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Bikavérben siilt kacsamell parolt lilakaposztaval

Hozzdavaldk kb. 2 személyre:

*50 dkg kacsamell filézve, bérrel egylitt
*sé

ekb. 3 ek. kacsazsir

0,75 dI Egri Bikavér

0,75 dl viz

einyencségnek Jambori, vorésboros dzsem

A parolt lilakaposztahoz:

o1 fej lilakaposzta
epici olaj

*s0, bors

*Grolt komény

2 ek. cukor

2 ek. ecet
ekb. 2 dl viz

Elkészités:

A kacsamell filét alaposan megmossuk, a b6érébdl szilkség szerint szemdldokesipesszel kicsipkedjik az ott maradt
tokokat, majd akar be is irdalhatjuk (éles késsel fligg6leges és meréleges csikokat huzva a bdérén anélkil, hogy
belevagnank a husba). A husit besdzzuk és néhany éran at alini hagyjuk. Serpeny6ben kevés kacsazsiron korbesiitjiik:
el6szor a bérével lefelé piritunk ra egy kis kérget (fontos, hogy ne mozgassuk a stités kozben a hust, par percig tart ez
a folyamat), majd megforditjuk és ugyanugy par percig igy hagyjuk silni. Ezutan lehetGség szerint fedével rendelkezé
kerdmia talba tessziik, ugy, hogy ald kenlink kacsazsirt és ontiink hozza felesben bort és vizet. Ide bdérrel felfele
helyezziik a melleket, hogy ne szaradhasson ki a hus. Sutébe rakjuk és fedd alatt 180 fokon sitjuk also-felsé
légkeveréssel. SUt6tdl fuggben kb. egy- masfél éraig sitjik a kacsamellet, de kézben parszor vegylik ki megnézni egy
késsel, hogy mennyire puhult meg a hus: a lényeg az, hogy kdnnyedén szaladjon bele a kés és akkor mar biztosan
puha, omlds. A végén kb. 10 percet még fedd nélkil is piritsuk. A lilakaposztat felapritva par percig piritjuk par csepp
olajban, sézzuk, borsozzuk és megszorjuk 6rolt koménnyel, majd kb. 1 dl vizet aldontve fedd alatt paroljuk alacsony
héfokon. Néha megkeverjik, és mindig figyeljlink arra, hogy legyen elég viz alatta, mert ettdl lesz finom szaftos a
kdposzta, persze ne Usszon a vizben, csak olyan ,szaftos” legyen... Amikor mar megpuhult a kdposzta, ontstink ra 2
evBkanal cukrot és 2 ev6kanal ecetet, alaposan keverjik el, izlés szerint még korrigalhatjuk a fliszerezést és a cukor-
ecet adagot (nekem ez az 1:1-hez arany valt be). Kb. féléranyi id6 alatt a kaposzta is elkészil, ha jo, apréra vagtuk a
z06ldséget (az apritdégép hasznos ilyenkor, igy legaldbb nem lesziink kényékig lildk). Talaldshoz kinaljunk dzsembort,
vagy akdr a kdposztaba is belekeverhetjiik a zselét.

http://izzel-lelekkel.blogspot.com/
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Barackos csirkemell tekercs diés bundaban

Hozzavaldk::

e személyenként 20-30 dkg csirkemellfilé
¢ 1 nagy konzerv Gszibarack befétt

¢ 10-20 dkg darabolt dié

* t0jas, liszt, zsemlemorzsa a panirhoz

* hustd

*sé

¢ olaj a stitéshez

Elkészités:

A barackos csirkemell tekercs elkészitése végteleniil egyszer: kiklopfoljuk vékonyra a nagyobb csirkemellfilé
darabokat, sézzuk, majd vékonyabb darabokra vagott barackkal toltjuk meg, roladszer(ien felcsavarjuk és hust(i
segitségével tobb helyen rogzitjiik, nehogy véletlenil kipottyanjon beldle a gylimolcs. Ugyanugy panirozzuk, mint a
rantott hust (elséként lisztbe forgatjuk, tojasban fiirdetjiik, majd zsemlemorzsaval 6ltéztetjiik) avval a plusz téltettel,
hogy a végén a kevés zsemlemorzsat 6sszekeverjik a didval és ebben forgatjuk meg utoljara a husit. Forré, b6
olajban kozepes héfokon alaposan megsiitjiik. Kéretnek mazsolas riszt, hercegnéburgonyat, vagy silt krumplit
talaljunk.

http://izzel-lelekkel.blogspot.com/
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Toltott pulykamell baconbe csomagolva

Hozzavaldk::

e 4 db fél pulykamell (6sszesen kb. 2,5 kg)
¢ 40 dkg bacon

A gombas toltelékhez:

¢ 0,5 dkg gomba
* 1 fej hagyma

* sb, bors

¢ 1tojas

¢ zsemlemorzsa
o kakukkf(

¢ 5 dkg krémsaijt

Az aszalt gyimolcsos toltelékhez:

¢ 5-5dkg aszalt szilva, sdrgabarack és meggy
* szegflibors

2 kanal szilvalekvar

¢ camembert sajt

Elkészités:

