ZSUZSI RECEPTGYUJTEMENYE

Ez a receptgy(lijtemény sokak dltal kedvelt, gyorsan elkészithetd, nem drdga, kénny( és finom
desszerteket tartalmaz. Eleve kevés liszt és cukor kell hozzdjuk, de ha valaki ki akarja vdltani
a hagyomdnyos lisztet, vigydzzon, mert édes siiteményeknél akdrmi nem haszndlhaté.
Javaslom:

- a fehér tonkalylisztet, ami jol hasznosithaté fehérjéket tartalmaz

- a Graham lisztet, ami a gabonamag belseje mellett a csirdt is tartalmazza, ezdltal jobb a
tdpértéke és felszivéddsa

- a durumlisztet, mert alacsony a glikémids indexe, ezért nem emeli meg hirtelen a
vércukorszintet, igy inzulinproblémdk esetén, valamint a fogyni vdgyok szdmdra is ajdnlhaté

- a kannyd, gluténmentes kukoricalisztet, aminél két dologra kell figyelni: ne legyen dllott
(mert megkeseredik), és vegyiik figyelembe, hogy édeskés

Edes siiteményhez a teljes kiérlési liszt nem ajdnlott jellegzetes ize és a keményebb dllag
miatt! Péksiiteményekhez, pogdcsdhoz viszont j6 vdlasztds.

Lehetéleg csokkentsiik a finomitott cukor mennyiségét, ill. néhdny Gtlet a pétldsdra:

- barna nddcukor (finom aromdju, és sok vitamint, dsvanyi anyagot tartalmaz)

- a konnyen oldédo nyirfacukor v. xilit (ennek semmilyen ,mellékize" nincsen, glikémids indexe
mindossze 7, szemben a kristdlycukor 68-as GI-jével)

- stevia, ami egydltaldn nem emeli meg a vércukorszintet, nincs kaldriatartalma, és szdmos
kedvezd hatdsa van a szervezetre, de jellegzetes ize van

- esetleg bio- és natidr szirupok, cukrok (pl. kdkuszvirdg, datolya, agavé), de ezek mdr igen
koltségesek.

Viszont ahol .dolgozni” kell a cukorral, pl. habosra keverés esetében, siiritésnél leginkdbb csak
a kisszemcsés nddcukor hozza meg a kivant eredményt.

Semmiképp se haszndljunk kémiailag elddllitott, mesterséges édesitdszereket!

KELLEMES SUTOGETEST, FINOM FALATOKAT KIVANOK!



Bananos palacsinta

Hozzdvalok
e 1db nyersebb bandnt és 2 tojast

Elkészités
1. Tokéletes masszdvd turmixoljuk, és mar mehet is a siitébe!
2. Tzesitésképp apré gyiimslcssket vagy egy kis juharszirupot tesziink rd.




Bandnos muffin

Hozzdvaldk
e 2 érett bandn
e 4tojds
e bdrmilyen szezondlis gyiimélcs apréra vagva

Elkészités
1. Melegitsiik el6 a siitét 180 fokra.
2. Egy villdval, vagy mixerrel pépesitsik a banant, majd adjuk hozzd a felvert
tojdsokat.
3. A muffin formdt olajozzuk ki, tegyilik bele a gyiimdlcsoket, és ontsiik rd a
bandnos masszat, szérhatunk ra egy-egy csipet fahéjat is.

4. 12 perc alatt készen lesznek a muffinok.




Meggyes pite

Hozzdvaldk
o 140 g siiteményliszt
o 1dbtojds
o csipet sé
o fél kdvéskandl érélt fahéj
« fél csomag siitépor

¢ Mmeggy
o kdkuszolaj

Elkészités
1. A hozzdvalékat 6sszegyurjuk, annyi kékuszolajat tesziink bele, hogy 6sszedlljon,
de még morzsolhato legyen.
2. Belenyomkodjuk a tortaformdba a tészta felét, meggyet tesziink rd, a tobbi
tésztat ramorzsoljuk.
3. 160C-on 40 percig siitjiik.




