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HALASZLE

MINDENKI MASKEPP CSINALJA ES MINDENKINEK AZ AZ , IGAZI” AHOGY O SZERETI

Alaplé:
Hozzavalok:

4 nagy fej hagyma kockéra vagva
2 pontyfe]

3 ponty farok

3 karasz

3 keszeg

3 torpeharcsa

3 tk. fliszerpaprika

2 paradicsom

2 étkezési tv paprika
1 csip6s zoldpaprika

/

SO

A kockara vagott hagymat, két fakandlnyi olajon ilivegesre
piritom, megszorom flszerpaprikdval, hozzdadom a
paradicsomot, a paprikakat s6zom, borsozom, felontom kb. 2
liter vizzel és fedd nélkiil zubogva f6z6m negyed orat, majd
hozzaadom a megmosott, megtisztitott, feldarabolt apro halat,
ponty fejet és farkat, megsézom és addig f6z6m amig a hus
nem kezd levalni a csontrdl (kb. 40 perc).

Ha megfott, kiszedegetem beldle a csontot szalkat €s tekerds
passzirozon atnyomom.

Elkészitési ido: 90 perc

Halaszlé:

Hozzavalok:

3 kozepes fej hagyma kockara vagva

2 fej fokhagyma szeletelve

1 étkezési tv paprika felszeletelve

1 z6ld hegyes csipOs paprika felszeletelve
1 fél chili paprika felszeletelve

1 paradicsom kockara vagva

2 ek. flszerpaprika

8 szelet ponty

A hagymat két fakandlnyi zsiron {ivegesre piritom,
hozzéateszem a fokhagymat, a paprikdkat, a paradicsomot és
egy par percig igy is piritom, megszérom a flszerpaprikdval,
hozzdadom az el6re elkészitett alaplevet, felontom vizzel,
sozom ¢€s fél ordt zubogva f6zOm, majd beleteszem a
halszeleteket és tovabbi 4-5 percig f6z0m, arra vigyazva, hogy
ilyenkor mar nem keverem, hogy nehogy Osszetorjenek a
halszeletek

Elkészitési ido: 40 perc



SAJTOS - PESZTOS

CSIRKEROLAD
MERT A CSIRKEMELL IS LEHIET Il@/A\Z/é\INI SZAFTOS

n A csirkemellet felszeletelem, enyhén megklopfolom, s6zom Hozzdvalok:
borsozom, majd egy Kkiteritett folpackra, fiiggdlegesen két .
sorba, egymas mellé helyezem a szeleteket. 70 dkg csirkemell file

Megszérom a reszelt sajttal, kicsit rinyomkodom, a tetejét 15 dkg reszelt sajt
bekenem a pestoval és a folpack segitségével szorosan 15 dkg zo1d pests
feltekerem.

20 dkg bacon

A bacon szeleteket egymds mellé sorakoztatom egy . S
siitGpapirra, a szélére teszem a csirkemell tekercset, majd a [z1€s szerint s6
baconnel is feltekerem €és a siitOpapirral egyiitt egytepsire frissen 6rolt tarka bors

fektetem.

n 180 fokra elomlegitett siitoben, légkeveréses fokozaton, kb.
50 perc alatt készre siitom. A siitési 1d0, stitonként valtozhat!

[z1és szerint friss saldtaval, parolt rizzsel kindlom.

Elkészitési ido: 20 perc + siités




KACSAMELL

A mellet alaposan megmosom, papirtdrlovel szarazra torlom
€s a borét ovatosan bevagdosom ugy, hogy a hust ne vagjam
meg.

Egy serpenyOt, amit késobb a siitobe is be tudok tenni,
felhevitek és mikor mar kellben forrd, rateszem a
kacsamelleket, borods résziikkel lefele €s hirtelen megsiitom,
majd megforditom €s ezt az oldalat is megsiitom (oldalanként
kb. 3-3 perc). Az a lényeg, hogy korbepiritsuk a hust, hogy
kéreg képz6djon rajta.

