacfaviraggt [

a tojassal és a szegfiiszeggel. Lisztezett deszkan 3—4 mm Mdr dinep elotts héten is elkésnithetjik a fekizeked,

konyra nyujtjuk a tésztat, majd virag alakd, 4 cm atmeérd \k._ aprisittesényeket; wagd tiroljuk axokat zdrhats
tésztavagoval kiszirjuk. A maradek tésztat osszegyarjuk, B 1y [Emidobozokban,
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Elkérzitis idg: 35 p

omf.ﬁ: k&s_p;;e::;/z

Elfészitisl tdd: 55 perc

* 50 dkg liszt = 25 dkg zsir * 15 dkg cukor
* 2 tojas * 1 csomag vanillincukor

* 3 kemény tojas sargdja * 1 citrom leve

* | csomag siitdpor.

Hozzdoalik :

*+ 20 dkg liszt = fél csomag sttdpor
* 25 dky porkolt pisztacia (nem sds!)
* 15 dkg vaj * 15 dkg porcukor * 3 tojés.

A pisztaciat kibontjuk a héjabal, és durvara daraljuk. A siité

porral elkevert lisztet 6sszegyurjuk a vajjal, 2 tojassal, a pofll A hozzavalGkbal tésztat gydrunk, majd lisztezett deszkén kis-
cukorral és a daralt pisztadcia haromnegyed részével. A tés nyi vastag, 15 cm hosszi rudakat sodrunk beldle. Vajjal
tat liszlezett deszkan 3-4 mm vékonyra nyijtjuk, majd 4 e Klkent, lisztezett tepsibe kis pereceket formalunk a tésztabol,
atmérdjl, kerek tésztavégéval kiszurjuh A maradék tészt@ §§ elomelegitett sitdben, kozepes tliznél szép sargara siit-
osszegyurjuk, kinyujtjuk, és szintén kiszarjuk. A korongok Jk.

sutdpapirral fedett siitolapra rakjuk, megkenjuk a megm4 A pereceket még melegen vanilias szorGcukorral meghint-
radt tojassal, és megszdrjuk a maradék pisztaciaval. Elém ik, majd langyosra hilve kinaljuk.

legitett sitében, kozepes tlznél szép pirosra sitjik. Ry
Tedhoz, feketekavehoz vald, finom sitermény, E ——
/ Magqvas csok
Llkészitéa idd: 35 pere
Worzdvalsk :

10 dkg porcukor = 5 dkg daralt mandula
* 5 dkg daralt pisztiacia (nem sds!)
* 4 tojasfehérje * 1 csomag vanillincukor.

# Mérzes
Elledezftéel il 35 c + Biheitet
Hozzdualdk : e
* 30 dkg liszt = 20 dkg vaj *+ 15 dkg méz :
* 10 dkg porcukor * 2 evdkanal kakaopor * 1 tojas.
A lojasfehériét a porcukorral habiistben, gdz folétt kemény-
fe lelverjiik. A kihiilt habba ovatosan beleforgatjuk a vanillin-
piikrol és a daralt magvakat. A masszat nyomdzsakba Lolt-
Juk, és csillagesdvel 3—4 cm-es csdkokat nyomunk a sitd-
papirral boritott sitclemezre. Elomelegitett sutobe toljuk, és
lgen gyenge tiznel (max. 100 "C) megszaritjuk. Amikor mar
Maraz, feljebb vesszik a langot, ¢s 2 perc alatt éppen csak

Megpiritjul.
Feketekavéhoz, tedhoz Egyarant kinalhatjuk.

G VARDEEE wﬁrz@f&me’-my @

A lisztbdl a vajjal, a porcukorral, a tojassal és a langyos mé
zel tésztat gyarunk, majd kettéosztjuk, és az eqgyik felébe b
legyirjuk a kakaoport. A kétféle tésztat egyenként kb. 3 mi
vekonyra nyujtjuk, majd egymédsra teritjik, és feltekerjil
Foliaba csomalgolva, 1-2 drara a hiitészekrénybe tesszil
Azutédn a tekercset 3 mm vastag szeletekre vagjuk, a csigé
kat siitGpapirral boritott stitélapra fektetjlik, és elémelegitsl
stitébe toljuk. Mérsékelt tiznél kb. 10 percig siitjiik.
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Likdrritit. (Ao 40 pe
Hozzdvaldk. :
* 25 dkg liszt * 20 dkg vaj
+ § dkg cukor * 1 evokanal citromlé
= 0,5 dl tej = 2 tojés
* 10 dkg malnalekvar * fél csomag stitopor

A sutéporral elkevert lisztbdl a vajjal, a tojasokkal, a cukorrs
és a citromlével, kevés tej hozaadasaval konnyen formalha

16 tésztat gyurunk. Lisztezett deszkan 3 mm vékonyra nydj

juk majd 6 cm-es négyzetekre vagjuk. A tésztalapok koze

pére egy-egy kiskanal malnalekvart tesziink, majd a sarkoks
felhajtva, kicsiny boritékokat készitimk. A ,boritékokat™ stit
papirral boritott sitélernezre helyezziik, és elomelegitett
toben, kbzepes tiznél kislitjlk.

Még melegen meghintjiik vanilids szérocukorral.

/f”"' Alpest teasit

Elldezitivi idé: 60
Hozzdvaldk

» 25 dkg vaj * 10 dkg lekvir
+ 2 tojas * fél csomag vanillincukor
» 30 dkg liszt = 1 csomag sutdpor
= 1 citrom reszelt héja
+ 2 kiskanal kakadpaor
-» 1 kiskanal érolt fahéj
* 15 dkg porcukor.
A vajat habosra kikeverjik a vanillincukorral és a porculi
ral, majd hozzdadjuk a fahéjat, a reszelt citromhéjat, ad
gonként a sitéporral elkevert lisztet, végul egyenként a to

|® el SR ﬂztwﬁj' M&H{af:uffy

sakat. A jol kidolgozolt tészla negyedrészél Osszegylnjuk a
Kakadporral. A tobbi tésztét 3 mm vékonyra nydjtjuk, és 5
pm-es, kerek teésztavagoval kiszirjuk. A maradék tésztat
|, 8orja”) Gjbol dsszegyurjuk, és szintén kiszirjuk. A kakads
lenztat kissé vastagabbra nygjtjuk, mint az clézot, ¢s 3 cm-
g8, kerek tésztavagoval szarjuk k. (A .sorjat” ugyanugy fel-
hasznaljuk, rmint az el6zénél) A vilagos és a solét korongu-
hat kiilon-kiilén, elSmelegitett sitében, kézepes tiznél ki-
shitjuk.

A kihdit korongokat parosaval (egy vilagos és egy sotét),
lekvarral dsszeragaszijuk, majd vanilias szorocukorral meg-
Witve kindljulk.

Al A 11

* 50 dkg liszt = 20 dkg cukor

* 10 dkg margarin * 2 dl tejfol
* 2 tojassargaja = 2 dkg élesztd
¢ 1 dl tej * csipetnyi 86

* | citrem reszelt héja.

A élesztSt langyos, cukros tejben felfuttatjuk. A vajat a liszt-
Mel elmorzsoliuk, és a felfuttatott élesztével meg a tdbbi hoz-
Jvaloval jol "'ﬂsszegyﬁrjuk. Egy tiszta- asztalkenddt liszttel
; phintink, és lazan belekotjuk a tésztat. Fakanal nyelére
Mhasztva, hideg vizzel telt fazékba logatjuk, és addig hagyjuk
ine, amig felién a viz tetejére (kb. 1 dra). Ekkor kristaly-
orral megszort gyurodeszkara boritjuk, €s a cukorban
Meglorgatva, 8 cm hosszu, ujjnyl vastag rudacskakat sod-
ﬂ, Kk beldle. SOtdpapirral boritott sutﬁiapra helyezzuk a ru-
Fﬁkakat kifli formara meghajlitjuk, és fél oraig pihentet-
. Arutan eldmelegitett stitébe toljuk, és kizepes tliznél vi-
pn rozsaszindre sitjik.
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Elkbszitisi idd: 50 pi
Hozzdvaldl ;
* 20 dkg kokuszreszelék » 15 dkg vaj
* 15 dkg porcukor * 25 dkg liszt
* 2 tojas * fél csomag siitSpor
* 1 csomag vanillincukor.

A vajat a cukorral, a vanillincukorral és egy tojéssal habos
kikeverjik, majd hozzdadjuk a kékuszreszelék kétharmadd
és a sutdporral elkevert lisztet. A jol kidolgozott tésztabél u
nyi hosszd, 1,5 cm vastag rudacskakat sodrunk, patké fo
mara meghajlitjuk, és siitdpapirral boritott sttélapra helye
zik. A tetejliket tojassal megkenjiik, és a maradék kokuszn
szelekkel megszérjuk. Elémelegitett sitébe toljuk, és kozt
pes tznél kisitjiik. ’

- Csokolddés makkoc

Elkdszitési idd: 70 p
Hozzdvalsk :
* 18 dkg liszt * 8 dkg vaj
* 7 dkg cukor -« fél csomag siitépor
* 1 tojas * fél csomag vanillincukor
* 10 dkg fSzdcsokoladé
* 10 szem hdmozott mandula.