4 db fél pulykamellrél (6sszesen kb. 2.5 kg) el6bb levagtam azt kis kiilénallé husrészt (nem tudom, van-e ennek
valami neve), ezeket most nem hasznaltam, a nagy darabokat pedig gy vagtam ketté, hogy teljesen szét nem
vagtam Gket, hanem mintegy kiterithet6vé valtak. S6zas utan ide keriilt a kétféle toltelék:

Gombas toltelék:

A gombat aprora vagtam, 1 fej hagymat ugyancsak és séval, borssal megparoltam 6ket. Mikor kicsit kih(lt, Gtottem
bele 1 tojast, szortam bele kevés zsemlemorzsat, majd fliszereztem kakukkflivel és adtam hozza 5 dkg krémsajtot.
Aszalt gyiimolcsos toltelék:

5-5 dkg aszalt szilvat, sargabarackot és meggyet kisebb darabokra vagtam, majd kevés vizben f6ztem, puhitottam
6ket. Szegfliborssal fliszereztem, és hogy az allaga krémesebb legyen, tettem bele 2 kanal szilvalekvart is. Betoltéskor
pedig nyomtam még bele egy csikban camambert sajtot.

A hust 6sszetliztem hustlvel, majd baconbe burkoltam (pont 40 dkg kellett hozza), majd 200 fokon el6bb alufdlia
alatt, majd nélkile kb. 1,5 - 2 6rat sitottem.

http://eszterlancfoz.blog.hu/
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Harcsapaprikas juhttrds sztrapacskaval

Hozzavaldk::

¢ 1000 g harcsafilé

¢ 1fej hagyma

¢ olaj

* pirospaprika,

* sb, bors

e 2-3 evGkanal tejfol

* 50 ml fehérbor

e 2 teaskandl keményitd

A sztrapacskdhoz:

* 500 g liszt
¢ 2 nagyobb krumpli
¢ 1 ev6kanal s6

Citromhab

e viz
¢ 2 ev6kanal olaj
¢ 200 g juhturo

Elkészités:

A harcsafilét kockakra vagjuk (ne legyen nagyon apré ) és vizzel alaposan ledblitjik. Az apréra vagott hagymat olajon
aranyszindre piritjuk, radobjuk a pirospaprikat és kb. 100 ml vizzel felontjiik. Lassu t(izon félérat forraljuk a szaftot,
hogy a hagyma jél megpuhuljon. Ha kell, az elpdrolgott vizet potoljuk. Féléra elteltével beletessziik a haldarabokat,
sozzuk, picit borsozzuk és minimalisan kevergetve készre sutjlk (vagy inkabb f6zziik ). Ez durvan 15 perc, egy-egy
haldarabot fakanallal szétnyomva ellendrizziik, hogy a kdzepe is megfelelGen atsult. Végil a tejfollel és a borban
elkevert keményit6vel 6sszeforraljuk.

A sztrapacskahoz a lisztet a soval elkeverjiik. Meghamozzuk a krumplikat és krumplireszel6n rareszeljiik a lisztre.
Annyi vizzel, hogy nokedli s(iriség(i tésztat kapjunk, elkeverjiik.

Lobogo forro vizbe szaggatjuk, ha feljon a viz tetejére, egy talba szedjuk.

Még forrdn 6sszekeverjlik az olajjal és a juhturdval.

Ha 6nalléan, illetve nem bojtidében fogyasztjuk, a juhtirdt csak a sztrapacska tetejére szorjuk és piritott
szalonnakocka is jar hozza.

http://citromhab.blogspot.com/



http://citromhab.blogspot.com/

Camemberttel és gombaval téltott karaj

Hozzavaldk::

¢ 1 darab csont nélkli karaj

e 2 szelet kenyér

* tej

¢ 1tojas

¢ 1 doboz Tihany camembert sajt
¢ 100 g gomba (itt csiperke)

¢ 1 kis fej voroshagyma

*sé

* bors

e kakukkfd

Citromhab

Elkészités:

A hagymat és a gombat aprdra vagjuk. A hagymat kevés olajon aranysdrgara piritjuk, ratessziik a gombat és
megsiitjiik. Nem baj, ha egy picit megpirul. A kenyérszeleteket apréra tépkedjiik, és kevés tejjel meglocsoljuk. Epp
csak annyit hasznaljunk, amennyit a kenyér felvesz. Hozzdadjuk a tojast, az aprdra térdelt sajtot és a gombat. Soval,
borssal, kakukkflivel izesitjlik, és kézzel alaposan 6sszedolgozzuk. A hust megmossuk, vizszintesen, keresztben
bevagjuk. Szétteritjiuk, és husklopfoldval kicsit elegyengetjiik. Kivil, belil finoman sézzuk.