Ha a hissal megvagyunk, radobjuk a felapritott fokhagymat, a
rozmaringot és 190 fokra elomelegitett siitdoben, 1égkeveréses
fokozaton kb 10 — 15 perc alatt készre siitom.

Ha a kacsamell megsiilt, vagédeszkara teszem, felszeletelem
hagyom, hogy a felesleges levet kiengedje és forron, mar a
tanyérra kitalalva s6zom. (ez azért fontos, hogy ne
keményedjen meg a hus)

Siitdben siilt édesburgonydaval, friss rukkola salataval kinalom.

Elkészitési ido: 25 perc

2 kacsamell

4 gerezd fokhagyma
2 friss rozmaring ag
[z1és szerint s6,

de csak a legvégén




CSIRKEMELL ALMAVAL
ES CAMEMBERTTEL SUTVE

GYORSAN A CSALAD KEDVENCEVE VALIK

Az almat megmosom €s héjaval egyiitt apré kockakra vagom,
a camembert szintén felkockdzom, majd az almaval, a
kakukkfiivel és az olivaolajjal 6sszekeverem.

A csirkemellet s6zom, megszorom a mozsarban 0Osszetort

koriander maggal és egy felhevitett serpeny6ben mindkét
oldalat sz€p pirosra siitOm.

Mikor a csirkemellek megsiiltek, rajuk halmozom az el6zdleg
osszekevert almas camembert €s 180 fokra elomelegitett
stitbben, légkeveréses fokozaton 5-10 perc alatt 0sszesiitom.

A siitési 1dO siitonként valtozhat, a lényeg, hogy a sajt
megolvadjon €s sz€p szint kapjon.

IzI1€s szerint friss salataval, parolt rizzsel, quinoaval kindlom,

de koret nélkiil is remekiil megallja a helyét.

Elkészitési ido: 30 perc

Hozzavalok:

4 kisebb alma

2 camembert sajt

2 tk friss- vagy saritott kakukkfi
2 ek oliva olaj

8 szelet csirkemell

[z1és szerint s6,

zuzott koriander mag



ARGA MAMA”
TOLTOTT KAPOSZTAJA

A LEGJOBB TOLTOTT KAPOSZTA A NAGYITOL

LA hozzdvalékat Osszekeverem és  beletoltom  a Hozzavalok:

ka talevelekbe.
aposztalevelekbe 1 kg daralt sertéslapocka

Egy fazak aljara apritott savanyukdposztit szorok,

rasorakoztatom a toltikéket, kozésjiik fiistolt hdst, esetleg 20 dkg rizs - jol megmosva -

kolbaszt teszek, felontom vizzel, egy nehéz tanyérral kis fej reszelt véroshagyma

leszoritom, fedd alatt felforralom, majd ,,csendes langon*

1-1,5 orat {6zom. 2 gerezd zuzott fokhagyma
Miutdn megfétt, elzarom és még lefedve egy-két Orat 20 dkg aprora vagott szalonna

pihentetem.

savanyitott kaposztalevél

n Talalaskor tejfolt kinalok hozza €s nem készitek ra rantast!* . o )
[z1€s szerint fiistolthus, kolbasz,

0, frissen Orolt bors

Elkészitési idd: 120 perc + pihentetés és fiszerpaprika




RANTOTTCSIRKE
FOKHAGYMAS-TEJFOLO
BUNDABAN

A LEGJOBB BUNDAZOTT HUS, AMIT VALAHA ETTEL

A csirkemellett vastagabb csikokra vagom, besézom és félre Hozzdvalok:

teszem. , )
1 kg csirkemell filé

10 ek tejfol

A tejfolt elkeverem a tojassal, a reszelt fokhagymadval, a
liszttel, soval és borssal.