A vajat habosra kikeverjik a tojassal, a vajjal, a cukorral és
vanillincukorral. Hozzdadjuk a siitéporral elkevert lisztet, #
jol dsszedolgozzuk. A tésztabdl hivelykujjnyi vastag, 5 cel
tis rudacskakat formalunk. SutGpapirral boritott sitélapa
elomelegitett siitdben, kozepes tdznél kistitjiik, A kiht
makkocskak egyik végét gz folott megolvasztott csokel

déba martjuk, majd megszaritjuk. A mandulat éles keéssel
faszal-vastagsagil hasébokra vagjuk, és a kis hasabokat
a makkkocskak csokolades végébe szirjuk.
lgen mutatds, finom slitemény teahoz, feketekavehoz.

PE ] ] E lil
Elkészitési idd: 75 perc

(
Moz zdvalsk:
» 20 dkg liszt * 4 tojassargaja
* 5 dkg cukor = fél csomag siitGpor
» 20 dkg vaj * fél csomag vanillincukor
+ 2 dkg reszelt csokoladé.
A tiilteléichez: 20 dkg mogyord
* 20 dkg porcukor = 4 tojasfehérje
*» 2 dkg reszelt csokoladé.

A lojassargakat habosra kikeverjiik a vajjal, a cukorral és a
yanillincukorral. Hozzaadjuk a stitGporral elkevert lisztet és a
fuszelt csokoladét, majd jol kidolgozzuk a tésztat. Lisztezett
deszkan fél centi vékonyra nygjtjuk, hét centiméteres ha-

- fomszogekre vagjuk, a toltelékbdl kis halmokat rakunk ra,

- ajd kifli formara sodorjuk. A kifliket stépapirral boritott
Mltdlapra helyezziik, elémelegitett stitébe toljuk, és kdzepes
Hilanél kisttjik.

Vanilias szérdcukorral meghintve kinaljuk.
A toltelék elkeszitése: az apritott mogyordt osszekeverjiik a

' ﬁuzult csokoladéval és a tojasteherjekbdl a porcukorral vert

meény habbal.

76 tudni !

 Hacatejscing hidegen verjik fol, kesénpebb habot kapunk,
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Hozzdvaldk :

30 dkg liszt * 2 tojas

12 dkg margarin * 1 dl tejfél
1 dl tej = 2 dkg szalalkali

3 dkg szezammag * s0.

Elkdczities (A8 S0 ped

® & & =

A szalalkdlival elkevert lisztet dsszegyurjuk a margarinn'

egy tojassal, a tejfollel, és kevés sdval. Annyi tejet adu
hozz&, hogy nydjthatd tésztat kapjunk. A tésztat liszteze

deszkan felujjnyi vastagra nydjtjuk, majd kilonbézo forma
ji, 5 cm atmérdju tésztavagokkal kiszirjuk. A maradék tész
tat ujbdl dsszegyurjuk és kiszurjuk. A tésztalapocshkakat si
tpapirral boritott siitélemezre helyezzuk, tetejiket megken

jiuk a megmaradt tojassal, raszérjuk a szezdmmagot, maj
eldmelegitett siitébe toljuk, és kozepes tiznél kistitjuk.

T Cexibarad

tlkdsziticl idd: 50 pa

Hozzdvaldk : ]

« 40 dkg liszt = 1 di te]

*» 15 dkg cukor * fel csomag sttopor

= 2 lojassargaja = 10 dkg zsir

* 1 csomag vanillincukern

A tolteléichez: 15 dkg porcukor

* 10 dkg baracklekvar

* 2 dkg reszclt csokoladé

« 10 dkg vaj * 2 kiskanal rum,

A selnezéstwez: 1 tojasfehérje

* 1 mokkaskanal vérnarancs-aroma.

A diszitéshez: mentalevelek,

f‘;\'- & DEE UREITRTEY .:LFV.E nh‘:efméﬁfy
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A cukrot habosra kikeverjiik a zsirral, a tojassargakkal. a cu-
korral és a vanillincukorral. Apranként hozzakeverjik a sitd-
porral elkevert lisztet, €s keves tej hozzaadasaval kozepes ke-
ményséal tesztava gyarjuk. A tésztabdl 5 om atmeérdja
fombocokat formalunk, sttdpapirral bélelt tepsiben, koze-
t:;.ﬁ thznel kisutjuk, majd a gombécokat felbevagjuk, és a

nepiket kifarjuk. A toltelekhez valokbdl krémet készitiink,
#i belekeverjiik a kifart tésztamorzsalékot. Ezzel a toltelékkel
megtoltjuk a fél gombocokat, és Osszeragasztjuk. Vérna-
fancs-aromaba martott gyufaszallal csikokat rajzolunk a
gombdcokra, tojasfehérjével megkenjik, és par percre visz-
Bzatesszik a sutdbe. A félig kihtlt . barackokat” porcukorban
ffieghempergetjik, és megmosott mentalevelekkel diszitjlk.

Ezzel a siteménnyel méltan palyazhatunk a .legjobb cuk-
Misz" cimre.

-

)/ " Phrmac saftos k;;z_a;g.é

Elkészitési (dd: 60 pere
Wozzdvalok :

* 35 dkqg liszt = 15 dkg vaj

* 25+5 dkg parmezan sajt

+ 1.5 dl tejfol » 1 evokanal zsir
* 1 csomag sutépor * so.

A durvara reszelt sajtot jol Osszekeverjiilk a vajjal, hozzaadjuk
# esirl, Lles szerint sozzuk, majd Gsszegyarjuk a satdporral
plkevert liszttel, és annyi tejféllel, hogy kénnyen formalhatd
Maztat kapjunk. A tésztabol kisujinyi vastag, 12 cm hosszi
fudakat sodrunk, kis koszorukat formalunk belslik, sitdpa-

irral boritott sttdlapra helyezzik, tojassargajaval megken-
ﬁ'il-:. majd soval és reszelt sajttal meghintjiik. Forrd stitdben
Biep pirosra sutjuk.

Remek sorkorcsolya, tévézésher, videdzashoz jo& ragesalni
valo.,

!
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Ellcészitise cdd: 55 :-.: Elfcészitésl idd: 70 pere.
Hozzdvaldk, : : Mozzdonldk ;
» 650 dkg liszt = 1 csomag sitdpor * 35 dkg liszt * 1 csomag siitépor
* 10 dkg vaj * 3 dl tej * 3 tojas + 20 dkg vaj = 15 dkg porcukor
* 1 csomag vanillincukor. * 3 tnjassargaja = 5 dkg fozocsokolade

i * | csomag vanillincukor.

A sutoporral elkevert lisztet alaposan Osszegyarjuk a vajjal; |
tojasokkal, a vanillincukorral és 2-3 dl tejjel. A tésztat
koryra nyQjtjuk, gyengén lisztezziik, s hajtogatjuk. Azutan g
ra kinyQjtjuk, lisztezziik, hajtogatjuk — négyszer egymas utal
megismételjilk a miuveletet. Végiil 45 cm-es, szdglets
kekszvagoval kiszarjuk. A lapocskakat sutépapirral fedett si
tolapra helyezzilk, elomelegitett sitcbe toljuk, és kozepe
tiznél kisiitjiik.
Teahoz, feketekavéhoz kitling, de téveézéshez ragcsalnivalé
nak is nagyon jo.

A vajat habosra kikeverjiik a vanillincukorral elkevert porcu-
korral, majd egyenként hozzaadjuk a tojassargakat. Kis ada-
giokban belekeverjilk a siitGporral elkevert lisztet, €s alapo-
Ban Osszedolgozzuk. Lisztezett deszkan fel centi vekonyra
Myujtjuk, és 35 cm-es szeletekre vagjuk. Vajjal kikent, lisz-
tazett sitSlapra helyezzik a lapocskakat, elomelegitett siito-
be toliuk, és kozepes tiznél szép sargdra sutjik.

A kihilt lapocskakat nyomdzsakba toltott, olvasztott cso-
holadéval diszitjuk. Nagyszerd teastitemeény.

o Anizsos rudacskd
Llkészitési idd: 60 pel

i Fdszeres borkorcsolya
Elkérmitisl cdd- 50 peve
Hozzdvaldk. :

= 25 dkq liszt = 20 dkg cukor
* 3 tojas * fél csomag sitdpor
* 2 evokanal anizsmag.

Morzdvaldk :

* 3 tojas * fél mokkaskanal drolt szerecsendio
= 1 Kiskanal &rolt fahej * 20 dkg cukor = 25 dkg liszt
* 1 mokkaskanal drolt szegfliszeg
' -1 * 1 csomag sutSpor.

A cukrot a tojésokkal habosra kikeverjik, majd adagonkés
hozzaadjuk a sitdporral elkevert lisztet. A tésztat gyircdess
kan jol eldolgozzuk, majd ujjnyi vaslag és -hossza rudacsk
kat sodrunk beldle. Sttdpapirral fedett siitdlapra helyezzik
rudacskakat, a tetejiket megszérjuk anizsmaggal, majd ek
melegitett stitébe toljuk, és kdzepes tlznél szép pirosra sOtjul

A legfinomabb teasitemény. '

VAN LR SRR dflfr‘.:f § ii‘-‘ﬁméﬁt}’

A sttdporral elkevert lisztet Gsszegyirjuk a tojassal, a cukor-

tal és a fliszerelkel. Lisztezett deszkan 3 mm vékonyra nyujt-
k, majd 4 cm-es kekszvagoval kiszarjuk. A maradek tész-

- Wit Osszegy(rjuk, és szintén kiszarjuk. A lapocskakat liszte-

- et sitSlapra rakjuk, elomelegitett siitébe toljuk, es MeErse-
kelt tiznél szép sargdra sitjllk.