A tolteléket a huson egyenletesen elteritjik. Bejgliszer(ien feltekerjlik, majd zsineggel tobb helyen kérbekotjik. Az igy
el6készitett hust tepsibe helyezziik, kevés vizet ontiink al3, alufélidval befedjlk és megsitjik. A siités végén a foliat
tavolitsuk el, hogy kicsit megpiruljon a hus felszine. A stit6bdl kivéve 10-15 percet pihentessiik, tavolitsuk el a
zsineget, majd szeleteljik. Rizzsel talaljuk, sajt- vagy gombamadrtast készithetlink mellé.

http://citromhab.blogspot.com/
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Egészben siilt hatszin meggyszdsszal

Hozzavaldk 8 fére:

* 3,5 kg csontos hatszin
*sé

¢ olivaolaj

e kakukkfd

A meggyszdszhoz:

¢ 35 dkg magozott meggy (fagyasztott vagy
bef6tt)

¢ 1 csapott kavéskanal mézeskalacs
flszerkeverék

¢ 1 csomag f6z8s vanilia izl pudingpor

e 2dltej

* 4 ev6kanal cukor

Elkészités:

A hust a tepsibe zsiros felével felfelé forditva helyezziik. K6zvetlenil siités el6tt sézzuk, kakukkflivel megszérjuk, és

olivaolajjal meglocsoljuk. 220 fokra elémelegitett siit6ben 15 perc alatt eldsttjiik. Ezen a magas hémérsékleten egy

kilsé kéreg alakul ki rajta, mely megdvja a késGbbi h6kezelés soran a folyadékveszteségtdl. A 15 perc letelte utan

folidval lefedve, 180 fokon, rendszeres locsolgatas mellett kb. 3-3,5 dra alatt készre sitjlik. A hus allapotat hudstdvel

tudjuk ellendrizni. llletve amikor eléri a megfeleld allapotot, akkor a csontok mentén a hus kénnyen omléva valik, ezt

szintén tudjuk ellendrizni. Ha a csontok emelgetésekor a husrész nem emelkedik vele, hanem enyhén elvalik, akkor

megfeleld allapotu.

A meggybeféttet levével (vagy annak megfelel6 mennyiség( vizzel) egyltt feltessziik egy labasban f&zni. A levet a
mézeskalacs flszerkeverékkel beizesitjik. A csomag vanilia pudingot 2 dl tejjel simara keverjiik, majd a melegedé

meggyhez adjuk. Amint elkezd s(r(isédni, folyamatos kevergetés mellett kb. 5 perc alatt puding s(ir(iséglre f6zziik.
Késtoljuk, cukorral izesitjiik. A hus mellé melegen kindljuk.

http://fozomasina.freeblog.hu/
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Gesztenyés gongyolt csirke mandulas burgonyaval

Hozzavaldk 8 fére:

¢ 1 kg filézett csirkemell
*sé

e 3dltej

¢ 300 g f6tt gesztenye

e 250 g szeletelt bacon
* étolaj

A korethez:

¢ 1 kg burgonya
* 50g szeletelt mandula
¢ 0,3 dl olivaolaj vagy féldimogyorod olaj

Fozomasina

Elkészités:

A csirkemellet el6z6 este szeletekre vagjuk, sézzuk, és hideg tejbe aztatjuk. Egy éjszakat ebben pihentetjik. Masnap
a husszeletekbdl csomagokat készitlink, gy hogy kézepén megtoltjik a gesztenyével (alt. 3 szem fér egybe),
osszehajtjuk és baconnal (1-2 szelettel) korbetekerjlik. Amig nem vagyunk elég rutinosak, akar cérnaval is fixalhatjuk
a csomagokat, hogy ne essenek szét, csak talalas el6tt ne felejtsiik eltavolitani. A csomagokat tepsibe helyezziik,
kevés olajat csurgatunk ra, a maradék gesztenyét raszorjuk és elGszor félia alatt, majd annak eltavolitasdval készre
sutjik.

Kézben a korethez a burgonyat felszeleteljiik, enyhén sés vizben félig f6zziik. Lesz(rjik, tepsibe rakjuk, majd a
szeletelt manduldval és kevés oliva vagy foldimogyoro olajjal elkeverjik. Stt6ben pirulasig sttjik.

http://fozomasina.freeblog.hu/
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Pulykaszelet burgonyabundaban

Hozzavaldk 4 fére:

* 80 dkg burgonya

e 1 fej voroshagyma

¢ 5 dkg kemény sajt

¢ 1tojas

e 2 ev6kanal liszt

¢ apritott petrezselyem
¢ 80 dkg pulykahus

¢ 2 ev6kanal vaj

¢ 5-6 ev6kanal olivaolaj
* 56, bors

Elkészités:

A burgonyat héjastdl félpuhara f6zziik, majd kih(itjiik, meghamozzuk, durvara reszeljiik. A hagymat apréra vagjuk, a
sajtot lereszeljik. A burgonyat alaposan 6sszegyurjuk a hagymaval, a sajttal, a tojassal meg a liszttel, majd
beledolgozzuk a petrezselymet, séval és borssal izesitjik. A hust kis szeletekre vagjuk, kiklopfoljuk, fliszerezziik, és
mindkét oldalat megsitjuk. Rovid ideig hilni hagyjuk, majd a burgonyas keverékkel beburkoljuk. Az olivaolajon,
kozepes héfokon vildgosbarnara sitjlik. Salata vagy zoldségkoret illik hozza.

http://andi1976.gportal.hu/
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Rantott gombafejek csirkemajjal téltve

Hozzavaldk 4 fére:

csiperke gomba

csirkemaj

¢ hagyma

* majoranna

* sb, bors

* tojas

o liszt

¢ zsemlemorzsa

¢ olaj

Elkészités:

A gombafejeket tisztitsuk meg, és szedjlk ki a szarukat. A szar helyén sézzuk, borsozzuk, és szérjuk meg
majorannaval a gombakat. A majat készitsiik eld, és vagjuk akkora darabokra, amekkorat a gombakba be tudunk
télteni. A szokdsos médon panirozzuk be, és forré olajban stssik ki.