4 tojas
6 ek liszt a hus forgatdsahoz

A hidscsikokat megforgatom lisztben, a masszdban, majd forré 3 gerezd fokhagyma

olajban aranysargara siitom. T71és szerint s6

frissen Orolt tarka bors

[z1és szerint friss saldtdval, parolt rizzsel, krumplipiirével

o + olaj a siitéshez
kinaljuk.

Elkészitési ido: 30 perc




MINI STEEANIA

IGAZI KLASSZIKUS, AMI IGY SOKKAL MUTATOSABB

A flirjtojast megf6zom és megpucolom.

Az alapanyagokat Osszekeverem, egyenl6 méretll golyokat
formazok ugy, hogy mindegyik kozepére keriiljon egy tojas. A
“fasirtokat” el6melegitett serpeny6ben korbe siitom, majd 180
fokra eldmelegitett siitbbe teszem és kb. 25 perc alatt készre
sutom.

Iz1€s szerint, friss salataval, krumplipiirével kinalom.

Elkészitési idd: 50 perc

Hozzavalok:

40 dkg darélthus

3 dkg apritott szalonna

1 gerezd reszelt fokhagyma

1 mk 6rolt fiiszerk6mény

1 tojés

1 ek burgonyapehely + 3 ek a forgatashoz
10 db fiirjtojas

[z1és szerint s6, késhegynyi ftiszerpaprika,

frissen Orolt tarka bors




GYUJTSD

EGY HELYEN
RECEPTJEIDET!

KATTINTS IDE, ES RENDEL) MOST!
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KARACSONYI
TOLTOTT KARAJ

..., HOGY A KARAJ SE HIANYOZZON A REPERTOARBOL

A hust felszeletelem, kicsit megklopfolom, s6zom. A
camembertet szeletekre vagom, a gesztenyemasszat villaval
attorom.

A husszelet végére gesztenyemasszat teszek, ra két szelet
sajtot, feltekerem, megtlizom egy fogpiszkdloval és
megszokottak szerint bepanirozom

Az olajat felforrositom a toltott husokat aranysargara siitom
benne, majd papirtorlore szedem és felitatom vele a felesleges
olajat.

Elkészitési ido: 45 perc

Hozzavalok:

1 kg sertéskara]

30 dkg natur gesztenye massza
15 dkg camembert sajt

1 10laj

5 ek liszt

3 tojas

6 ek zsemlemorzsa

I1z1és szerint sO






PISZTRANG

ROSTON

A pisztrangokat egy recés kés segitségével lepikkelyezem,
alaposan megmosom €s egy papirtorlovel szarazra torlom.
Mindkét oldalat bevagdosom, kiviil-beliil s6zom, borsozom, a
bevagasokba fokhagymaszeleteket dugdosok, majd a
pocakjaba elrejtem a félbe vagott citromkarikakat, a
rozmaringot, a maradék fokhagymat €s egy vaslapra helyezem
az eldkészitett halacskakat.

180 fokra el6bmelegitett siitdbe, légkeveréses fokozaton 35
perc alatt készre siitjiik.

[z1és szerint, friss salatdval, hasdbburgonydval,
burgonyagombodccal kinalom.

/////

Hozzavalok:
1 pisztrang

2 szelet vastagabb citromkarika

2 gerezd fokhagyma

1 nagy szal friss rozmaring

Iz1€és szerint sO és frissen Orolt tarka bors

PAPIRBAN

... ES MERT IGY IS FINOM

A pisztrangokat alaposan megmosom, megtisztitom. Mindkeét
oldalat bevagdalom és kiviil belil s6zom, borsozom. A
fokhagymat vékony szeletekre vigom, minden bevagasba
beledugok egy-egy szeletkét, a maradékot pedig beleteszem a
hasaba.

Olivaolajjal megkent siitopapirra helyezem a halakat, a
pocakjaba teszem a fokhagyma mellé a rozmaring agat, 2-3
citromkarikat, a tobbit a borére fektetem, alaposan
becsomagolom és siit€sig hlitdbe teszem.

