Kékuszdié

Hozzavalok:

A kilsejéhez:

rum: 2 ev kanal

keser kakaopor: 5 dkg
tojas: 1 db

daralt di6: 30 dkg
barna cukor: 20 dkg

A belsejéhez:

Rama sutmargarin: 10 dkg
kokuszreszelék: 10 dkg
porcukor: 10 dkg

A forgatashoz:
kokuszreszelék: 6-8 dkg

Elkészitési id:

o A diszitéshez:
15 perc Nehézség: fél diébél: 15 szem
kénny

Elkészitése:

El szo6r a belsejéhez valékat gyarjuk 6ssze, és 15oag¢ kis golyét formalunk bele. 15-20 percre a

mélyh t be tesszik, hogy a formajat megtartsa. A killsejgb&kat addig gyurjuk, mig a cukor el nem olvad
benne, majd nedves kézzel 15 egyforma gombdcotbonmk bel le. Két tenyerlink kdzott egyenként kissé
ellapitjuk, a kbzepére egy kdkuszos gombdcot tdsziiajd Gjra 6sszegdmbdolygetjik ugyanugy, mint amik
szilvasgombadcot készitlink. Kbkuszreszelékben mggfiuk, végil ht szekrényben vagy mélyh ben
dermedni hagyjuk, Talaldskor forr6 vizbe martotided félbevagjuk, és egy-egy negyed diéval didzitju



Morg6s csucs

Hozzavalok:

A tésztahoz:

Rama sutmargarin: 8 dkg

tej: 0,5 dI

keser kakaopor: 4 dkg
porcukor: 30 dkg

daralt dio: 20 dkg

darélt haztartési keksz: 10 dkg

A forgatashoz:
kristalycukor

A gesztenyeés toltelékhez:

Rama sutmargarin: 10 dkg

rum: egy keves

darélt haztartési keksz: 15 dkg
Elkészitési id: porcukor: 5 dkg

fagyasztott gesztenyemassza: 25 dkg

30 perc Nehézség:
konny
Egyéb hozzavalok:
fagyasztott vagy beft magozott
megagy
kézi citromfacsaroé: egy
Elkészitése:

A kekszet a diéval, a porcukorral, a kakadval, bgonargarinnal és a tejjel 6sszegyurjuk. Nedvesdiéd. 25
kis gombdcot formalunk belle, melyeket kristalycukorban meghempergetink.&rigedett gesztenyemasszat
a porcukorral, a keksszel, a puha margarinnal ¢&kexggs rummal 6sszedolgozzuk.A kekszes didgomlaicok
egyenkeént, egy felforditott, nagyobb citromfacsam@gébe, pontosabban inkadbb csak kérben a falahoz
nyomkodjuk, hasonléan ahhoz, mint amikor egy tortat bélellink tésztaval. A kozepébe tesziink egy
lecsOpobgtetett magozott meggyet. A gesztenyéddkkel pedig teljesen betdltjuk az Ureget. Ezutaivél
cukorba martottuk), kdnnyedén kiiitjuk a formabgl kapjuk a morgos csuicsot, a kiviil dios, beliktEsyés,
egyszeren elkészithet fenséges édességet.



Fl6édnitorta

Hozzéavalodk:

A tésztahoz:

Rama sutmargarin: 38 dkg
tojas: 1 db (a lekenéshez)
hideg viz: 2 dl

éleszt: 1 dkg
kristalycukor: 7-8 dkg

s6: 1 kiskanal

finomliszt: 60 dkg

A maktoltelékhez:
mazsola: 6-8 dkg
rélt mak: 50 dkg
viz: 2 dI
kristalycukor: 40 dkg

A diétoltelékhez:
mazsola: 6-8 dkg
Elkészitési id: rolt dio: 50 dkg
o viz: 2 dl
120 perc Nehézség: kristalycukor: 40 dkg
nehéz

Az almatoéltelékhez:

rolt fahéj: fél kiskanal
zsemlemorzsa: 5-6 dkg
kristalycukor: 30 dkg
alma: 1,25 kg,
citrom: 1 db (reszelt héja)