Készithetjik ugy is, hogy resztelt majat készitlink a nagyon aproéra vagott csirkemajbdl, és azt toltjik a gombaba.

Kénnyen elkészithetd, mégis kiilonlegesebb, mint a hagyomanyos rantott gomba.

http://andi1976.gportal.hu/
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Rumpuncsos t6ltott muffin

Hozzavaldk 18 db pufi muffinhoz:

50 dkg liszt

o2 kis pohar joghurt

*2 tojas

o1 kis joghurt poharnyi olaj
24 dkg cukor

2 cs. vaniliacukor

o4 tk. sit6por

2 ek. kakadpor

o1 tasak rumpuncs, vagy puncs iz(
pudingpor

*3,5dl tej

o2 tk. fahéj

erum, vagy rumaroma

¢1-2 narancs

*18 db muffin papir

Elkészités:

Els6ként f6zziik meg a rumpuncs pudingot 3 és fél dl tejjel és kb. 4 ek. cukorral, majd hagyjuk kihdlni. A muffin
tésztdjahoz a cukrot a tojassal habosra keverjik, hozzaadjuk a joghurtot, majd fokozatosan az olajt, a végén pedig a
lisztet a siitéporral, kakadval. izesitjiik fahéjjal, reszelt narancshéjjal, izlés szerinti mennyiség(i rummal, és alaposan
Osszedolgozzuk a hozzavaldkat. A muffin papirokkal kibundazott muffin stitébe 1-1 pupos evdékanalnyi tésztat
teszlink, formalunk benne egy kisebb mélyedést és ebbe tesziink egy-két teaskanal pudingot, a tetejére pedig ismét
egy evBkanal tésztat, ami eltakarja a meglepetésiinket. EIémelegitett siit6ben siitjik az intenziv illatok aramlasaig és
a tliprébaig (vigyazzunk, nehogy a pudingba nyomjuk). Kb. 30 percig.

http://izzel-lelekkel.blogspot.com/
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Sajtkrémes marvany brownie

Hozzavaldk egy kézepes tepsihez:

* 240 g vaj

* 200 g étcsokoladé (legalabb 60-65 %-0s)
¢ 2 bogre cukor

¢ 4 tojas

¢ 3-4 tk. vanilia aroma

e 1 csipet sé

e 1és1/3 bogre liszt

¢ 1 késhegynyi sttépor

A sajtkrémes marvanyozé réteghez:

¢ 40-50 dkg natur krémsajt (pl. philadelphia)
¢ 2/3 bégre cukor,

¢ 2 tojas fehérje,
e iz|és szerint egy-két tedskanal friss citromlé,
* vanilia kivonat.

Elkészités:

A brownie-hoz, vagyis az els6 réteghez folyamatos kevergetéssel 6sszeolvasztjuk a kockakra tort étcsokit a vajjal,
amig teljesen el nem olvadnak a hozzavaldk. Ekkor félrehuzzuk a tlizhelyrdl, és a cukrot a tojassal alaposan elkeverjiik
(robotgéppel), ehhez adjuk hozza a vajas étcsoki masszat, a vanilia aromat (vagy igazi vanilia rad kikapart belsejét),
majd a lisztet a csipet soval, és jol Osszedolgozzuk. A tésztat egy szilikonos sttSpapirral kibélelt kbzepes méreti
tepsibe ontjik, és miel6tt elkészitjik a marvanyozé krémet, bekapcsoljuk a sitét, hogy 180 fokra fel tudjon addig
melegedni. A sajtkrémes réteghez a hozzavaldkat alaposan 6sszekeverjiik (a tojasfehérjét habnak verjiik fel el6tte) és
a kreativitasunknak teret engedve kezdjik a marvanyozdst: akdr evSkanadllal ide-oda kisebb halmokat téve, akar
beleboritva az egész krémet a brownie rétegre és a végén villaval 6sszekeverve végezziik a mutatvanyt, mindenképp
gusztusos siteményt kapunk. A sitit el6melegitve siitjiik magas (180 fok) héfokon tliprébaig. Kb. fél éraig siil, de a
legbiztosabb folyamatosan sasolni a siit6 ajtajat, vagy ablakat... Amikor kész, mindenképp legylink tiirelemmel és
varjuk meg, amig teljesen kihlil, és csak azutan szeljik fel az els6 kockakat a kdstolasra.

http://izzel-lelekkel.blogspot.com/
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Miizlis suti

Hozzavaldk:

¢ 0,5 kg gyimolcsos cukrozatlan muzli
(30% gylimolcstartalma)

* 10 dkg aszalt vorés afonya

¢ 5 dkg vegyes kandirozott citrusféle

¢ 17,5 dkg puha margarin

e 2 tojas + 1 fehérje

¢ 5 dkg nadcukor

s ,'-
Eszterlanc foz

Elkészités:

A fenti alapanyagokat 6sszegyurtam, a lagy masszat kicsit a h(itGbe tettem dermedni, majd kanalnyi darabokat kivéve
beldle, a sttéparirral bélelt tepsibe, kis kekszeket formdaztam.