180 fokra eldomelegitett, légkeveréses siitdben 50 percet
sutom.

Salataval, martogatdssal tdlalom.

Elkészitési ido: 10 perc + siités

Hozzavalok:

1 pisztrang

5 citromkarika

2 gerezd fokhagyma
1 sz€p rozmaring ag
[z1és szerint s6,

frissen Orolt fehér bors



SERTESTARIA SAVANYU
KAPOSZTA AGYON

A sOorhoz keverem a reszelt vorOshagymat, a reszelt
fokhagymat, a mustart, a sot, a fiszerpaprikat, a kakukkfiivet,
belehelyezem a tarjaszeleteket €s hiitobe teszem pacolddni.
Legjobb, ha benne hagyjuk egy éjszakat, de ha 1d6 szikében
vagyunk, egy-két ora is elég neki.

Egy serpenydben zsiradékot hevitek, megdinsztelem rajta a
vOroshagymat, hozzdadom a fiszerkoményt, a
savanyukaposztat (ha sziiks€ges mossuk at), a borsot és
megparolom.

A savanyukaposztat egy tepsire teritem, rasorakoztatom a tarja
szeleteket, befedem egy benedvesitett siitopapirral és 190
fokra elomelegitett siitoben, légkeveréses fokozaton, 55-60
perc alatt készre siitom. Siitési 1d0, siitonként valtozhat, illet
fligg a husszeletek vastagsagatol.

Elkészitési ido: 15 perc + pacolas + siités

Hozzavalok:

1 kg sertéstarja

5 dl vilagos sor

2 fej voroshagyma

2 ek dijoni mustar

4 gerezd fokhagyma

2 ek apritott, friss kakukkft
1 ek faszerpaprika

I1z1és szerint sO

Kdposzta dgyhoz:

1 fej voroshagyma

1 tk fiszerkdmény

1 kg savanyu kaposzta

I1z1és szerint frissen Orolt tarka bors



CAMEMBERTTEL ES
ASZALTSZILVAVAL TOLTOTT |

CSIRKEMELL

A voOrosborba bedztatom az aszaltszilvat, legjobb ha el6z6
este, de néhany ora is elég neki, hogy megszivja magat.

A csirkemellet felszeletelem, enyhén megklopfolom, s6zom,
borsozom, majd minden szeletre mehet egy szelet camembert
és 3-4 szem aszaltszilva.

Feltekerem, hustlivel vagy fogpiszkaloval megtiizom.

[z16s szerint, tekerhetjiik baconbe és akkor 180 fokra
elomelegitett siitbben, 30-35 perc alatt készre siitjiik, de
panirozhatjuk 1is a szokdasos liszt, tojas, zsemlemorzsa
panirban.

Ha az utébbi megoldast valasztjuk én javaslom, hogy a tojas,
zsemlemorzsa parost ismételjiik, igy vastagabb panirt kapunk
€s siitésnél nem folyik ki a sajt.

A bundazott verziét forrd olaban kisiitjiik!

[z1&s szerint pérolt rizzsel, vajas/tejszines krumplipiirével
kinaljuk

Elkészitési idd: 60 perc

Hozzavalok:

1 kg csirkemell filé

40 dkg aszalt szilva
2 camembert sajt

1 dl szaraz vorosbor
[z1és szerint s6

frissen Orolt tarka bors




HIDEGTAL

TORMAS SONKATEKERCS

A tormat a krémsajttal, az apritott petrezselyem felével és a
frissen 6rolt borssal alaposan elkeverem, majd egy habnyomo
zsak vagy zacsko segitségével egyenként megtoltom a
sonkaszeleteket, szépen  feltekerem és a  végeit
belenyomkodom a megmaradt, apritott petrezselyemzoldbe.

Ha sajttekercset 1s készitek, ugyan ezzel a toltelékkel szoktam
megtolteni.