RO EECNSED ;a.}wﬁ Tt méﬂy (;)




Elidrmitbol idd- 60 pe
Hozzdialdk ;

= 25 dkg liszt = 15 dkg zsir

* 10 dkg cukor * fél csomag siitépor
= 2 tojas * fél csomag vanillincukor

» 1 evikanél kakadpor

A tojasokat habosra kikeverjiik a zsirral, a cukorral s a va
nillincukorral. Hozzdadjuk a sutdporral elkevert lisztet, és ja
osszedolgozzuk. A tésztét kétfelé osztjuk, egyik felébe bele
gyariuk a kakaot, azutan mindkeét tésztabdl ceruza vastagsa
gt rudakat formézunk, és egybef(izott karikaparokat keszl
tiink tgy, hogy az egyik karika kakads, a masik pedig a vila
gos tésztabdl legyen. Lisztezett stitdlapra tesszik, elémels
gitett sitébe toljuk, és kozepes tliznél megsutjuk. -
Mutatos, izletes siitemény teahoz, kdvéhoz.

/ A Juhtirss voad
Elicésmittsi (A 50 perc + keté
Hozzdvaldk ;

+ 20 dkg finomliszt ¢ 20 dkg rétesliszt
» 10 dkg margarin * 2 dkg élesztd

* 3,5 dl tej = | tojassargaja * so.

A talteléichee: 20 dkg juhtaro

» 4 dkg margarin ® csipetnyl cukor

» 12 dkg f6tt krumpli * s6 i

» | tojassargaja.

Az élesztt 1 dl gyengén cukrozott tejben felfuttatjuk. A lig

tet eldolgozzuk a langyos margarinnal, a maradek tej]:en )
kevert tojassargajaval, kevés soval, és a felfuttatott éleszig
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vel. Jol kidolgozzuk, majd meleg helyen, letakarva meghke-
lesztjlik. Amiqg a tészta megkel, a juhtiréhoz hozzdadjuk a
lnjassargdjat, a margarint és az attort fott krumplit. Kevés
sot adunk hozza, és jol kikeverjik, A kelt tésztat lisztezeit
teszkan kétujinyi vastagra nydjtjuk, és 5 cm atmérgjl poga-
csavagoval kiszurjuk, A maradék tésztat Gjbdl Gsszegyirjuk,
fs azt is kiszarjuk. A pogacsak kozepébe mélyedést nyo-
munk, és megtoltjilk a juhttros toltelekkel. Lisztezett tepsi-
be rakjuk, elémelegitett siitébe toljuk, és kézepes tiznél
szep pirosra sitjik. ;
Kivéld sir- és borkeresolya.

Elkcérzidési (dé: 45 pere + érlelés
HFIZM;
+ 35 dkg tejpor * 30 dkg cukor

« 25 dkg margarin * 10 dkg mandula
» 25 dkg kékusereszelék.

A cukrot 1 dl vizzel sdrd sziruppa fozzik, majd kihGtjok. A
hargarint eldolgozzuk a tejporral és a kokuszreszelék ha-
tomnegyed részével, majd fokozatosan hozzdadjuk a kihdlt
hilrupot. A masszabdl 2,5 cm-es golyocskakat formalunk, a
kOzepikbe 1-1 szem manduldl nyormunk, majd meghem-
pergetjiilk a megmaradt kokuszreszelékben. A golyokat tal-
‘Bira rakjuk, foliaval letakarjuk, és fél napig a hdtoszekrény-
han érleljuk.

Uayanolyan finom, mint az igazi.

6 tudni !
\
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hiromszbgekre vagjuk, a toltelékkel megtoltjik, majd kifli
formara sodorjuk. Lisztezett tepsibe rakjuk, elomelegitett sii-
thbe toljuk, €s kizepes tiznél kisitjik.

Vanilias szordcukorral meghintve kinaljuk.

A tiltelék készitése: a keményre felvert tojasfehérjét Gvato-
san osszekeverjilk az apritott mogyordval, a porcukorral és a
feszelt csokoladéval.

Mézes dowind

Elkérzitiési idd: 60 perc

Elisuiiést (ol 60 p
Hozzdvaldk. ;

* 30 dkg cukor = 6 tojasfehérje
* 10 dkg fdz6csokoladé
* | csomag vanillincukor.

A cukrot kevés vizzel meglocsolva addig fozzitk, amig hély
gosodni kezd. A tzrdl levéve, hozzakeverjik a vanillincukre
s az eldre felvert, egy evdkandl cukorral elkevert tojashaba
Habverdvel kihdlésig verjik, azutan nyomézsakba toltjik, ¢
csillagesdvel 4 cm atmérdiju karikakat nyomunk vajjal me
kent slitGlapra. Meleg sitdbe toljuk, ¢s gyenge tdznél k
meényre szaritjuk. A kihdlt karikék egyik oldalat g6z fold
rmegolvasziott csokoladéba martjuk, és megmrltjuk
Feketekavehoz kinaljuk.

,f"
Worzzdvalsk, :

+ 20 dkg liszt = 15 dkg cukor

= 3 evokanal méz * 5 dkg csokoladé
= 2 tojas = fél csomag sitdpor

* 15 dkg cukormaz.

A cukrot habosra keverjik a tojassal, majd hozzaadjuk a lan-
&ﬂsra melegitett mezet, a lereszelt csokolade felét, és a si-
porral elkevert lisztet. A jél kidolgozott tésztat lisztezett
deszkan 5 mm vékonyra nyajtjuk, majd a nydjtdfara felteker-
k, és lisztezett siitdlapra teritjiik. Elomelegitett siitGbe tol-
k, s kozepes tlznél kisutjuk. A kihdlt tésztat bevonjuk a
cukormazzal, majd ha a maz megdermedt, domind méret(
tlarabokra vagjuk. A megmaradt csokoladét megolvasztjuk,
88 gyufaszallal domind-jeleket rajzolunk a lapocskakra.
A cukormaz készitése: 15 dkg cukrot egy-két evokanal viz-
il holyagosra féziink, majd hideg lapra ontjiik, és széles pen-
geii késsel jol eldolgozzuk. Amig meleg, kénnyen kenhet6.

v Maﬂyorﬁ.r
Elldszidéal idd: 75 pé

Hozzdvaldk : '

= 20 dkg liszt » 2 dkg reszelt csokoladé

* 20 dkg vaj * fél csomag stitépor

* 5 dkg cukor = fél csomag vanillincukor

* 4 tojassargaja.

A loltelélchez: 20 dkg mogyord

+ 20 dkg porcukor * 4 tojasfehérie

* 2 dkg reszelt csokoladé.

A tojassargakat habosra kikeverjik a vajjal, 5 dkg cukor
és a vanillincukorral, majd hozzdadjuk a sttéporral clkevel L
lisztet, €5 a reszelt csokolddét. A tésztat jol kidolgozzulk
majd lisztezett deszkdn 5 mm vékonyra nydjtjuk. Hét cm-@

—6 tudni !
M A tepsibe fektessibnk siitdpapint, hoqy o tészin ne ragasdion

Le sités kizbein.
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hajlitjuk. Lisztezett sitSlapra helyezziik, elémelegilett siitGbe
toljuk, és kozepes tiznél szép sargara sitjik. Meg melegen
vanilias szdrocukorral meghintjuk.

Finom teastitemény, beszélgetéshez, tévézéshez valo fi-
nomsag,

Ve Cstkos keksz-desszen
Elkézitést (dd: 60 perc + Lol

Hozrdvaldk. ; -

» 40 dkg édes omlds keksz

* 5 dl tej *+ 5 dkg kokuszreszelek

= 25 dkg cukor = 1 csomag vanillincukor

-+ 1,5 dl feketekavé * 25 dkg margarin
+ 2 kiskanal kakaopor * 10 dkag liszt.

4 Kitkitlls-mentsi mérespogdcsa

Elkdsnitis ide: 60 perc + pthentetés
szxaiuﬂ.fﬁk:
» 70 dkg liszt = 40 dkg mcz * 14 dkg porcukor
» 1 egész tojas * 12 dkg vaj * 3 tojassargdja = anizs
» 3 kiskanal rum * 12 dkg daralt did
* 5 dkg cukrozatt narancshéj * 1,5 dkg szalalkali
= ] kiskanal grolt fahéj » 6rolt szegflszeg.

A lisztet Ssszekeverjuk a cukorral és a kakadporral, maj
hozzaadjuk a tejet és a feketekavét. Egy labosban, keverget
ve, gyenge tlzon sdrlire fozzik. A tdzrdl levéve, hozzakeve
jlik a margarint, és hagyjuk kihtilni, A kekszet darabonkén
megkenjik a kihdlt krémmel, és hengerré Osszetapasztjul
A megmaradt krémmel bekenjik a hengert, és megforgat
juk a vanillincukorral elkevert kokuszreszelékben.