Dios csészés siiti

Hozzdvaldk
o 1dbtojds
« 200gvaj
o 12 dl narancslé
o 12 dl kdkusztej
o 20 dkg di6
« 2 bdgre finomliszt
o 1kavéskandl siitépor
o 1 kadvéskandl fahéj
« 15 dkg barna cukor

Elkészités
1. A tojdst kikeverjiik a cukorral, aztdn beledntjik a vajat, a kdkusztejet és a
narancslét.
2. A lisztet elkeverjiik a siitdporral, majd a dardlt didval egyiitt hozzdadagoljuk a
folyékony masszdhoz.
3. A fahéj el is hagyhatd, de nagyon finom lesz a diéval!



http://www.nosalty.hu/alapanyag/tojas
http://www.nosalty.hu/alapanyag/vaj
http://www.nosalty.hu/alapanyag/narancsle
http://www.nosalty.hu/alapanyag/kokusztej
http://www.nosalty.hu/alapanyag/dio
http://www.nosalty.hu/alapanyag/finomliszt
http://www.nosalty.hu/alapanyag/sutopor
http://www.nosalty.hu/alapanyag/fahej
http://www.nosalty.hu/alapanyag/barna-cukor

Mézes almaleves

Hozzdvaldk
e« 4dbalma
o 2lviz
o 5 evékandl méz
o 1db citrom leve és reszelt héja
o fahéj, izlés szerint
» szegf(iszeg, izlés szerint
o 1dl szdraz fehérbor (elhagyhatd)
o 2dl tejfeol
o 2 csapott evikandl finomliszt
o 2 dkg mazsola (diszitéshez)

Elkészités
1. Az almdkat feldaraboljuk, a f(iszerekkel 10-15 percig f6zziik.
2. A tejfolt a liszttel elkeverjiik, felontjiik aprdnként a forré almalével, majd
visszaontjiik, és felforraljuk.
3. A mézet és bort a végén beledntjiik, par percig fézziik.

4. Tdlalds eltt lehditjiik, és mazsoldval diszitjik.



http://www.nosalty.hu/alapanyag/alma
http://www.nosalty.hu/alapanyag/viz
http://www.nosalty.hu/alapanyag/mez
http://www.nosalty.hu/alapanyag/citrom
http://www.nosalty.hu/alapanyag/fahej
http://www.nosalty.hu/alapanyag/szegfuszeg
http://www.nosalty.hu/alapanyag/feherbor
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tejfol
http://www.nosalty.hu/alapanyag/finomliszt
http://www.nosalty.hu/alapanyag/mazsola

Kokuszos kolesdesszert

Hozzdvaldk
o 1csésze kiles
o 2 csésze tisztitott viz
o 1csésze 100%-os rostos almalé vagy észibaracklé
o 2alma
o 1csésze mdk
o 1csésze dardlt dié
o 2 hdztdji tojds
o 1/2 csésze rumba vagy 6szibaracklébe dztatott mazsola
o 1/4 csésze mézben aszalt narancshé;
o 2 evikandl kékuszliszt
o 2 evikandl kékuszvirdg cukor
o 1 mokkdskandl fahéj
o 2 késhegynyi bourbon vaniliapor

Elkészitése
1. A kolest el6fézziik a tisztitott vizben 1 evékandl kékuszvirdg cukorral és a
vanilia felével.
2. Az almalevet (vagy észilevet) 6sszeturmixoljuk az almdkkal, a tojdsokkal, a
fliszerekkel, a mdsik evékandl kékuszvirdg cukorral és a kékuszliszttel.
Kikent tepsi aljdban elteritjiik az el6f6zott kolest.
Rdszérjuk a mdkot, a mazsoldt, a narancshéjat, majd a diét.
Felontjik a turmixszal, és mehet is be a 200°C-ra elémelegitett siitdbe.
Kb. 35 perc alatt siil meg.
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http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/almale-csikvandi-nektar.html
http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/almale-oszibarackkal-csikvandi-nektar.html
http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/magok/mak-kek-rapunzel.html
http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/aszalvanyok/mazsola-thomson-mag-nelkul-rapunzel.html
http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/narancshej-leckers.html
http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/kokuszliszt-synergy-tech.html
http://bionom.hu/elelmiszerek/kokuszviragcukor-biomenu.html
http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/fuszer-fahej-orolt-sonnentor.html
http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/suteshez/vanilia-por-bourbon-rapunzel.html