Elkészitési ido: 60 perc

Hozzavalok:

70 vékony szelet sonka

1 kis iiveges reszelt torma

(izlés szerint csipOs, csemege vagy vegyesen)
20 dkg krémsajt

Kisebb csokor apritott petrezselyem

1z1€és szerint sO és frissen Orolt fehér bors




KASZINOTOJAS

A vOros- €s lila hagymat apré kockara vagom, az ujhagymat
vékonyan felkarikdzom €s egy olyan ldbasban amit kés6bb a
stitbbe is be tudom tenni, némi zsiradékon tlivegesre piritom
Oket, majd leveszem a tlizhelyr6l, hozza adom az atmosott,
megtisztitott majat, a szeletekre vagott fokhagymat,
borsozom, felontom a fehérborral és aluféliaval lefedve 200
fokra elomelegitett I€gkeveréses siitoben 30-35 percet siitom.

Amikor a m4j megsiilt, leveszem az alufoliat €s tovabbi 5-10
percet siitom, hogy sz€pen megpiruljon, de ne égjen meg

A keményre fott tojasokat megpucolom, félbe vagom €s egy
kiskanal segitségével egy talba szedem a tojassargakat.

Ha a maj megsiilt, szoba homérsékletlire hitom, hozzaadom a
tojassargajahoz, s6zom, borsozom hozza adom a vajat, a
tejszint €s egy villa segitségével alaposan 0sszetorom.

Aki szereti, pépesitheti turmix segitségével €s akkor
habzsakkal gyonyoriien bele lehet nyomni a fehérje csonakba,
de €én jobban szeretem, ilyen darabosan, sokkal rusztikusabb
€s nagyon JOl elkiiloniilnek az izek, de mégis mesésen
harmonidban vannak.

A kulimazzal megtoltom a “fehérje feleket” a tetejébe

negyedelt koktélparadicsomot szurok €s végiill megszoérom
apritott petrezselyemmel.

////

Hozzavalok:

11 db tojés

50 dkg pecsenye kacsamaj
I kis fej lila hagyma

I kis fej voroshagyma

2 szal ujhagyma

3 gerezd fokhagyma

0,5 dl szaraz fehér bor
2tk vaj

0,5 dl tejszin vagy tej

I1z1és szerint sO és frissen Orolt fehér bors

KRUMPLISALATA GAZDAGON

... NAGYON SZERETIJUK BENNE A FRISS-, ROPOGOS SALATAT

A tojasokat keményre f6zziik, a burgonyat héjaval egyiitt
szintén megfdzziik, majd mikor kihdlt, megpucoljuk.

A majonézt, a joghurttal, a mustarral, a soval €s borssal
kikeverem, majd hozzdadom a kockdra vagott tojast,
burgonyat, lilahagymat, sonkat a felapritott salatalevelet €s
snidlinget, alaposan Osszeforgatom és néhdny oOrat hitdben
pihentetem, hogy Osszeérjenek az izek.

[z16s szerint kindlhatunk hozzd friss zoldségeket, piritdst,
abonettet.

Elkészitési ido: 35 perc + hités

Hozzavalok:

4 ek majonéz

4 ek gorog joghurt

1 tk dijoni mustar

5 kisebb sarga burgonya
2 tojas

5 salatalevél

fél fej lilahagyma

25 dkg sonka

1 ek apritott snidling

1z1és szerint sO és fehér bors



IGAZI KARACSONYI CSEMEGE

A kifliket karikara vagom, meglocsolom a felforrositott tejjel,
megszorom a makkal, a porcukorral, a reszelt citromhéjjal,
hozza adom a vaniliat és alaposan 0sszekeverem.

Egy labasban, kézi habverd segitségével a tojassargajat
habosra keverem a porcukorral, a vanilias cukorral, a liszttel
€s a vaniliaval, majd felontom a tejjel és folyamatos
kevergetés mellett kiforralom.

Muffin formaba szétosztom a makos kiflit, mindegyik tetejére
teszek a krémbol, majd a tojasfehérjét a pocukorral kemény
habba verem, habzsdkba teszem és a krémes halmocskak
tetejére nyomom.