Folpack foliaba csomagoljuk, és egy napig a hitdszek
rényben érleljik. Masnap ferdén vagva felszelteljik, hog
szép, csikos szeleteket kapjunk -

A mézhez fél dl forro vizet adunk, és teljes feloldodasig ke-
yerjilk. Osszedolgozzuk a megpuhitott vajat, a cukrot, a to-
Jassargéjat, és habosra kikeverjik. Apranként hozzaadjuk a
diot, a tojast, a fliszereket, a rumot, a narancshéjat, a lisztet
#8 a mézszirupot. Osszedolgozzuk, majd hozzdadjuk a sza-
lalkalit. Kozepesen kemény tésztat gyarunk, majd letakarva
[él napig pihentetjik. Azutan Ujra Gsszegyirjuk, ujinyi vas-
lagra nyQjtiuk, €s pogécsavagdval kiszirjuk. A rnaradék
tésztat Gjra Osszegyurjuk, és azt is kiszarjuk. A pogéacsakat

s Tirés path

Elbéreiiést cdin 50 pa

Hozzdvalbk. : lsztezett sitdlapra rakjuk, a tetejitket tojéssal megkenilk,
» 20 dkg liszt » kevés s6 ! majd elémelegitett sitdbe toljuk, és kozepesnél valamivel
* 20 dkg vaj * vanilias szordcukor grosebb tdznél kisttjuk,

* 10 dkg lekvar = fél csomag sutSpor
* 20 dkg tara. ’ﬁm"’ :
f’f -
L A ibzes tésutikat haqyink 2 napiq seabadon dllng sités
N kb hogy eqy kis nedvessiqet szivhasianak magukba,
e Htdia c;.ﬂmgﬂéju.{: be a tiveldshoz.

A sutdporral elkevert lisztet jol dsszedolgozzuk a vajjal,
turdval és kevés sdval. Lisztezett deszkan 3 mm vékonyre
nyujtjuk, és 7 <7 cm-es haromszogekre vagjuk. A lapocska
kat lekvarral megkenjuk, feltekerjik, és patkd alakban meg

{Eﬁjl O 1o Tl oty 0 0 (s aiﬁbr'p’rﬁqiaméﬂ:y
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g Falusi pogdck
Elkdszitdss. idd: 50 ! (

- Mozzdvaltk :
* 75 dkg liszt * 35 dkg méz
= 20 dkg cukor * 1,2 dl tej

* 1 csomag sitdpor
* 1 kiskanal anizsmag.

e Mézes rudacskdk
Elkéeitéss, ids: 50 pere
Hozzdvaldk. :

* 35 dkg liszt * 10 dkg zsir = 1 dl tejfol
+ 25 dkg durvéra darabolt tepertd

« 25 dkg fétt * attort krumpli

* 1 csomag sitdpor * &rolt bors » sd
* | tojas.

A tejet langyosra melegitjilk, majd feloldjuk benne a cukrot
#h a mézet. lzesitjlk az anizzsal, majd 6sszedolgozzuk a sii-
Adporral elkevert liszttel, €s simara gyarjuk. Lisztezett desz-
kan kinyajtjuk, és kisujinyi rudacskakat formalunk beldle.
Blt6papirral boritott sitSlapra rakjuk, a tetejiiket tojasfehér- _
fvel megkenjik. Elémelegitett sitSbe toljuk, és kézepes |
ilizne]l mintegy 15 percig siitjiik.
Kuléndsen finom teasitemeny.

A hozzavalokbol tésztat gydrunk, lisztezett deszkdn hatsz
nydjtiuk és hajtogatjuk, majd 3 cm vastagra nydjljuk, és
cm-es pogacsavagoval kiszirjuk. A maradék tésztét Gsszetd
pasztjuk (nem gyurjuk!), és szintén kiszdrjuk. A pogacsaki
lisztezett tepsibe rakjuk, tetejiket kockasan bevagdossul
tojassal megkenjik, majd elomelegitett sutében, kozepe
nél kissé erdsebb thznél szép barnara sutjik.

Y

7 J'ajtvr burgonyafinkoc - | !a_.;tvs* 5&% jagafk

Elkészitisi idé 40 p thészitési idd: 40 peve + hultés |
Hozzdvaldk : i

* 25 dkg liszt » 1 csomag sitépor
* 20 dkg f6tt * reszelt burgonya

* 15 dkg reszelt sajt * 10 dkg vaj
» a sitéshez olaj.

* 40 dkg krémsajt * 20 dkg sos keksz
* 15 dkg reszelt sajt = 10 dkg s0s pisztacia. ”

A krémsajtot Osszedolgozzuk annyi darélt keksszel, hogy ‘I
gyurhato legyen. A masszabdél 3 cm-es golyocskakat forma-
ﬁ\k, és mindegyiknck a kdzepébe belenyomunk eqy szem
Eiﬁ:téciamagm. A golyokat egyenként megvizezzuk, és meg- .
empergeljik a reszelt sajtban. Mignonpapirba rakjuk, siité- i
lapra helyezzitk, és fél percre nagyon forrd siitdbe toljuk, ;
hogy a sajt egy kicsit megolvadjon. Egy-két éréra a hiitd-

wekrénybe tesszilk, ezalatt a kekszpor atveszi a nedvessé-
fiet, ¢s megpuhul.

A lereszelt f6tt burgonyét asszegyurjuk 10 dkg reszelt sajtta
a sttdporral clkevert liszttel, a vajjal és kevés séval. A jol K
dolgozott tésztat lisztezett deszkan 6 mm vékonyra nyaitjul
majd 4 cm-es kerek tésztavagoval kiszirjuk. A maradék tés
tat ajbol dsszegyrjuk, és szintén kiszarjuk. A korongok
bs, forrd olajban kisitjuk, lecsdpogtetjiik, majd még mele
gen meghintjilkk a maradék reszelt sajttal. :
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_ . lat ujra osszegyurjuk, €s azt is kiszarjuk. A csillagokat liszte-
/, Stin gelt siitolapra rakjuk, tetejliket tojdssal megkenjiik, és kris-
. N . tilycukorrel, apritott mogyoroval megszarjuk. Elémelegitett
Elkfrzitiss idd: 45 perc + il Bltcbe toljuk, €s mérsekelt tdznél szép sargara siitjik.
Hozzdvaldk ; : : Teahoz, feketekavehoz egyarant vald.
= 25 dkg gesztenyemassza

= 10 dkg haztartasi keksz
* 10 dkg tortabevondé
» 5 dkg mandula = meggybefott.

& Kekszbowba
Elldrmitich (AF: 60 perc + hiités
Mozzdvaldl : _
» 25 dkq édes haztartasi keksz -
* 25 dkg cukor + tél rid vanilia
» 25 dkg durvéra apritott dio
* 2 dkg kakaopor * tejszinhab
* 20 dkg vaj.

A gesztenyemasszat dsszedolgozzuk a ledaralt kekkszel,
rasszabol vizes kézzel 3 em-es gombdcokat formalunk, §
mindegyiknek a kézepébe belenyomunk egy szem kimag
zott megayet. A meghamozott mandulat vékony csikoll
vagjuk. A csokoladét géz foltt megolvasztjuk, és egy cvol
nal vizzel elkeverjitk. A gombidckakat megmartjuk a csol
ladéban, s amikor a maz még puha, a mandulacsikokh
megtdzdeljiik (ezek lesznek a stini .tiskéi”). A kész sinik
migonpapirba rakjuk, és 1-2 érara a hitOszekrénybe te
szUK. ;

Igazan finom, mutatds desszertkillénlegesség.

A kakadt dsszekeverjik 20 dkg cukerral, és 2 dl vizben fel-
[62z0k a vaniliaraddal egyiitt. A kekszet ledaréljuk, leforrédz-
Uk a kakaos sziruppal, majd hagyjuk kihdlni, Az apritott di-
Bt a maradek cukorral egyiitt megpiritjuk, vajacott tanyérra
tntjitk, majd ha kihdlt, mozsarban megtérjitk. A vajat ha-
bosra keverjik, majd hozzaadjuk a kekszet meg a grillazst,
4 jol dsszedolgozzuk.

Mignonpapirba kis bombakat formalunk a masszéabél, és
E;ir; ;Srira a hitoszekrénybe tesszik. Tejszinhabbal diszitve

naljuk.

g Mézes csilld
Elkészitécl idd: 45 pd

Hozzdvaldk. : |

+ 25 dkg méz = 20 dkg liszt

= 10 dkg cukor = 2 dkg vaj

* 2 tojas » fél mokkéskanal 6rolt fahéj '

+ 2 dkg rmogyord * fél csomag sttopor. ,«*""j Sl

\ A kinyamds kekscek késiitbséhen haszndljunk

% Hﬂ!ﬁﬁiﬂ&ﬁﬂﬂf @‘Bﬂﬂ:ﬂl’zﬂf@ﬂ vAgY diczes betéteickel plldtott

\ hiisdardlora sxevelfietd betételet

A sitdporral elkevert lisztet alaposan dsszedolgozzuk az €
vasztott vajjal, a langyos mézzel, a tojassal, a cukorral é3
fahéjjal. Lisztezett deszkén 5 mm vékonyra nyljtjuk, majd
cm-es, esillag alak tésztavégdval kiszirjuk. A maradék tés
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Ellcérzitési. idé: 50 peve + pihentetis
Wozzdvalsk. :

* 50 dkg liszt * fél citrom reszelt héja

» 15 dkg vaj * fél csomag sitdpor

* 1 evdkandl tej * 20 dkg méz

* 2 tojassargaja * anizsmag = 1 egész tojés.

- 15 dka méz * 12 dkg mandula
* 3 tﬁjé,gfehé[je « 10 dkg dié * 3 dkg mazsola.