Pekandios linzer

Hozzdvalék

2509 pekadndié (helyettesitheté didval is)
150g vaj

1509 méz

1db tojds

1 tojdssdrgdja

1/4 kdvéskandl mézeskaldcs fliszer

250g liszt

4 db alma

100g mazsola

1 evékandl zabtejszin

Elkészités

1.
2.

A pekdndidt vagy diét dardljuk le, majd a vajat és a mézet keverjiik el.

A mézzel elkevert vajhoz adjuk hozzd a mézeskaldcsfiiszert, a tojdst, a dardlt
diot és az atszitdlt lisztet.

Kenjiink ki egy 26 cm datmérgjl tortaformat, tegyiik bele a tészta felét, majd a
meghdmozott, felszeletelt almdt és a megmosott mazsoldt osszuk el
egyenletesen a tésztan.

A maradék tésztdval fedjik be a mazsolds almdt és a tejszinnel elkevert
tojdssdrgdjdval kenjiik meg.

180°C-os siitében siissiik aranybarndra.



http://bionom.hu/elelmiszerek/pekandio-rapunzel
http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/mez-meheszeti-termekek/arany-virag-napraforgo-kremmez-natur-gyorfi-orsika.html
http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/fuszerek/mezeskalacs-fuszerkeverek-sonnentor.html
http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/lisztek-porok/bio-buzaliszt-teljesorlesu-piszkeioko.html
http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/aszalvanyok/mazsola-korintoszi-kek-szolobol-rapunzel.html
http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/italok/novenyi-tejtermekek/zabkrem-zabtejszin-bridge.html

Gyiimélcshab

Hozzdvaldk:
« tojdsfehérje
« annyi evékandl kékuszvirdg cukor, ahdny tojdsfehérjénk van
« annyiszor 4-5 evékandl gyiimolcs, ahdny tojdsfehérjénk van (eper, szeder,
mdlna, ribizli, meggy, kiwi stb.)

Elkészités

1. A kékuszcukrot porra 6réljik, mert Ggy konnyebb vele dolgozni.

2. Elkezdjiik felverni a fehérjét, és ha mdr kezd hab dllagd lenni, akkor aprdnként
hozzdadagoljuk a kékuszcukrot.

3. Hamdr keményedik a hab, aprdnként beletessziik a pépesitett gylimélcsot is.

4. Poharakban tdlaljuk, egész gylimélcsokkel, fliszernovényekkel diszitjiik: a
mdlndhoz passzol a bazsalikom, az eperhez a menta és a rézsa, a szederhez a
menta és a turbolya, a grdndtalmdhoz a zsdlya, a meggyhez a levendula.

5. Hamar fogyasszuk el, mert a hab egy id6 utdn osszeesik.



http://bionom.hu/biobolt/elelmiszerek/cukor-helyett/kokuszvirag-cukor-planetbio.html

Szilvas- joghurtos siiti

Hozzdvalék

2 bogre liszt

2 tojds

mdsfél bogre joghurt

mdsfél bogre szilva

1 bogre cukor

15 dkg vaj

1 csomag siitépor

vanilia rlemény v. vanilids cukor

Elkészités

1.

o

A tojdsokat és a cukrot elkeverjik, hozzdadjuk az olvasztott vajat, a
joghurtot, beledardljuk a vanilidt.