200 fokon kb. 10 percig stitottem, majd racson h(itéttem.

http://eszterlancfoz.blog.hu/
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Narancsos pohdarkrém

Hozzavaldk:

A joghurtos krémhez:
¢ 500 g natur joghurt
¢ 250 ml tejszin

¢ 8 g zselatin

* 4 ev6kanal cukor

A narancszseléhez:

¢ 400 ml 100%-o0s narancslé
¢ 1 csomag (40 g) vanilids pudingpor
¢ 1 ev6kanal cukor (elmaradhat)

A diszitéshez:
¢ 1 narancs

Elkészités:

A joghurtos krémet két menetben kell készitenlink, ezért megfelezziik a hozzavaldkat. Az elsé adaghoz a fele
joghurtot, cukrot és a zselatint egy labosban 6sszemelegitjlik annyira, hogy a zselatin feloldddjon. Langyosra hitjik. A
tejszinhabot keményre felverjiik, hozzaontjik a kihdlt joghurtot és alaposan 6sszekeverjik. Legjobb ezt is habverdvel
végezni. A joghurtos krémet egyenlGen elosztva belekanalazzuk a poharakba és beh(itjik. Mivel nem nagy mennyiség
van sz0, ez féléra alatt megvan. A narancs két végérdl hat vékony szeletet vagunk, félretessziik a diszitéshez. A
maradékot meghamozzuk és feldaraboljuk. A narancsdarabokat raszérjuk a megdermedt krémre. A narancszseléhez
a narancslevet és a pudingport s(rre f6zzlk, és a narancsdarabokra kanalazzuk. Ez szobah6mérsékleten is elég
gyorsan dermedd zselé, mar nem kell visszatenni a h(it6be, mire a masodik adag joghurtos krémet is elkészitjik, a
leirtak szerint, eléggé megszilardul. Ujabb hiités kdvetkezik, és ha a desszert elérte a megfelel allagot a félretett
narancs szeletekkel diszitjuk.

http://citromhab.blogspot.com/
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Levelestészta-torta

Hozzévaldk (20 cm atmérdéj(i tortdhoz):

¢ 500 g mirelit levelestészta

* 500 g eper (vagy mas gylimolcs )

* 2-3 ev6kanadl cukor

¢ 300 ml tejszin

¢ 1 csomag habfix

¢ 60 g cukor %

Citromhab

Elkészités:

A tésztat haromfelé osztjuk, egyenként elnyujtjuk, és egy forma mentén (pl. desszertes tanyér) éles késsel harom, kor
alaku lapot vagunk ki. Sit6papirral bélelt tepsiben egyenként kisitjiik, de el6tte villdval megszurkaljuk, hogy ne
puposodjon fel a tészta. Nekem ennek ellenére is j6 magasra emelkedett, igy siités utan a tenyeremmel finoman
nyomkodva kiegyenlitettem. Amig a lapok siilnek, illetve hilnek, az epret megmossuk, néhany szemet félretesziink a
diszitéshez. A tobbit félbe vagdossuk és megszdrjuk a cukorral. A tejszinbdl a habfix-el és a cukorral kemény habot
veriink, 4-5 ev6kanalnyit habzsakba toltiink. A lapok koziil egyet dvatosan felszeletellink, ez lesz majd a legfelsé. Az
egyik egészben maradt lapot tanyérra tessziik, rasimitjuk a tejszinhab felét és kirakjuk a cukrozott eperrel. Ezt
megismételjik, majd befedjik a felvagott tortalappal. A maradék eperrdl ledntjiik a képz6dott levet, villaval vagy
botmixerrel 6sszetorjik és a torta tetejére kenjik. A habzsdkban Iévé tejszinhabbal és eperrel diszitjik. A
szeleteléssel 1-2 6rat varni kell, hogy a lapok kicsit puhuljanak. Ha azonnal szeretnénk fogyasztani érdemesebb
pogacsaszaggatdval kisebb lapokat szaggatni és mini tortakat sitni, amiket aztan nem kell szeletelni.

http://citromhab.blogspot.com/
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Gesztenyés tiramisu cseresznyével

Hozzédvaldk (30*20 cm-es edényhez):

¢ 12 db babapiskota

e 2.dl kavé

* 2 tedskandl rum

¢ 500 g gesztenyepuiré

* 500 g mascarpone

* 6 ev6kanal porcukor

¢ kakadpor (nem cukrozott)