2 felvert tojasfehérjéhez allandé veres kozben, Wt
ﬁakr;n;i;ﬁan csurg?ah-ra hozzaadjuk a felmelegitetl r!r":l.]
majd Svatosan beleforgatjuk a Iedan%lt diot €s mand
Nyomdzsakba toltjk, siitdpapirral boritott su ﬂapr?ﬁ Spiré
kapokat nyomunk beldle. A tetejuket mgnzsnlév;] ]:5?1‘.} :
majd a stitdlapot eldmelegitett siitébe toljuk. Mérsékelt td
nél szaritjuk-sttjuk.

Finom csemege.

A vajat belemorzsoljuk a stitdporral elkevert lisztbe, hozzaad-
Juk a felmelegitett mezet és a tdbbi hozzévalot. Jol Hssze-
fyurjuk, majd letakarva egy oraig pihentetjiik. Azutan liszte-
#elt deszkan 5 mm vekonyra nytijtjuk, és kilonbozd formak-
Mal kiszirjuk. A maradék tésztat Gjra osszegylrjuk, és azt is

urjuk. A lapocskakat lisztezett sttdlapra rakjuk, a tetejo-
bt tojassal megkenijilk, s anizemaggal megszdrjuk. Eléme-

o e Byitett stitSbe toljuk, és mérsékelt tlznél kisttjik.
el M A Igen finom teasttemény.
/ Elkészitési idd: 40 peve + 1 o¥it plrtente o SRR B B g o R
ARl | Méres rozspogdicsa
= 20 dkg margarin * 20 dkg porcukor i Etkészitési cdd: 50 pere.
+ 2 tojas = reszelt cittomhé] : Wredoaldl :

» 1 csornag vanillin Clei:}‘l_' M
» 50 dkg liszt = fél dkg sutopor
» 2 evikanal kakao.

* 70 dkg rozsliszt * 6rolt fahéj = &rélt bors + 1 dl méz
* 3 tojas = orolt szegflszeg * fél csomag sitdpor.

il € olaozzuk a margarint, a porcukroft, a tojasokal
iiﬁ%ﬁﬁ v?anillin cukrot, a citmmh_éjat és a hsgte .
tanak konnyen gyirhatonak kell lennie. A masszat
juk, és egyikbe beledolgozzuk a kakadt. vfzkcmj-,rra nyujt
mindkét tésztat, majd egymasra hclyealzuk agy, hogy a
63 legyen alul. Felcsavarjuk, mint a kalacsot, ésa rudat a
tSbe tesszilk pihentetni 4 drara. Végil szeleteljiik, és vilag
ra sitjuk.

4N (LR ERIARE a?w::f nitméﬂ;u

dy talban jol elkeverjik a lisztet a felmelegitett mézzel, majd
wzdadjuk a felvert tojasokat, a flszereket, s legvégiil a ke- |
§ liszttel elkevert sttdport. Jol kidolgozzuk a tésztat, majd

ezett deszkan 5 mm vékonyra nydjtjuk, és 4 cm-es poga-
vagoval kisziirjuk. A maradék tésztat Ujra Osszegyurjuk, és
| is kiszurjuk. A pogacsakat lisztezett siit6lapra rakjuk, és a
Bejlket tojasfehériével megkenjik. Forrd sttdbe toljuk, és a
epesnél valamivel erdsebb tlznél kisttjlik.
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gad a tészta a kezunkhoz. Véglll beledolgozzuk a kevés liszt-
lel elkevert stitdport, kinydjtjuk, és didnyi darabkakat vagunk
beléle. Tenyérrel gormbdcokat formalunk, lisztezett sttdlap-
fa rakjuk, majd tojéssal megkenjiik. Mindegyik gombdc te-
lejére egy szem mandulal teszink, majd eldmelegitett siito-
be toljuk, és kizepes tdznél kisiitjilk.

ST  Gardag wig

' £l dezitisi idld: 60 pek
tozzdialdk :

e 48 dkg liszt = 45 dkg mez
+ 6 dkg dio = 4 tojas * 2 dkg mazsola

« 3 dkg mogyord = 2 dkg mandula ' _— T
2| csgmag sitépor » 10 dkg tortabevono. ( W wbzes as i
A forr6 mézet 2 tojassal és a fele liszttel j6l elkeverjik, ma Hozzdvalsl :

hozzaadjuk a durvara apritoit d}ét, lj‘iq_g}rqmt es Wind”
valamint a megmosott rnazsolat. thules_llgrkevmj]u %
apranként beledolgozzuk a me_ufadf:kq# sui_:?pml'-ll"@h% e
lisztet. Végul ovatosan be!ekever]t.:lk a ket thgsfe Errje "
kemény habot. Vajjal megkent, I15Eteze}t mignon- -::
tpltjitk a masszat, sutélapra tesszlik, es kC[FEPEf: e
siitében, ovatosan megsﬁtjul{:l Ha kihiilt, a ELll:Egl r_grﬁd .
vesszilk a formdkbol, és goz folott megolvasziott csokolal
val bevonjuk.

igen izletes desszert.

Elkdszitésl idd: 5ﬂpﬂf¢+'r

* 50 dkg liszt * 1 evékanal porcukor
* 2 dl méz * fél csomag sitSpor
* 2 tojas.

A lisztet elkeverjik a felmelegitett mézzel, a tojassal, a por-
tukorral, s vegll a kevés liszttel dsszekevert sutSporral. A
Mesziat jol kidolgozzuk, majd meleg helyen, letakarva egy
frdig pihentetjiik. Azutan lisztezett deszkdn 5 mm vékonyra
Wyujtjuk, és kilénbdzd formakkal kiszarjuk. A maradék tész-
Al Ujra dsszegyarjuk, és azt is kiszarjuk. A tésztalapocskakat
Witezett sutdlapra rakjuk, a tetejiiket tojassal megkenjik,
imelegitett sitébe Loljuk, és kizepes tdznél kisitjik.

Hozzdvaldk : 5
+ 1 kgliszt * 4 tojassargaja
+ 1 csomag sitopor * arolt fahegj

« 5 dl méz » fél citrom reszelt heja
« 2 dkg mandula.

—Jb tudni !

A& kardesomp medceckaldes ik ot diszitheetjik finom,
ﬁ:gmm crikokial, W&&amﬁw
r:m.ﬁ':,) Fizidnk rrabhat hatdrt a quevekek és maﬁm
\ Bréméve, sapit keziikkel kérzitett mesehdz & kﬁr.yzmt&
N dészitdsének, A belitlvil W ldagitott hdazikd
" widq Aniepélyesebb, wutnidsabb.

Ssi szzel, &5 egy napig!
lisztet elkeverjiik a felforrositott mezzel, naps
igﬁhelycn pihentetjiik. Masnap kizssé felmelegitve d

deszkara tesszik, €35 Eirsszegy’ﬂrjl.}k_'a mjégsérgéi;kraliie
romhéjjal és a fahcjjal. Addig gyarjuk, amikor m r

. .
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Aprﬁsayak a Wi&gﬁﬁ«
- Sktt kardcsony siitembny

i Ellcészitési idd: 70 P 2
Elkészitési (dd: 60 perc

Hozzdvaldk :
« 10 dkg deralt és 2 dkg egész mandula
« 6 tojasfenérje * 20 dkg pnrcu.ki_:}r
+ 10 dkg liszt * fél csomag vanillincukor
= 20 dkg mez.

Mozzdvaldk. :

* 12,5 dkg liszt = 12,5 dkg vaj
* 3 dkg étkezési keményitd * 5 dig finom cukor,

. e

& i+ a porcukorral kemény habbé verjiik. Fokol
J?n::;]: Eggt;zééféeéiukpa rmézet, a daralt mandu!:eit, és be!eF01 -
zuk a lisztet. Lagy masszat készit_fjr_lk belnlg, nj.rpn:llfazs
toltjuk, és siitépapirral boritott sutSlapra Kis csiga F_tiﬁ \
munk. A csigak tetejet mandu}aszemﬂeklfel dlsmgqtcil |
legitett sutdbe toljuk, ey mérsekeitftu.{zpel megsutjik.

Vanilidgs porcukorral meghintve kinaljuk.

Atszitaljuk a lisztet, és dsszevegyitjik az étkezési kemenyito-
0 |, Hozzdadjuk a cukrot, és a kis vajdarabkékat. Jol dssze-
tiolgozzuk, majd lisztezett deszkara téve megszirjuk kevéske
Kemeényildvel, és finoman dtgyariuk. Kinytjtjuk 20 cm atmé-
#0/u kerek formara, és kizsirozott sitSlapra fektetjilk. Suga-
isan megszurkaljuk tetejét villaval, majd 10 szeletre vagjuk
lortaszerden. Kozepesen elémelegitett siitGben 35 perc alatt
dranysargara sitjik, majd még 10 percig pihentetjik.