. A lisztet dtszitdljuk, belekeverjiik a siitéport, és dvatosan a tojdsos masszdhoz

adjuk.

A kimagozott szilvat kettévessziik, megforgatjuk egy kevés lisztben, hogy ne
siillyedjen le a tészta aljdra.

A tésztdt egy kivajazott, kilisztezett tepsibe ontjiik, belenyomkodjuk a szilvat.
Elémelegitett siitében, 180 fokon, 20-25 percig siitjiik.

Fahéjas porcukorral megszérva kindljuk.




Joghurtos kdnnyil makszelet

Hozzdvaldk
e 250 g olvasztott vaj
e 4+tojds
e 2 csésze cukor
e 2 pohdr joghurt
e 200 g dardlt mdk
o 2csésze liszt
e csipet fahéj
e vanilia érlemény

A cukormdzhoz

e 250 g porcukor
e kevés rum vagy viz

Elkészités:
1. A folyékony hozzdvalékat 6sszekeverjiik, majd hozzdadagoljuk a cukrot, lisztet,
mdkot, fliszereket.
2. Siitépapirral bélelt tepsiben, 175 fokon kb. 30 percig siitjik.
3. Kozben kikeverjik a porcukros mdzat: tegyiik egy tdlba a porcukrot, és
locsoljuk meg egy kevés rummal. A kihdilt tortdra 6ntjik, és hagyjuk szdradni.

-




Omlos dids

Hozzdvaldk
o 50 dkg liszt
« 30 dkg margarin
o 1tojdssdrgdja

o Tejfi)'l
e SO
Toltelék

o 25 dkg dardlt dio
10 dkg porcukor
o« pici fahéj

o kevés tej

Elkészitése:
1. A vajat a liszttel elmorzsoljuk, hozzdadjuk az 1 tojdssdrgdjdt, pici sét és annyi

tejfélt, amennyit felvesz.

2. Osszegylirjuk, kinydjtjuk, kiszaggatjuk, didval téltjiik és kiflikké alakitjuk.

3. Eldmelegitett siitében 15-20 percig takarékldngon siitjiik, porcukorba forgatva
fogyasztjuk.




Barackos szelet

Hozzdvaldk
o 30 dkg liszt
o 5dkg zsir
10 dkg porcukor
o 1ltojds
o 1sitdpor
o egy csipet so
o egy kevés reszelt citromhé;
« vanilia érlemény v. vanilids cukor
o egy kevés tejfol
 barack és siitésre alkalmas barackiz

Elkészités

1. A lisztet elmorzsoljuk a zsirral, 6sszegyurjuk a cukorral, a tojdssdrgdjdval, a
siitéporral, egy csipet séval, az izesitdkkel és annyi tejfollel, hogy rugalmas
tésztat kapjunk.

2. Két részre osztjuk,az egyikkel kibélelink egy kozepes nagysdgl tepsit,
alaposan megkenjiik barackizzel, apré barackdarabokat tesziink ra.

3. A maradék tésztdbdl nydjtott lappal befedjiik, villdval megszurkdljuk a tetejét,
megkenjiik a tojdsfehérjével, és vildgos pirosra siit;jiik.

4. Csak hidegen szeleteljiik, porcukorral megszérva fogyasztjuk.
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Csokis pite

Hozzdvaldk a tésztdhoz

20 dkg liszt

15 dkg vaj

2 ek tejfol

2 db tojdssdrgdja
10 dkg cukor

1 csipet s6

A krémhez

3dltej

10 dkg étcsokoladé
15 dkg cukor

2 db tojdssdrgdja

1 evékandl finomliszt
4 db tojdsfehérje

Elkészités
1. A vajat a liszttel 6sszemorzsoljuk, hozzdadjuk a tejfolt, a 2 tojdssdrgdjat, a

sot, a cukrot, és osszegylrjuk, majd hiitdbe rakjuk.

A tejet a csokolddéval egyiitt felforrdsitjuk.