170 fokra eldomelegitett siitdoben, légkeveréses fokozaton, kb.
15 perc alatt készre siitom. A siitési 1d0 siitbnként valtozhat.

Elkészitési ido: 45 perc

Hozzavalok:

Gubdhoz:

4 db kafli

10 dkg daralt mak

2 ek porcukor

fél citrom reszelt héja

1 tk vanilia kivonat

Krémhez:

4 tojassargaja
2 ek liszt
2 ek porcukor

1 tk vanilia kivonat

3 dl tej

Hab a tetejdre:

4 tojastehérje

1 ek porcukor



BAILEYS-ES CSOKIS

MEGGYES KARACSONYI SUTIK

Elomelegitem a siit6t 170 fokra, és siitdpapirral kibélelek egy
tepsit.

Egy keverdtalba a puha vajat kikeverem a barna cukorral és a
vaniliaaromaval, a Baileys-el, majd hozzaadom a tojast és
alaposan 0sszekeverem.

Egy masik keverdtalba a liszthez adom a kakaodport, a sot, a
szodabikarbonat és a siitdport, majd Osszekeverem. A lisztes
keveréket fokozatosan hozzadontom a vajas tal tartalmahoz és
0l 6sszedolgozom.

A masszabol kb. 2-2.5 cm atmérdjii gombocokat formazok,
tepsire helyezem, kozepiikbe kis mélyedést nyomok, amibe
beleiiltetek 1-1 szem meggyet.

Kb. 12-13 percig siitjiik, majd a tepsin hagyjuk kihtlni.
Ko6zben elkészitem a csokimazat. Egy edénybe vizet forralunk
¢s goz felett felolvasztjuk a vajat és a csokoladét. A masszat
kanallal, a kihtlt kekszek tetejére csurgatjuk.

Elkészitési ido: 30 perc

Hozzavalok:
Kekszhez:

fél bogre vaj

I bogre barna cukor
1 tojés

2 cl Baileys

1,5 bogre liszt

fél bogre cukrozatlan kakadpor
2 tk vanilia kivonat
negyed tk s6
negyed tk siitOpor

negyed tk szodabikarbona

megey

Madazhoz:
fél bogre étcsokoladé

negyed bogre vaj
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KAKAOS-NUTELLAS
CSAVART KUGLOE

Az élesztét a langyos tejben, egy tk cukorral és egy tk liszttel Hozzdvalok:
felfuttatom,, majd a tobbi bozzévaléval alaposan kidolgozom, 50 dkag liszt
letakarom és hagyom kelni.

10 dkg cukor
Mikor a tészta megkelt, lisztezett deszkdra boritom, 3 dl te]

kettévagom, az egyik részt kinyujtom, megkenem a nutelldval, 5 dkg vaj
majd feltekerem.

1 tojas
A masik részt is nyudjtom, megkenem az olvasztott vajjal
elkevert kakadval és ezt is feltekerem, majd a két rudat
Osszetekerem, vajazott, lisztezett kuglof formédba teszem és
170 fokra eldmlegitett siitbben, légkeveréses fokozaton

I csomag szaritott élesztd

aranysargara siitom. Toltelékhez:
A siitési 1d0 siitdnként €s a forma méretétdl fiiggden valtozhat. 5 dkg vaj

Téalalas elott meghintem porcukorral. )
3 ek cukrozatlan kakadpor

4 ek nutella

Elkészitési idd: 90 perc




MEZES-NUTELLAS
MINITORTAK

A siit6t el6melegitem 170 fokra és egy 24 cm &tmér6j Hozzavalok:

kapcsos tortaformat kivajazok, kilisztezek. o
Tésztdhoz:

Egy keverdtalba felverem a tojast, a mézzel, a vajjal és a

tejjel. Egy masik talba 0sszekeverem a lisztet, a keményitovel, 30 dkg mez
a slitoporral, a fl’isze.rrel ¢s egy lehelletnyi s.c’)val majd 1 tojds
hozzdadom a mézes, tojasos keveréket, alaposan kikeverem, a
tortaforméba 6ntom és 20-25 perc alatt készre siitom. 12 dkg olvasztott vaj
Ha megsiilt a siitemény, kiveszem a formabol, racsra teszem 1 dl te]
és hagyom kihllni. Miutan a tésztam kihalt, kerek kiszuaroval .
&Y 20 dkg liszt

korongokat vagok ki és kettévagom oOket.

A tejszinhabot a porcukorral és a narancshéjjal kemény habbd 5 dkg keményitS

verem. 1,5 tk siitbpor
Minden tortacska als60 korongjat megkenem nutellaval, 4 tk gyombéres siitemény fliszerkeverék

narancsos tejszinhabot nyomok rd, rateszem a tetejét, amit
szintén megkenek nutelldval €s dekorgyonggyel diszitem.

Tejszinhez:
I dI habtejszin

5 dk
Elkészitési idd: 60 perc g mascarpone

1/4 narancs reszelt héja

2 dkg porcukor

Toltelék:

12 dkg nutella




sUTI, AMI NELKUL NINCS KARACSONY

A hozzavalokbol kozepesen kemény tésztat gyurunk, kis
golyokat formalunk beldle és kis fém mandula formakba
nyomkodjuk.

En nem kentem ki a formdt vajjal,mert a tészta elég zsiros és a
formabdl minden siitemény kijott sz€pen. 180 fokos siitbben
megsiitjiik. Nem kell sokaig siitni kb. 15 perc.

A tejet felf6zom a liszttel €s a vaniliaval.

A vajat kikeveriiem a porcukorral, majd a kihdlt f6zott
krémhez forgatom a mandula aromaval egytitt s beletoltom a
tésztaba.

Elkészitési idd: 60 perc

A receptet koszonjiik Puskas Bettinek,

a Betti gluténmentes konyhija haziasszonyanak!

Hozzavalok:
Tésztdhoz:

36 dkg liszt

25 dkg vaj

22 dkg porcukor
20 dkg dardlt di6

2 ek cukrozatlan kakadpor

Krémhez:

2,5 dl tej

2 ek liszt

1 tk vaniliakivonat
12,5 dkg vaj

10 dkg porcukor

fél mandula aroma



EAHEIAS-GYOMBERES

KEKSZEK

A LEGJOBB ES LEGEGYSZERUBB KEKSZ ALAPRECEPT

A vajat a cukorral és a vanilia kivonattal kihabositom, majd
hozza adom a villaval kicsit felvert tojas, a fahéjat, a
gyombért €s alaposan 0sszedolgozom.

Tobb részletben hozza adom a soval elkevert lisztet, majd jol
kidolgozom a tésztat.

A masszat formanyomoba toltom, siitOpapirral bélelt tepsibe
nyomkodom a kekszeket €s 170 fokra elomelegitett siitdben,
holégkeveréses fokozaton 12-15 perc alatt készre siitom. A
stitési 1dO, fligg a kekszek méretétdl is.

Ez a tészta nagyon jo alap recept, tetszés és izl€s szerint
flszerezhetd.

Elkészitési idd: 10 perc + siitési 1do

Hozzdvalok:

30 dkg liszt

18 dkg vaj

8 dkg kristalycukor

I kk vanilia kivonat
1 tojas

I tk reszelt gyombér
I kk 6rolt fahé;

csipet sO




ZSERBOGOLYO
-SUTES NELKUIL-

IGAZI PIKICPAKK EDESSEG

A piskotat egy tdlba morzsolom, hozzdadom a diot, a dzsemet,
a reszelt citrom- €s narancshéjat, alaposan 0sszekeverem majd
tetszdleges méretll golyokat formazok.