.- o Chasicd 5___‘! 3,; | ‘

Ellésaitbsr cdde 45 perc |

* 12,5 dkg érolt mandula » 12,5 dkg finom cukor
« 2-3 csepp mandula aroma
* 2 tojasfehérje * a diszitéshez mandulaforgacs.

imenyre verjuk a tojasfehérjét, majd hozzadadjuk az Srilt ‘
Mandulat, a cukrot, és az aromat. A tepsit bevonjuk stitépa-
Jliral, majd a masszédbol nyomozsak segitségével kis ada-
gukban csokokat nyomunk ra. Mindegyik csok kozepébe
liandulaforgacsot halmozunk, majd slémelegitett siitében |

perc alatt aranybarnara sitjuk. Racsra szedjik, és hagy-
ki kihdlni,

R 56 NREIEER aprdcitemény
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Habosra kavarjuk a cukrot a vajjal, majd hozzéadjuk a reszelt
7 F;tr?mhéja;;ﬁt €s egyenként a tojasckat, Az atszitalt lisz-
P — L Osszevedyitjik a sutcporral, majd lazén a fenti keverék

i Efksszitécl (dd: 60 | udeulgnljuk. Mn?lyebh serpenydben jol felforrésitjuk az f:rlajl.:-?tIE
o, 2 : majd a massabdl ket lisztezett kiskandl segitsegével kis gr::r:
» 20 dkg porcukor * 20 dkg liszt Ivﬁkat formazunk, és kisutjitk. Nem tesziink egyszerre til sok
+ 5 dkg darélt di¢ * 5 dkg mazsola ﬂﬂ|}'{?t az olajba, mert lehiti azt. Az aranysarga golyokat ki-
» 5 dkg eltett cukrozott citromheéj sredjuk, leitatjuk réluk a folosleges olajat, és talra rendezziik,
« 5 dkg csokoladé * 20 dkg étcsokolade A szurovukrot elkeverjik a fahéjjal, és megszorjuk vele a for-

* 15 dkg vaj * 4 tojas. fu golyocskakat.

N  Madeleines
A : Ellészitési idé: 5o perc + Mﬂfﬁ;
* 12,5 dkg liszt + 12,5 dkg finom cukor

* 1 kiskanal siitépor * 12,5 dkg vaj

LES tnjés,'__::sipetn},ﬁ SO * DAr csepp narancs aroma
* 5 dkg 6rélt mandula * 2-3 csepp vanilia aroma.

Finomra apritjuk a cukrozott citromhéjat és a csokoladéty
mazsolat forrd vizhe aztatjuk, majd leszdrjuk. A tojasok sa
géjét 10 dkg porcukorral habosra kavarjuk, a fehérjel a mey
raradt cukorral kemény habbé verjik. '
Lazén dsszeveqyitjlik a habot a cukros tojassargajaval, ma
hozzdadjuk az atszitalt lisztet. Végiil belckeverjlik a mazsol
a cukrozott citromhéjat, a dict, és a csokoladét. A tepsit
béleljik stitépapirral, majd beletntjilk a masszat. Kozepes
eldmelegitett siitoben fél draig sttjik. Elkészitjik kozben
csokoladémazat: vizgdz folott felolvasztjuk az étcsokolads
hozzakeverjiik a vajat, siméra dolgozzuk, és kihdtjik. Az el
sziilt siiterményt kivessziik a sttSbdl, kihdtjik, majd bevonj
a csokoladémazzal. Talalas eldtt forré késsel apré rombuse
kat vagunk beldle.

.ﬁtrmftéljuk a lisztet, majd Gsszekeverjik a stitdporral és a cu-
horral. A vajat langyosra olvasztjuk, de nem forraljuk fel
ﬁ le l‘l.-’El:l tojasokat a liszthez vegyitjitk, hozzaadjuk a kihdlt va-
i, a sot, az orolt mandulat, és az aromakat, Lefedjiik, és pi-

enni tesszik a hitébe legalabb egy éréra. Kjvajazzui«c a kis
Magyloformakat, vagy ha nincs, az apré péstétomformakat
_h megtoltiik a fenti masszaval. Jél elémelegitett sutﬁben:

200 “C-on, 15 perc alatt megsiitjiik, majd a formabé! évato-
aon kiveve kihitjiik,

e e
—_—

/f’"“’ Forrdﬁ/tg'a; ol
Elkedczitést-idd- 50
Hozzdvaldk :

» 50 dkg liszt * 8 dkg cukor
* B dkg vaj * fél citrom lereszelt heja

6 tudni !

+ 4 tojas * csipetnyi 86 * 1 kiskanal stitdpor ! \
+ 15 dkg szdrocukor \\::m.{; a tedjesen KLhillE apyisiiteiménpt lohet szipen, bevowii
+ 2 kiskandl fah€j = olaj a sutéshez. Giilinbizd mazaldeal
66 | M OEE LEFIENE aprdsidenciiy R G NERTE Biidiss. ‘/ﬁ\l
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S Parugdlélkdvéa’ et
i Elkésmiticd idd: 80 pere | pihentel
Hozzdvalth !

* 50 dkg liszt * 4 tojds = 2 kiskanal élesztopor
» ] kiskanal cukor * 3 evikanal tej

» 1 kiskanal s6 * porcukor izlés szerint

« 3 evokanal konyak = olaj a sutéshez.

lepsibe fektetjiik, Kozepesen eldmelegitett siitében 15 perc
platt aranybamara sutjik. A csillagokat kettesével baracklek-

megmaradt lekvart nyomézsakbdl a csillagokra csepegtet-
Jlik.

Meaglangyositjuk a tejet, megcukrozzuk, mayd felfuttatjy
benne az élesztdt. A lisztet atszitaljuk, megsozzuk, majd Ke
zepébe kis mélyedést készitiink. Beletoltjik a tejes €lesztoly
konyakot és a felvert tojasokat, és sima, rugalmas teszta
dolgozzuk. Ot percig dagasztjuk, verjik, majd lefedjik, |
kétszeresére kelesztjilk, 2 éra alatt. Lisztezett deszkan 5 mi
vastagsdgra nydjtjuk, majd 10 cm hosszl €s ujjnyi vast
csikokra vagjuk. Lazan ,megkotjiik”, mintha kételet cso
nank, maijd a jol felhevitett olajban aranysargara sitjilk.
kas kiszedd kanallal kiemeljiik az olajbdl, és leitatjuk.
szorjuk porcukorral, és melegen kinaljuk a kavé mellé.

Etkérzitési idd: 50 perc + pihentetés
Moxzdialdk :
* 25 dkg vaj * 20 dkg finormeukor * csipetnyi s6
* 25 dkg liszt = 10 dkg étkezési keményitd
* 4 tojassdrgaja = fél csomag sttdpor * 2 evékanal rum
* 4 evékanal kakad * 2 evdkanal kristalycukor

Habosra kavarjuk a szobahémeérséklet( vajat a cukorral és a
#noval, majd egyenként belekeverjik a tojassargakat is. Atszi-
fljuk a lisztet, és Osszevegyitjilk a keményitével meg a siitd-
ﬁc:rraf. Hozzadntjik a vajas keverékhez, és simara dolgozzuk.

ttéosztjuk a masszat, egyik feléhez hozzaadjuk a rumot,
Masikhoz az atszitdlt kakaoport. Mindkettét leteritjik, és a
hitdben pihentetjiik legalabb egy 6réig. Lisztezett deszkan
killlon-kulon nagyon vékonyra kinydjtjuk a vilagos és sotét
lesztat, majd mindkettét félbevagjuk. Valtakoztatva egymas-
in rétegezziik a kétféle masszat, igy lesz zebracsikos. Jol egy-
masra nyomkodjuk, €és keskeny csikokra szeleteljiik, Meg-
morjuk kristalycukorral, és azt is finoman belenyomkodjuk a
lésztaba. Vajjal megkent siitdlapra rendezzilk, és 20 perc
alatt, 180 °C- on megsutjiik.

¥ Ddn c:
b
Hozzdvalbk :
* 30 dkg liszt * 20 dkg vaj * 10 dkg porcukor b
» § dkg Grolt mandula * 1 mokkéaskandl 6rolt szegfisze
+ 1 mokkaskanél lahéj * 1 mokkaskanal 6rolt kardamé
* 10 dkg baracklekvér = porcukor a szorashoz.

Elkészitén. (s 80 perc + pi

A lisztet atszitaljuk, majd hozzaadjuk a feldarabolt vajat,
porcukrot, a mandulat, és a flszereket. Hideg helyen gy
san osszedolgozzuk a rasszat, majd lefedve 1 éjszakén |
hiitében pihentetjilk. Lisztezetl deszkén vékonyra nydijtjuls

fﬁ-‘_ _'"~]
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tesztat, csillagformaval kiszirjuk, majd sitdpapirral fedett

varral osszeragasztjuk, majd meghintjilk porcukorral. A
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v Citromos szeletibk

Elkbszitia idd: 50 pere

s it Edes, ropogbs labdacsok
| Elkészitést idd: 40 peh
HFM:

e 20 dkg liszt = 2 kiskanal siitopor 1

« 1 kiskanal reszelt narancshéj * 6 dkgvaj
+ 6 dkg cukor * 10 dkg apro mazsola * 1 tojas
« 0.5 dl naracslé * szérocukor.

Hozzdvaldk :

* 1 tojas + 12 dkg orolt mandula
* 5 dkg eltett cukrozott citromhéj = fél citrom reszek héja
* 1 citrom leve * 32 dkg porcukor.

Egy nagyobb talban jol Gsszekeverjilk az 6rélt mandulat a cuk-
rozott citromhbejjal, a reszelt citrormhéjjal, 8 dkg porcukorral, és
a tojassal. A tepsit bevonjuk siitopapirral, és a masszat masfél
centi vastagsagban rateritjik. Kozepesen elGmelegitett sutdbe
nyomijuk, és 20 percig sutjitk. Kozben elkészitjik a mazat: at-
szitaljuk a megmaradt porcukrot, s a citrom levével habosra
keverjik, Kivesszilk a tepsit a stitébdl, kissé hdlni hagyjuk, majd
# tesztat apro szeletkekre vagjuk. Megkenjik a fenti citromos
mazzal, &s megvarjuk, mig a maz a tetején jol megkerményedik.