A cukrot, a lisztet, és a 2 tojdssdrgdjat osszekeverjiik. A masszdt a csokis
tejhez ontjik, és s(rlire fézziik.

. A tojdsok fehérjét kemény habbad verjiik. A masszdt kicsit hlni hagyjuk, aztdn

ovatosan belekeverjiik a felvert tojdsfehérjét.
A tésztat kivessziik a hiitébdl, elfelezziik, egyenként kinydjt juk.

. Az egyik kinydjtott felet siitépapirral bélelt tepsibe tessziik. Erre rdsntjik a

csokis masszat, rdhelyezziik a tészta mdsik kinydjtott felét.
Eldmelegitett siitében, 180 fokon, kb. 30 perc alatt megsiitjiik.



http://www.nosalty.hu/alapanyag/finomliszt
http://www.nosalty.hu/alapanyag/vaj
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tejfol
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tojassargaja
http://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor
http://www.nosalty.hu/alapanyag/so
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tej
http://www.nosalty.hu/alapanyag/etcsokolade
http://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tojassargaja
http://www.nosalty.hu/alapanyag/finomliszt
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tojasfeherje

Eper-avokadé salata

Hozzdvalék

20 szem friss eper

2 db avokddé

2 evdkandl balzsamecet
2 evékandl méz

2 evikandl olivaolaj

1 db kis fej hagyma
egy csipet sé

Elkészités

1.

Kezdjik az eperszésszal: turmixoljunk Gssze jél 8 szem epret 2 evékandl
balzsamecettel, 2 evékandl mézzel, 2 evékandl olivaolajjal és egy csipet séval.
Szeleteljiik fel az avokddét, majd pakoljuk szépen a tdnyérunkra.

Szeleteljiik fel a maradék epreket, és halmozzuk az avokddoéra.

Szérjuk meg az egészet apréra vagott hagymdval, majd locsoljuk a tetejére a
fentebb elkészitett eperszoszt.




Oszibarackos tiréfelfdjt

Hozzdvalk

3 db tojds

15 dkg nadcukor

vanilia rlemény

50 dkg tehéntiré

100 g blzadara

1 citrombdl nyert kezeletlen citromhéj
1 citrombdl nyert citromlé

7 dkg vaj

25 dkg észibarack

1 csipet sé

Elkészités
1. A barackokat vékonyra szeleteljiik, a tojdsokat szétvdlasztjuk, a tirét villaval

osszetorjik. A citrom héjat lereszeljik, levét kifacsarjuk. A siitét 180 fokra
elémelegitjiik.

A tojdsfehérjébdl a csipet séval habot veriink, majd a sdrgdkat jél kikeverjiik a
cukorral, és beledroljik a vaniliat. Ez utobbihoz hozzdadjuk a tdrét, a
bldzadardt és a citromhéjat és -levet. Jél 6sszedolgozzuk a masszdt.

Ovatosan hozzdadjuk a felvert tojdsfehérjét. A krém felét kikent
tortaformdba vagy jénai tdlba tessziik, majd elhelyezziik rajta a barackok
felét. Rdkanalazzuk a krém mdsik felét, melyet a megmaradt barackokkal
diszitiink. A tetejére morzsoljuk a vajat.

Elémelegitett siitében kb. 5O perc alatt készre siitjiik. Ha nagyon pirulna a
teteje, alufélidval védjiik.



http://www.nosalty.hu/alapanyag/tojas
http://www.nosalty.hu/alapanyag/nadcukor
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tehenturo
http://www.nosalty.hu/alapanyag/buzadara
http://www.nosalty.hu/alapanyag/citromhej
http://www.nosalty.hu/alapanyag/citromle
http://www.nosalty.hu/alapanyag/vaj
http://www.nosalty.hu/alapanyag/oszibarack-konzerv
http://www.nosalty.hu/alapanyag/so

Siités nélkiili citromtorta

Hozzdvalék

12 dkg vaj

25 dkg haztartdsi keksz

2 citrombdl nyert citromlé

2 citrombdl nyert citromhéj (reszelt)
15 dkg porcukor

2.5 dl habtejszin

40 dkg sovany tiré

20 g zselatinfix

Elkészités

1.