¢ 1 {iveg magozott cseresznyebefétt

Elkészités:

f '..\:..:t :
Foz6rmasina

A babapiskétakat egy tal aljaba fektetjik. A kdvét a rummal elkeverjiik, ezzel a piskétdkat egyenletesen lelocsoljuk. A
mascarponét, a porcukrot és a gesztenyeplirét sima krémmé keverjiik. A babapiskotakat lefedjik a masszaval.
Célszer( egy éjszakat hlit6ben pihentetni, hogy a kavé a babapiskétat jol atjarja, teljesen megpuhuljon. Talalas el6tt
tetejét kakadval megszorjuk. Tanyérra szervirozaskor korbeszérjuk a meggyel.

http://fozomasina.freeblog.hu/

17


http://fozomasina.freeblog.hu/

Hélabda

Hozzavaldk:

¢ 20 dkg porcukor

* 4 ev6kanal forré viz

e 4 tojas

e 13 dkg liszt

¢ 2 ev6kanal kakadpor
(keser(i, nem cukrozott)

¢ 1 csomag siitépor

A vanilia krémhez:

* 0,5!tej
e 5 kanal liszt

¢ 250g margarin
¢ 15 dkg porcukor
¢ 1 csomag vanilias cukor

Adiszitéshez:

* 150g tortabevond csokoladé
¢ 2 ev6kanal étolaj
¢ 1 csomag kokuszreszelék

Elkészités:

A tojassargajat a 20 dkg porcukorral és a forro vizzel habosra keverjlik. A tojasfehérjét keményre felverjik. A lisztet
atszitaljuk, kakaodval és siitéporral egyenletesen elkeverjiik. A tojasfehérje habba finom, lassu mozdulatokkal
beledolgozzuk a lisztes keveréket. Ezt egyenletesen 6sszekeverjik a felvert tojassargajaval. SttGpapirral bélelt
tepsibe ontjlik, el6melegitett sitSben kisttjik. Ha megsult, hagyjuk kihdini, majd pogdcsaszaggatdval korongokat
szaggatunk bel6le. Két korong kozé és koré vaniliakrémet kentink, mely a kovetkez6képpen késziil: A tejet a liszttel
feltessziik féni. Kevergetés mellett srlisédésig f6zzlk. Levesszik a tlizhelyrél és megvarjuk, amig kihil. Utana
belekeverjik a ldgy margarint, a porcukrot és a vanilias cukrot. A vaniliakrémmel kettesével 6sszetapasztott és
kivilrél korbe megkent korongokat oldalt kokuszreszelékbe hempergetjik, és talcara sorakoztatjuk. Tetejikre kevés
olajjal kikevert olvasztott csokolddét kentink.

http://fozomasina.freeblog.hu/
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Makos guba torta vaniliasodéval

Hozzavaldk:

* 10 db szikkadt kifli
* 5tojas

¢ 10 dkg daralt mak
¢ 15 dkg porcukor

o 1 liter tej

* reszelt citromhéj
¢ lekvar

A vaniliasoddhoz:

e 4 dkg liszt,
¢ 5 dkg cukor,

¢ 2 csomag vanilias cukor
vagy 1 vaniliarud belseje,

¢ 4 db tojassargdja,

e 8dltej

Elkészités:

A kiflit karikdzzuk fel (én a karikakat még elfeleztem). A tejet tegyik fel melegedni, vigyazzunk, hogy ne forrjon fel! A
tejhez tegylik a reszelt citromhéjat. A makot keverjiik 6ssze a porcukorral. Ha a tej felmelegedett keverjik simara a
tojasok sargajaval, és ontsiik ra a kiflikre, egy fakanallal keverjik jol 6ssze. Fokozatosan kevergetve adjuk hozza a
cukros mékot. A 26 cm-es tortaformankat vajazzuk ki, és szérjuk meg egy kis zsemlemorzsaval. Ontsiik bele a makos
kifliket, egy kicsit nyomkodjuk meg. En ekkor a tetejét vékonyan megkentem lekvarral. Elémelegitett siit6ben sissiik
kb. 15 percet.

Az 5 tojasfehérjét verjik kemény habba, és a 15 perc siitési id6 lejarta utdn kenjik el a tetején, majd par percre
tegylk vissza a stit6be pirulni. Talaljuk vaniliasoddval.

Vaniliasodé elkészitése:

A cukrot, vanilidscukrot és a lisztet egy t(izallé talba tesszik, jél 6sszekeverjik. Hozzaadunk 1 dl tejet és a 4 db
tojassdargajat. Ezt csomOmentesre keverjik. A maradék tejet felforraljuk (ha vaniliarddat hasznalunk, akkor itt tegytk
bele a tejbe). Ha felforrt, akkor lassan adagolva, folytonos keverés mellett adjuk hozza a tojassargas alaphoz. Kis
langra téve sdritsiik be a sodét. Tipp: én ezt a mikréban csinaltam, kb. 2 perc volt az egész, kdzben kétszer
megkevergettem. Nem kellett attdl félni, hogy leég az alja!

http://andi1976.gportal.hu/
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Egyszerti sajtos rud

Hozzavaldk:

¢ 60 dkg liszt

¢ 2 kocka margarin

¢ 1 csapott ev6kanal s

* picit kevesebb, mint egy nagy doboz tejfol
(kb. 2-3 ek. maradt a dobozban)

e 1ek. ecet

¢ 1tojas

* reszelt sajt (vegyesen trappista és fiistolt)

Elkészités:

A tésztat mar el6z6 este begyurjuk: a hideg margarint alaposan elmorzsoljuk a liszttel, majd hozzaadjuk a sot és a
tejfolt. Ez utobbit érdemes fokozatosan adagolni, nehogy tul sok legyen. Nekem pl. maradt egy kicsi a tejfol6s doboz
aljan, amit mar sokalltam volna hozzaadni. A hozzavaldkat jol 6sszegyurjuk, meghintjiik liszttel és betessziik a hiit6be.
Madsnap 2 részre osztva a tésztat kinyujtjuk az egyiket egy lisztezett nyujtddeszkan kisujjnyi vastagsagura. Megkenjiik
a tojassal egy ecset segitségével, és megszorjuk reszelt sajttal. Sajtos rud vago eszkdz hianyaban pizzavagoval
szeleteltem hosszu vékony (tobb-kevesebb sikerrel) csikokra, majd kereszteztem ezeket is kb. 7-8 cm hosszu
rudacskakra. Szilikonos stutépapirral kibélelt tepsire helyezziik at a sajtos rudakat, amiket nyugodtan tehetlink
egészen kozel egymashoz, mert felfele és nem oldalra nének meg. Forro sitébe rakjuk és magas h6fokon sitjik kb.
20-25 percig, amig a sajt meg nem pirul a tetején. TIPP: ha teszlink egy evékanal ecetet a tésztdhoz, akkor magasabb,

rétegesebb, levelesebb lesz az allaga, érdemes kiprébalni!

http://izzel-lelekkel.blogspot.com/
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Sonkas, sajtos, tejfolos csiga

Hozzavaldk:

¢ 3 dkg éleszté
e 50 dkg liszt
2 dl tejfol

¢ 1tojas

e 7.5 dkg vaj

e 1.5 dkg s6

Elkészités:

3 dkg éleszt6t felfuttattam 1 dl langyos tejben, amit 1 kiskandl cukorral édesitettem. 50 dkg lisztet egy talba
szitdltam, hozzdadtam az élesztGs tejet, 2 dl tejfolt, 1 tojast, 7.5 dkg vajat és a 1.5 dkg sot. A hozzavaldkat alaposan
osszegyurtam, majd duplajara kelesztettem. Kinyujtottam és 2 dl tejféllel megkentem a tésztat, majd megszortam 15
dkg aprora vagott sonkaval és 15 dkg reszelt sajttal. Ezutan feltekertem a tésztat és 1 cm-es szeletekre vagtam.
Szilikon lappal bélelt tepsibe tettem a csigakat (nekem pont 20 db lett) és 180 fokon kb. 20 percig sutottem.

http://eszterlancfoz.blog.hu/
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Sajtos, kolbdszos taskak

Hozzavaldk:

* 500 g liszt

* 250 g vaj

¢ 1 tedskanal sé

¢ 2 tojas

¢ 1 ev6kanal tejfol

e késhegynyi siit6por

A toltelékhez:

¢ 150 g trappista sajt
o fUistolt kolbasz

A tetejére:

¢ 1tojas
e durvara 6roélt komény

Elkészités:

A tészta hozzavaldit 6sszegyurjuk és lisztezett gyurddeszkan vékonyra nyujtjuk. Nagyobb méretli pogacsaszaggatdval
korongokat szaggatunk. Minden korong kdzepébe kevés reszelt sajtot és egy darabka kolbaszt tesziink. Félbehajtjuk
és a széleket jol 6sszenyomkodjuk. Sttépapirral bélelt tepsibe sorakoztatjuk, tetejiiket megkenjlk tojassal és
megszérjuk koménnyel. 220 fokra melegitett stit6ben 20-25 perc alatt megsutjlk.

http://citromhab.blogspot.com/
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Szilveszteri malackak

Hozzavaldk 19 darabhoz:

e 25 dkg liszt

¢ 25 dkg puha vaj

e 25 dkg f6tt, attort burgonya
e 25 dkg taré

e 2 kiskandl s6

A tetejére:

* egy felvert egész tojas pici sdval izesitve,
* egész feketebors vagy napraforgdmag

Andi konyhijo

Szlikségiink lesz 3 kiilonb6z6 méretli pogacsa szaggatdra (egy nagyméretl, egy kdzepes, és egészen kicsi) és egy
szivoszalra.