Atszitaljuk a lisziet, és dsszekeverjlik a siitéporral. Hozzaag
juk a felolvasztott vajat és a reszelt narancshéjat, majd be ‘_
adagoljuk a cukrot, mazsolat, tojast, és natarlcsmvet.
gép segitségével erdsen asszedolgozzuk. A sutdlapot bev of
juk papirral, majd kanallal kis labdacsokat szaggatunk ra’
masszabdl, és meghintjik szorécukorral. t]érl f:elf?rrfasi
siitébe nyomijuk, és 20 perc alatt aranybarndra siitjuk. Tale
hatjuk hidegen is, és melegen is.

/,f : “ % Velmcez}cmb;;ﬁ'},

Efbdrzitéed idd: 60

Elkészitisl (d6: 50 pere
Hozzduald :

» 20 dkg finom cukor * 25 dkg &rolt mandula
* 12,5 dkg durvara reszelt csokoladé » 4 tojasfehérje.

Hozzdvalbk :

« 2 tojasfehérje * 12,5 dkg Srolt mandula
s 25 dkg cukor ¢ 1 kiskanal keserimandula lélifz:t
- 1 tojésfehérje * hamazol, felezett mancula a ISZICSTRgE | . 1 o 1t i6 kemény habba verjiik. Fokazatosan adagol-
Juk hozza a cukrot, €s kdzben is egyfolytaban verjiik. Hozzaad-
t‘:vaz Grolt mandulat és a csokoladé darabkakat. A siitdlapot
onjuk papirral, majd egy kanal segitségevel a masszabdl
esokokat szaggatunk ra. A siitst elémelegitjiik 180 °C-ra, és a
gsokokat 20 perc alatt megsttjik benne. Nem barnitjuk tul,
mert ize kesernyessée valhat, A siitdlapon hagyjuk kihtini ezt az
#fyszeri-nagyszerd finomsagot. A csokicsok akkor igazan si-
keres, ha kiviil ropogés, belil omlés marad.

A tojasfehériél kemény habba verjf.lk. Fr:r_knzatusan hc:ﬁ
juk a cukrot, a mandulét, a likort, és gépl habvgrﬁ 5§glts ‘
vel egynerni masszéva verjuk. A tepsit b??ﬂl‘ljl:lk slitopap
ral, és habzsakbol ranyomjuk a mandulas__csokﬂke_lt. !
lelapitjuk, kézepébe mandmaszemekgt te§zunk, ma]d“m
egyiket lekenjik finoman a felvert }D]éssargéjéval, Kozep
sen elémelegitett sttdbe tesszilk, és 20 perc alatt megst
jilk. Racsra szedjik, &s kihtjiik. :
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szurunk ki beldle. Megszérjuk vagott piszticidval, kissé bele-
nyomkodjuk a tésztaba, majd a korongokat kivajazott tepsi-
be tessziik. Eldmelegitett sitéiben, kézepes héfokon 20 pere
nlatt aranysargara sitjuk. Kivesszilk, és még forrén meg-
szorjuk porcukorral.

e A

: Elbécritéc idd- 50 perc + pi
Hozzdvaldk :

» 50 dkg liszt = 13 dkg porcukor * csipetnyi s

» 1 csomag vanillincukor = fél citrom reszelt héja
= 33 dkg hideg vaj * 1 tojas sérgdja * mandulaforgag
» 25 dkg atpasszirozott virds afonya.

- Gyombéres teasiitemébny

Elkdczitic i 0 BeAc. + Fcﬂﬂﬁﬂfﬂ’;

A lisztet Atszitaljuk, majd hozzaadjuk a porcukrot, a sot, a ¢l Horzdvaltk :

romhéjat, a vanillincukrot és a feldarabolt vajat. Keziinkkel * 30 dkg liszt * 6 egész eltett gydmbér
dsszedolgozzuk, majd lefedve 2 6ran keresztill a hitSbe * 12,5 dkg cukor » 15 dkg margarin * 1 tojds
pihentetjiik. Ezutdn gyorsan atgyurjuk, és 3 részre osztju * 1 mokkéskandl érolt gydmbeér * csipetnyi s6

Kinyijtjuk és 2,5 crn atmérdjd tallérokat formazunk a mas 1 tojassargaja.
s2abol. Tetejliket bekenjuk felvert tojassargajaval, €s belem@
togatjuk a mandulaforgacsba. Minden tallér tetejére 1 me
késkanalnyi aforiya szoszt tesziink, majd kdzepesen elome

gitett sitében negyed dra alatt aranysargéra sttjlk.

Harom darab gyéimbért egészen finoman felapritunk, a ma-
sk harmat vékonyan felszeleteljik. Osszekeverjitk a marga-
fint a cukorral, a tojassal, a séval, és a felapritott illetve a po-
ftott gydmbérrel. Atszitdljuk a lisztet, és a fenti masszahoz
adagoljuk. Sima tésztava gyarjuk, cipo alakira formazzuk, és
i hiitobe tessziik pihenni 2 6rara. Kettéosztjuk a masszat, és
lisztezett deszkan 5 mm vékonyra nytijtjuk mindkettst. Szé-
les lapocskakat vagunk beldliik (6 x 4em), és a siitélapra fok-
tetjuk. A tojassargéjat felverjik kevés vizzel, a lapocskakat
beecseteljuk vele, és tetejiiket megrakjuk a vekonyra szelt
gyombérrel. A sttét jol eldmelegiljik, és a szeleteket 15 perc
platt atsitjik. A sitd racsan hagyjuk kihdlni.

Eléécmitbsd idd: 80 perc + p ;
Hozzdvaldk ;
* 30 dkg liszt = 15 dkg cukor ¢ fél csomag sitdpor
= 12,5 dkg vaj * 1 tojassargaja
* 1 mokkaskanal reszelt narancshéj = 6 dkg tejtdl
* 8 dkg durvéra vagott pisztacia * 5 dkg porcukor. |

Az étszitalt liszthez hozzakeverjuk a sutdport, a cukrot es
narancshéjat, majd hozzdadjuk a feldarabolt vajat. Belek
verjuk a tojassargajat és a tejfolt, és gyorsan sima tészta
dolgozzuk. Cipé alakiira formézzuk, majd lefedve 2 oran b
resztill a hiitében pihentetjilk. Lisztezett deszkén 3 mm §
konyra nydjtjuk a masszat, majd 6 cm atmérdji korongok
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és diszitdelemek a

Csokoladedara
Diszitésre hasznaljuk, csokoladéreszelék helyett. Valojabat
aronos meéretd, hosszikas granulatum, a szemcsék KB
1 mm vastagok és 3—4 mm hosszdak, véguk kerekitett. P
Ialetiik szép fényes. '

Cukordrazsé _
Diszitésre hasznaljuk. Formaja hasonlé a csokoladédarahal
de van kerek is; ez a cukorgyongy. Kilénbozé szinekben kag
hatd, és van szines keverék is. Az egyik legdragabb diszit€
anyag. ]
Cukormaz !
Diszité bevonasra hasznaljuk, azonkivil megvédi a tortat |
kiszaraddstdl. Kilonbozd szind és izd bevondk kaphatob
Szintén draga, de — ellentétben a daraval és a gyonggyel
magunk is elGallithatjuk.

Ontetek
Diszitésiil és izesitéil egyarant hasznalatosak. Sokféle szif
ben és izhen kaphatok. Ezek is megleheldsen dragak, di
magunk is elkészithetjik.

Grillazs |
Adalékanyagként és diszitésil egyarant szolgal. A grilla
nern mas, mint karamellbe dgyazott nemes olajtartalma m
gok (di6, mogyoré, mandula, esetleg napraforgd) vagdalé
ka. Kemény és félkemény véltozatban, tablaban vagy kis d8
rabokban kaphaté. Ennek dra mar megfizethetd, de szinté
otthon is elkeszithetjik.

Ehetd diszitdelemek
Ezek a marcipandiszek mindenféle szinben és alakban K

@. Lo I [N .st:g:w.:f rci:.t.s.méuf

szen is kaphatak: viragok, emberi és allatfigurak, betdk stb.
Cukréaszizemben rendelhelink egyéni, az alkalomra készi-
lett marcipandiszeket is — véleményiink szerint ez a legjobb
megoldas.

Szokas ezeket a diszeket (killondsen, ha fontos és neveze-
tes alkalornra késziilnek) emlékként megdrizni: szdraz, me-
leg helyen romlasmentesen keményre szaradnak, €s ebben
az allapotban évekig eltarthatok.

Egyéb diszitéelemek

A csak diszitésiil szolgald, nem ehetd kellékek megszamilal-
hatatlan valasztéka all ma mar rendelkezésiinkre, Bar kis le-
leménnyel magunk is készithetiink ilyeneket, mégis inkabb
vasarolni érdemes.

Ezek kol valdban nélkiildzhetetlenek a papirbol keszilt
lorta- és mignonalatétek. Szdgletes és kerek, szines és feher,
killonbozd (csipke)mintaju alatétek kaphatok akér papirbolt-
ban is, Mindenképpen a torta formajahoz illeszkedd, és a tor-
ténal nagyobb atmerdjl alatétet vasaroljunk.