2.
3.

A dardlt kekszet 6sszekeveriik a megolvasztott vajjal.

Kapcsos tortaforma aljdban egyenletesen eloszlatjuk, és hiitébe tessziik.

A tirét osszekeverjik a cukor felével, és az alaposan megmosott citrom
héjdval.

A citromokat kicsavarjuk, leviikbe beletessziik a zselatint, és kis ldngon
felolvasztjuk. Nem forraljuk fel!

A tejszint jo kemény habbd verjiik, a maradék cukorral, a citromos zselével
egyiitt hozzdkeverjik a tirokrémhez.

Eloszlatjuk a krémet a tésztdn, és két ordra visszatessziik oda.

Tdlalds elétt vékonyra szeletelt citromkarikdval diszitjiik, vastag szeletekre
vdgva fogyasztjuk.



http://www.nosalty.hu/alapanyag/vaj
http://www.nosalty.hu/alapanyag/haztartasi-keksz
http://www.nosalty.hu/alapanyag/citromle
http://www.nosalty.hu/alapanyag/citromhej
http://www.nosalty.hu/alapanyag/porcukor
http://www.nosalty.hu/alapanyag/habtejszin
http://www.nosalty.hu/alapanyag/sovany-turo
http://www.nosalty.hu/alapanyag/zselatinfix

Tdros pite

Hozzdvalok

o 30 dkg liszt
« 10 dkg cukor
« 16 dkg margarin
o 1legész tojas + 1 tojds sdrgdja
o 1citrom lereszelt héja
« 1 csomag vanilids cukor
o fél csomag siitépor
o 1evékandl tejfol

A toltelékhez
o félkg tdro
+ reszelt citromhéj
« vanilia érlemény v. 1 csomag vanilids cukor
« 5 dkg porcukor
o 1tojds
o izlés szerint mazsola

Elkészités
1. A toltelék hozzdvaléit kénnyedén egymdshoz adjuk.
2. A tészta 6sszetevdit alaposan 6sszegylrjuk, hogy sima dllagt legyen.
3. A tésztdt kettéosztjuk, egy réteg a tepsi aljdra keriil, rd a téltelék, majd a
tészta masik felével foltosan boritjuk.
4. Kb. 30 percig siitjlk.




Tejfolos-madkos krémes

Hozzdvaldk
e 150 g liszt
e 60gvaj
e 1tojds
e 1evékandl siitépor
A toltelékhez:
e 80 dkg blzadara
e 100 g cukor

e 250 g mdk
e 200 fejfol
e 100 ml tojdslikér
e 750 ml tej

e vanilia 6rlemény
A tetejéhez:

e 120 g cukor

e 600 g tejfol

e 4 tojas

e vanilia rdd vagy 1 cs. vanilids cukor

Elkészités

1. A tészta hozzdvaldit osszegydrjuk, kinydjtjuk, kizsirozott tortaformdba (28
cm) helyezziik, és elémelegitett siitében 180 fokon, kb. 12-15 percig siitjiik.

2. A tejet a cukorral felforraljuk, kozben beletessziik a bidzadardt, amikor
megszivta magdt, dvatosan hozzdkeverjik a tejfdlt, mdkot, legvégiil a
tojdslikért. Hagyjuk egyet rottyanni, majd levessziik a tiizrdl.

3. Habverdvel 6sszedolgozuk a tetejéhez valdkat.

4. A tésztalapra tessziik a madkos, majd a kih(lt tejfolos réteget, elémelegitett
siitében 160 fokon 80-90 perc alatt aranybarndra siitjiik! Hagyjuk kihdlni, mert
hilés kozben szilardulni fog!