Elkészités:

A hozzavalokbdl egy laza tésztat gydrunk és kb. 1 6rat a h(itébe pihentetjik. Ezutan a tésztat 1 — 1.5 cm vastagsagura
nyujtjuk. A legnagyobb és a legkisebb pogacsaszaggatdval ugyanannyi korongot szaggatunk, mig a kbzepessel fele
annyit, mint a masik kett6bdl. Tehat ndlam a 19 db-hoz kellett 19 db legnagyobb, 19 db legkisebb és 10 db a kdzepes
kortésztabdl. A nagy korlapokat stit6papirral bélelt tepsibe rakjuk és lekenjiik ket a felvert sés tojassal (Ezek lesznek
a malacfejek). A kozepes korlapokat 4 egyforma cikkre vagjuk (Ezek lesznek a malacfiilek). A legkisebb kérlapokra
pedig szivdszallal két lyukat furunk (Ezek lesznek a malacorrok). A fiileket és az orrokat a malacfejekre illesztjiik és
lekenjiik Gket is a felvert tojassal. Feketeborsbdl vagy napraforgémagbdl szemeket ragasztunk a malackaknak. A
malac-pogacsakat slitépapiros tepsin 220 fokos, elémelegitett siitében kb. 15 perc alatt aranybarnara sutjik.

http://andi1976.gportal.hu/
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Sajtos perec

Hozzavaldk:

e 40 dkg liszt

e 25 dkg margarin

¢ 1 csomag siitépor

* 2 teaskandl s6

* 20 dkg reszelt sajt + a tetejére
¢ kb. 3 ek. tejfol

Elkészités:

A hozzavaldkat gyurjuk 6ssze annyi tejfollel, hogy nyujthatd, de ne tul lagy tésztat kapjunk. A tésztat nydjtsuk
vékonyra (kb. 4 -5 mm, mivel siilés kozben egy kicsit emelkedni fog), szaggassuk ki perec szaggatdval, kenjlk le
tojassargaval (nekem 2 db kellett), szérjuk meg reszelt sajttal. EI6melegitett sit6ben, stitépapiros tepsin, 180 fokon
par perc alatt stssiik készre. Szinte csak addig kell slitni, mig egy kis szine lesz! Természetesen flistolt sajttal is
elkészithetd vagy akdr keverve is sima sajttal. Sokdig elall!

http://andi1976.gportal.hu/
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Joghurtos — sonkas kifli

Hozzavaldk 16 darabhoz:

e 40 dkg liszt

¢ 20 dkg margarin

e 1tk.soé

e 1tk. sit6por

¢ picit kevesebb, mint 2 dl joghurt
vagy tejfol,

¢ 15 dkg sonka

¢ kevés vaj

¢ reszelt sajt vagy magok

Elkészités:

A lisztet a séval, sut6porral egyiitt alaposan elmorzsoljuk a hideg margarinnal, apranként hozzdadjuk a joghurtot és
jol 6sszegyurjuk. Akkor a legjobb a tészta, ha tokéletesen felveszi a részecskéket a talbdl és nem ragad, ezért is fontos
a joghurtot csak dévatosan hozzadnteni a tésztahoz, hogy lassuk, mennyi folyékony anyagra van sziikségiink az
osszedllitashoz. Nekem példaul maradt még néhdny evékandlnyi a kimért 2 dl joghurtbdl, amit mar nem adtam hozza
a tésztahoz. Ha megvagyunk a tészta 0sszegyurasaval, akkor régton ki is nyujthatjuk: vegylk kétfelé a tésztat és
nyujtsuk vékony (kisebb, mint kis ujjnyi) kor alakra, amit félbe, negyedbe, majd nyolcadba vagjunk el (Ggy mint a
sorkiflinél). A toltelékhez daraljunk le 15 dkg sonkat és 1-2 ev6kanal vajjal keverjik 6ssze. A haromszdgek széles
részeire egy kis csikban tegyiik a tolteléket és szorosan csavarjuk fel, hajtsuk be a kiflik cslicskeit és tegyiik szilikonos
sUt6papirral bélelt tepsire. A kiflik tetejét kenjik meg tojdssal és izlés szerint szérhatunk ra reszelt sajtot,
szezammagot, koménymagot, sth. El6melegitett, forrd siitében sissiik, amig finom illata nem lesz és ra nem pirult a
sajt, nekem kb. 30 percig tartott.

http://izzel-lelekkel.blogspot.com/
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Borzas pogacsa

Hozzavaldk:

* 18 dkg reszelt sajt (trappista)
* 36 dkg vaj

¢ 6 evGkanal tej

¢ 3 tojassargdja

¢ 60 dkg liszt

¢ S6

Toltelékhez:
e 20dkg vaj

¢ 20 dkg krémsaijt
* 4 ev6kanal tejfol

* SO
¢ Reszelt szerecsendid
¢ 20-25 dkg (fele fustolt, fele trappista)

Tetejére:
* 3 tojasfehérje

Elkészités:

A vajat liszttel elmorzsoljuk, majd a tovabbi hozzavaldkat is a tésztdhoz dolgozzuk. Lisztezett deszkan 3-4 mm
vastagsagura nyujtjuk, majd kb. 3 cm-es korongokat szaggatunk ki bel&le. Sttépapirral bélelt tepsibe rakosgatjuk.
Tetejét tojasfehérjével megkenjik.

El6melegitett 180 fokos slitébe tessziik és 8-10 perc alatt enyhe piruldsig sttjik.

A téltelékhez a hozzavaldkat 6sszedolgozzuk, séval, szerecsendidval izesitjik. A korongokat kettesével
Osszetapasztjuk a krémmel, majd oldalukat reszelt sajtba gorgetjuk.

http://fozomasina.freeblog.hu/
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