MNélkilldzhetd, de hatasos diszitOelemek a kalanbozd szines
mianyagbdl ésfvagy [émioliabdl készilt viragok, palmafak,
tizijatekot utanzo diszek sth. ;

A miniatdr szobapetardakkal és az Qjragyulladd diszgyer-

lydkkal persze vigydznunk kell: kiiléndsen gyerekzsarok al-

kalméval mindig legyen felndtt vigyazo, mert thzet okozhat-
nak. Ha ilyeneket hasznalunk, készitsiink ki elGre egy talban
vizet: ebben elolthatjuk a makacsul Gjra meggyulladd gyer-
tvat vagy a szobat(zijaték-petdrdat. Kerti innepségre is vo-
natkozik ez,

oo (LA &?wﬁ r::i»tmfu Gj’)




| krém, ha mar sima (fényls feliiletd, és a fakanal vagy a keve-

WW@ — ofthion _ rolapdt alatt nem csikorog, nem karcol az oldatlan cukor), a
keverés megsziintével eqy percen beliil gyongyozni kezd - ez

Jelzi, hogy elegendd levegdt kevertiink a krémbe.
Habkészités
A fehérjébdl vert hab egy maésik eset. Ezt nem elég keverni,
hanem igen intenziven verni kell. (Gyakorlott haziasszony
habverd hijan akér villaval is tud habot verni!) Mindig friss, és
kellGen behditott tojasfehérjébdl kell a habot felverni, igy biz-
los az eredmény. Ugyanez vonatkozik a tejszinbél vert hab-
ra is.

Ha a fehérjébdl vagy tejszinbdl vert habhoe porcukrot is kell
adni, tanacsos eldszor onmagaban felverni, majd a cukrot
hozzdadva Gjbol felverni, ezittal teljesen keményre. A jol fel-
vert hab nem esik ki a felforditott edénybdl, és a habverd is
benne rmarad. (Nem orékre. ..)

Ha habot kell keverniink krémhez, akkor mindig dvatosan
kell elkeverni, hogy a felvert habot ne tarjlk dssze, mert ve-
gyitve mar nem lehet Gjra felverni.

Bizonyos esetekben j6 habot még a mindentudé konyhai
robolgépekkel sem tudunk késziteni — ilyenkor marad a kézi
Verés,

Altalaban véve azt érdemes tudni, hogy minden hozzaadott
anyag rontja a habképzGdést,

Erdekességként megemlitjiik, hogy a habképzédés jelen-
itgevel egy Gnallo fizikai agazat, a habfizika foglalkozik,

Bevond mazak készitése
feher cukormaz hideg titon
J0 dkg atszitalt porcukrot simara kikeveriink 2 tojasfehérje-

vel és fél citrom levével. Langyos siitében szaritva a bevont
suteményeket, szép fényes lesz.

Mielétt barmibe is belekezdenénk, néhany szo a kenyharend
rol: by

Alapvetd kovetelmény a konyha tisztasaga. Tﬂka]'itELi}'i ki
konyhat, mossuk fel a padlét. Minden felesleges eszkozt 1
volitsunk el, illetve tegyunk félre, hogy a mozgést ne akad
lyozza. N

Tanulmdnyozzuk 4t a receptet, és annak megfelelden ké
szitsik keziink (igyébe a szukséges eszhoziket: Edé[’l_‘y‘& g
daralat, habverdt, habiistit, keverdtalakatl, knnyhatner!eg
gyurétablat, nydjtofat stb. legyen kéznel tiszta torléruha, &
h&allé védbkesztyil a forrd sutd €s a forrd edenyek kezelese
re. F

lgen fontos a személyi higiénia: mosakodjunk be kdnyexsi
mint a sebészek, hajunkat fedjik be. (Milyen szulinapi tor
az, amelyet hajszdlak ,diszitenek"?} Kossink derekunk @
tiszta kotényt — egyrészt ruhankat védendd, masrészt, hog
alkalomadtan legyen mibe torélni a kezinket. b

Tésztakészites _ 9
A siitemények tésztait — néhany kivételtdl eltekintve - tObE
nyire kiilonbtzs krémekbdl allitjuk Gssze. Az esetek feléb >
siitéipor sem szilkséges, mert a tésziaban levo tojashab a su
tdben megszilardulva felftijva tartja a tésztjént, illetve a h’D. L
tésara maga favodik fel. Hogy ez }delégftue'n megtorténjer
annak alapvets feltétele a tészta j6 kidolgozasa, ami alatt &
értjik, hogy az egyes alkotérészeket teljesen elf_}szlatva \
mogénné, azaz egynemuvé keverjlik. Az esetek tobbségéb

a tészta (krém) anyagéaba bedolgozott levego menn_:ﬂsé
dontd fontossagu, ezért irjuk mindig, hogy .habosra kikevel
juk”. Ez mar elvezet benniinket a cukrészmﬁvéﬁszeiﬂ;_l:eﬁel _
ibe: némi tapasztalattal rajévink, hogy a tojassargajat cu 0
ral vaqgy cukorral €s vajjal legalabb hiisz percig, de lrnka_l;rb

graig kell intenziven és egy iranyban kevetni. Ifleveres ku.s.: bl
persze nem tapasztalunk habzast. A jol kikevert tojase

Fehér cukonmdz meleg tton
10 dkg cukrot 1 dl vizzel leéntiink, és kis langon addig f&z-
ik, mig a belemartott és lecsurgatott lyukacsos habkandlra
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fijva hélyagot nem vet, Fézés kdzben a cukor habjat lehuz
zuk.

A forro szirupot marvanylapra ontjik, és :széler:, ]ap}us.kél
sel ide-oda forgatjuk (cukrasznyelven ,téblazzuk™), mig atla
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szatlan ¢s kemény lesz. Ekkor vizes kézzel mEgg}_'}]rjuk, -] Gazdag mignon . ..... .. 62
gbz fBlott énthetdvé olvasztjuk. Melegen ontjiik a siiteméeny Akdcvirdgos mézes Godollsi csok .. ..., ..., 62
re, &s meleg késsel simitjuk. Szaritas és fényezés, mint a aprositemény ... .. ... o ) ][ TS ICE, 1) 23
deq maznal. Ali baba csékja ..., ...... 28 Qylszis pogacsa .. .. ... 22
Szines cukormazak Alpesi teasiitemény . ..... 42 Habkarika ............. 52
Hideg vagy meleg cukormazbdl készitjuk, élelmiszer-szi Angolkeksz . . . SAREREES 16 Hagyrmas-szalonnas
zékkel, esetleg szbrppel vagy meggylével. Anizsos rudacskak ...... 48 burgonyafankocskak ... 29
pankkartya . o v cen 35 Huszarcsokocskak ...... 20
s Barbl pimiammiie 30 ok 50
20 dkg atszitalt porcukrot e ran jasfehér] 2 :
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¥ gl e [a7ny - | ———— 21  Juhtirés pogdesa .. ... ., 50
Vajas csokoladémaz ? Chilis sajtgombockak . ... 9 Juhtiréval téltétt sajtos
12 dkg cukrot 10 dkg csokoladéval és | dl vizzel sdrdre [0 Csikos keksz-desszert . ... B4 TallEE .. s e 17
ziink. A tiizr6l levéve, siméra keverjuk. Ha kihtlt, dionyi vajl8 ¢\ 1sdés csillag . .. 32 Juszufesdkia .......... 36
keverlink hozza. Csokoladés makkocskdk . 44  Kaposztaval toltott
Olvasziott csokolddémaz . Dardzsfészek ... ........ 60 krumplis kockak ... ... 21
20 dkg gdz folitt megolvasziott tortabevond csukuladéh Difs csokocskak . ... .... 25 HKaprossoskeksz ....... 12
eqy kanal vajat keverlink. | AOTVIRE - + » oo mins v m s 28 HKekszbomba ........... 59
Fzek a mazak jol hasznalhatok minden torta és mignon De Egyszer dnizsos Kokuszos patké ........ 44
vonéséra. Mindazondltal a legtébb receptnél a mazak készi aprositemény ...... .. 22 Kikilld-menti
tése adva van. Ha lehet, ragaszkodjunk az eredeti leirasok Egyszeni hazi keksz .. . .. 25  mézespogdcsa .. ... ... 55
hoz, 4m ha nincs id6nk vagy tiirelmiink, a fent leirt I;ﬂﬂzak] Egyszer( mézes aprosiiti . 63  Lakatosinas ........... 24
alkalmazhatok, és kevésbé befolydsoljak az eredeti izeket. | Falusi pogécsa ... ... ... 56 Lakodalmas kifli ...... .. 43
Plineborzas oy oasdsy 31  Lekvaros krumplis
Fugés pogacsak . ..., ... 24 POLACER. . . wnnenhoniits s 26
Fiistdlt hallal tltétt sajtos Lekvaros taros patkéd . ... 37
e L P 17 Magvascsdk........... 41
Fliszeres borkorcsolya ... 49  Mandulés csigacska . . . . . 64
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Mézes csigak
Mézes csillag
Mézes domind

Sonkés vajas
fankocskak
Sonkas-sajtos krumplis

png&csék............‘
S6s makos suti
Stafétarudacskak
ot R T -
Szalamis pereckék . ... ..
Sramocas kosarkak . ...
Szerecsengolyok
Szerelmeslevélkék
Szezarnmagos

aprosiiternény ........ 4
Tepertds rudacskak . . ... . .-
Toltétt csokoladés b

Mézes rozspogdcsa . ... ..
Mézes rudacskak .......
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