Egyszeri vanilias meggyes siitemény

Hozzdvalék

6 tojds

20 dkg cukor

6 evékandl meleg viz

40 dkg liszt

1 tedskandl siitépor

vaniliaaroma

30 dkg meggy, vagy cseresznye (befétt)

Elkészités

1. A cukrot a tojdssdrgdjdval kikavarjuk, lassanként hozzdadjuk a vizet, majd a

lisztet és a siitéport is beledolgozzuk, vanilidval izesit k.

A tojdsfehérjébdl kemény habot veriink és hozzdadjuk.

A tésztdat papirral bélelt tepsibe 6ntjiik. A lesziirt meggyet, vagy cseresznyét a
tetejére halmozzuk és 180 fokos siitében 40 perc alatt megsiitjik. Kih(tve

szeleteljiik, porcukorral megszérva tdlaljuk.




Puha almas

Hozzdvaldk
o 5tojds
« 5 evékandl cukor
o b evikandl liszt
o 1tasak siitépor
+ 3 evékandl natdr joghurt
o 2 tedskandl vaniliaaroma
o csipet sé
o« 1tedskandl reszelt citromhé;
e 5 nagy alma

Elkészités
1. A tojdsok fehérjébél egy csipet séval kemény habot veriink.
2. A sdrgdjat kikavarjuk a cukorral és a joghurttal, hozzdadjuk a lisztet, a
siitdport és az aromdt. A masszdt a habhoz kavarjuk.
3. A meghdmozott almdkat kisebb kockdkra vdgjuk, és a tésztdba kavarjuk.
4. A masszat papirral bélelt tepsibe 6ntjiik és 180 fokos siitében kb. 40 perc alatt
megsiitjiik. Tdlaldskor porcukorral meghintjik.




Gesztenyés csokok

Hozzdvalék

10 dkg puha vaj

10 dkg porcukor

2 tojds

6 dkg liszt

1 narancs

2 csomag gesztenyemassza

Elkészités

1.

A puha vajat robotgéppel habosra keverjik a porcukorral, majd egyenként
hozzdadjuk a tojdssdrgdkat, az elézéleg felvert tojdsfehérjéket, és alaposan
osszedolgozzuk.

. Belereszeljiik a megmosott narancs héjat, és robotgéppel a vajas alapba

belekeverjiik a felengedett, darabokra tordelt gesztenyemasszdt is.

. Miutdn az egészet 0Osszehabositottuk, fakandllal belevegyitjik a lisztet.

Legjobb, ha az elkészitett gesztenyés masszdt egy éjszakat hitében
pihentetjiik, ha erre nincs idénk, akkor legaldbb 1-2 6rdt hagyjuk dermedni.

. Stitépapirral kibélelink 2 - 3 tepsit, a sitét 180 fokra eldmelegitjik. A

masszat csillagcséves habzsdkba t6ltjiik és 2 cm- re egymdstol kis csillagokat
nyomunk. 180 fokon, 10 - 12 percig siitjiik, max. addig, amig egy kis szint kap. Ha
tdl van siitve, konnyen kiszdrad.




Vanilia pudingos muffin

Hozzdvalk

15 dkg margarin

15 dkg cukor

3 tojds

15 dkg liszt

2 tedskandl siitépor

1 csomag vanilids cukor

A toltelékhez:

2,5 dl tej
fél csomag vanilids pudingpor
1-2 evékandl cukor

Elkészités

A pudingot megfézziik, hagyjuk kihdlni.

A vajat a cukorral felhabositjuk, utdna egyenként mennek bele a tojdsok.

A lisztet, siitéport, a vanilids cukrot &sszekeverjiik, beleszorjuk a vajas
keverékbe, majd gyorsan 6sszekeverjiik az egészet.

A muffin siitét vajazzuk és lisztezziik, vagy papirral béleljik. A
muffin formdkba egy-egy evdkandl masszdt tesziink, csindlunk egy kis
mélyedést a tésztdba, rd egy kandl pudingot, majd befedjik a maradék
tésztdval.