A csokoladét a vajjal, gbz folott megolvasztom, beleforgatom

a golyokat, tdnyérra sorakoztatom €s hagyom megdermedni a
csokit.

Ha szeretnétek daralt- vagy egész dioval disziteni, akkor ne
varjatok meg amig teljesen megkeményedik a bevonat mert
akkor lepereg rola.

Elkészitési ido: 40 perc

Hozzavalok:

40 dkg maradék piskota
15 dkg daralt di6

I tk citrom- €s narancshé;
4 ek hazi baracklekvar

25 dkg étcsokoladé

I tk vaj



CSAVART KAKAOS CSIGA

A tejet meglangyositom, belekeverek egy tk cukrot, egy tk
lisztet, belemorzsolom az éleszt6t és hagyom felfutni.

A tészta hozzavaloit egy keverdtalba teszem, hozzdaadom a
felfuttatott €lesztds tejet, alaposan kidolgozom, a tetejét
megszorom egy picike liszttel, betakarom €s meleg helyen kb.
45 perc alatt megkelesztem. Elég lagy tésztat kapunk, de nem
kell megijedni, ettdl lesz finom pille konnyll az elkésziilt
csigank.

Amikor a tészta megkelt, lisztezett nyujtddeszkara boritom,
lisztezett kézzel atforgatom €s kb fél cm vastagsagura
nyyjtom, kettévagom.

A kakaoport kikeverem a vajjal €s a cukorral €s a tészta egyik
felét megkenem vele, raforditom a masik felét, Gvatosan Ossze
nyomkodom, majd kb 2 cm széles csikokra vagom.

A csikokat megcsavarom, majd feltekerem, siitOpapirral bélelt
tepsire teszem, megkenem a cukros, tejes, tojassargdjaval, 10
percet hagyom kelni és 170 fokra elomelegitett siitOben,
légkeveréses fokozaton 20-25 perc alatt készre siitom.

Elkészitési idd: 90 perc

Hozzavalok:

Tésztdhoz:

65 dkg liszt

4 dkg friss élesztd

10 dkg olvasztott vaj

1 tojas

2 pupozott ek barna cukor
2 ek vanilia kivonat

4 dl tej

csipet s

Tolteléekhez:

15 dkg puha vaj
3 ek holland kakaopor

9 ek barna cukor

Kenéshez:

1 tojassargaja
1 ek barna cukor

0,5 dl tej



FORRO CSOKOLADE

IGAZI LELEKMELENGETO FINOMSAG

n A tejet a vizzel, a tejszinnel, a vanilidval, a kakadporral Hozzdvalok:
kikeverem ¢&s kozepes h(’?mérsékleten, gyakori kevergetés 2 dl viz
mellett elkezdem melegiteni.

: , : ) ) 1 dl tej

Mikor mar majdnem forr, hozzdadom az apr6 darabkakra

vagdalt csokoladét, hagyom felolvadni, majd kiforralom. 1 dl habtejszin

[z16s szerint tejszinhabbal, apréra vagott gyiimolesokkel, fél vaniliardd kikapart magja

csokoladé reszelékkel, esetleg chilivel kindlom. 2 ek holland kakaépor

15 dkg étcsokoladé

/////




EGY KIS LELEKMELENGETO A HIDEG TELI ESTEKRE

A cukrot megkaramellizilom, hozziddobom az apré kockara Hozzavalok:
vagott almat, ezzel 1s atforgatom néhanyszor, majd ) o
hozzaontom a vizet/almalét, felontom a borral, hozzaadom a 7 dl szaraz vérosbor

fuszereket, a gytimolcsoket és kiforralom. 3 ek barna cukor

AKki szereti, tehet bele egy kis chilit 1s, igazan pikanssa teszi. 1 kisebb alma

Forrén, bogrékbe ontve kindlom. 2 dl viz vagy almal¢

[z1€s szerint:
fahéj
szegfliszeg

Elkészitési idd: 15 perc gylimolesok
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