180 fokra elémelegitett siitében 20-25 percig siitjik.




Bdgrés bogyos

Hozzdvalék

1/2 bagre vaj (+ a kenéshez)
1/2 bogre cukor

1/4 bogre barna cukor

3 db tojds

1 tedskandl vanilia kivonat
1,5 bégre liszt

1/2 tedskandl sé

1 tedskandl fahéj

1/4 tedskandl siitépor

45 bogre bogyds gyiimalcs (mdlna, dfonya, szeder)
porcukor

Elkészités
1. Habverével egy nagy tdlban osszekeverjiik a puha vajat, a cukrot és a barna

cukrot.
Folyamatosan keverve, egyenként hozzdadjuk a tojdsokat, majd a vanilia
kivonatot.

. Hozzdadjuk az atszitdlt lisztet, a sét, a fahéjat és a siitéport, és egy

keverdlapdttal egynem(vé keverjik.

Belekeverjik a megmosott és szdrazra torélt gyilimolcsot, majd a masszdt
kivajazott tortaformdba simitjuk, és 180 fokon 40 perc alatt készre siitjiik.
Porcukorral meghintve tdlaljuk.
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Hozzdvalék

30 dkg liszt

20 dkg margarin

5 dkg porcukor

1 egész tojds

1/2 csomag siitépor

Toltelék

4 tojds sdrgdja

4 tojds habja

15-20 dkg porcukor

egy fél citrom reszelt héja
1 kis pohdr tejfol

20 dkg kékuszreszelék
sdrgabaracklekvar

Elkészités

1. A tészta hozzdvaloit alaposan 6sszedolgozzuk. Egyharmaddt félretessziik a

rdcsozdshoz.

megkenjiik lekvdrral.

kikever|jiik, a fehérjét habbd verjiik és félretessziik.

majd ovatosan beleforgatjuk a kékuszreszeléket és a habbd vert fehérjét.

Racsos kokuszos

. A tészta 2/3-at kinydjtjuk, sitdpapirral bélelt tepsibe tessziik, és béven
. A toltelékhez a tojdsokat szétvdlasztjuk, a sdrgdjat a cukorral alaposan
. A cukros sdrgdjdhoz hozzdadjuk a reszelt citromhéjat, belekeverjiik a tejfalt,

. Az egészet rdontjiik a lekvdrral megkent tésztdra, elsimitjuk, majd a maradék

tésztdbol csikokat vdgunk és berdcsozzuk vele.

sutjik, kb. 35 perc alatt.

. Elémelegitett siitében, alacsony héfokon kb. 170 fokon vildgos rézsaszinire




Szilvas mandulds pite

Hozzdvalék

25 dkg liszt

15 dkg porcukor

15 dkg margarin

2 tojds

1 csomag siitépor

1.5 dl tej

kb. 40 dkg magozott, aprébb darabokra vagott szilva
kb. 7 dkg szeletelt mandula

1 mokkdskandl 6rélt fahé

Elkészités

1.

A margarint a porcukorral elkeverjik gépi habverdvel, majd egyesével
hozzdadjuk a két tojdst.

Folyamatos keverés mellett lassan beleont jiik a tejet is.

A lisztet elkeverjik el a siitdporral, és kisebb adagokban fakandllal a
masszdhoz keverjik, mig sima nem lesz. Beletesziink 1 mokkdskandl 6érolt
fahéjat is.

Egy kb. 31 * 23 cm-es tepsiben ontjik, és elsimitjuk a masszdt. A tetejét
bdségesen kirakjuk a szilva darabokkal gy, hogy egy kissé bele nyomkodjuk
6ket a masszdba.

Rdszorjuk a szeletelt manduldt, és elémelegitett siitében kb. 170 fokon, kb. 20
- 25 perc alatt siissiik készre, de végezziink mindenképpen tliprobdt. Tdlaldskor
szérjuk meg porcukorral.