Elkészitése: A tésztahoz a lisztet 35 dkg margatiaimorzsoljuk, megs6zzuk, majd a cukorral, az
0sszemorzsolt élesztel és a vizzel 6sszegyurjuk. Ragacsos marad, adknel az edény falatol, de igy jo.
Letakarva legalabb 1 oréra athszekrénybe tesszik. Ezutan 5 egyeBbkzre osztjuk. Az egyiket lisztezett
gyurolapon egy kb. 26 cm atmér korre kinyujtjuk, a tortakarikat rafektetjik, amientén a tésztat
korbevagjuk. A leesrészeket az egyik tésztacipéhoz gyurjuk, ahogyaju m tdbbi maradékot is, edhesz
ugyanis a torta oldala, ehhez kell a legtbbb téSktapapirral bélelt vagy margarinnal kikent tepsireszerk,
villaval megszurkaljuk és einelegitett stitben, kbzepes langgal (180 °C, Iégkeverésedsiit165 °C) kb. 10
perc alatt elsttjuk. Ugyanigy még egy lapot sutiink.A maktoltakEk valo cukrot a vizzel felforraljuk, a makot
belekeverjik. Mazsolaval is gazdagithatjuk, majdza | levéve hIni hagyjuk. A di6tolteléket ugyanigy
készitjuk el.Egy 26 cm atm@r, szétszedhettortaforméat a maradék margarinnal kikenink. Eggkee

nyujtott tésztalappal az aljat kibéleljik. A legthizcipdt téglalap alakdra nyujtjuk és beliila forma

oldalahoz tapasztjuk. A diétdlteléket vizes késasimitjuk. Egy elsitott tésztakorongot rafektetiink. Erre
kertl a maktoltelék, amit a masik slitott tésztaval beboritunk.Az almatoltelékhez ang§lcsot
meghamozzuk, durvara reszeljik, majd a tobbi hadb&eal gyorsan 6sszedolgozzuk s mielevet engedhetne
(ezért is nem készitettiik el bb), az elz ekre rétegezzik és az utolso, kerekre nyUjtottaégaot rafektetjik.
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A tésztaszéleknél jol 6sszenyomkodjuk. A tetejbiehid tojassal lekenjuk. Emmelegitett sitben, nagy langgal
(220 °C, légkevereses sbien 200°C) kb. 35 percig sttjuk. Félmen a tetejét alufoliaval letakarjuk, nehogy
megégjen. A formaban hagyjuk kihi, és csak masnap szeleteljik fel, ekkor a tepaécukorral is
behinthetjuk.

Rusei sapkak

Hozzavalok:

A tésztahoz:

viz: fel dl

sut por: fél csomag
kakopor: 3 dkg
finomliszt: 20 dkg
kristalycukor: 30 dkg
tojas: 6 db

A krémhez:

Rama sutmargarin: 30 dkg
porcukor: 25 dkg

tej: 8 dl

vanilids cukor: 2 csomag
rétesliszt: 20 dkg

A mazhoz:
Rama sutmargarin: 10 dkg
étcsokoladeé: 16 dkg

A szorashoz:
koOkuszreszelék: 30 dkg

Elkészitése:

Habosra keverjik a tojassargaval elkevert cukreizet. A habos masszahoz keverjik a lisztet, kb&ao

slt port. Hozzaadjuk még a kemény habba vert tojastthéz igy elkészitett masszat beledntjik egy

sut papirral kibélelt tepsibe és e melegitett siiben 190 °C-nal 25 percig sutjik. A megsult tésa&ayjuk

kih Ini és koralaku kiszaroval 3 cm-es koroket vagunked le. A krémhez felforralunk 6 dl tejet és

belef zzlk a 2 dl tejben elkevert lisztet €s a vaniliflgat. A margarint és a cukrot habosra keverjik és
hozzéadjuk a lehtott 26tt krémhez, ezutén jol elkeverjuk. A piskéta kayokat félbevagjuk, kozéjiul krémet
kenunk. Utana a krémmel bekenjik az oldalat és eregergetjik a kokuszreszelékben. A csokoladémaahoz
margarint és a csokoladétayfelett felolvasztjuk. Elkeverjik, a masszaval éxgjiik a sapkak tetejét.

H t szekrénybe rakjuk.



Kavés tekercs

Hozzavalok:

A tésztahoz:

lef zott kave: 2 di ((cukor nélkul))
rum: 1 evkandl

kakadpor: 6 dkg

haztartasi keksz: 40 dkg
porcukor: 3 dkg

A krémhez:

Rama sutmargarin: 15 dkg
kokuszreszelék: 3 dkg
folyékony méz: 9 dkg
vanilias cukor: 1 csomag
porcukor: 6 dkg

Elkészitése:

A héaztartasi kekszet ledaraljuk, hozzaadjuk a dykakadt, rumot és dsszekeverjuk. A kavét a kedaszimtjik
és tésztava gyurjuk. A tésztat sodrofaval egy &iysukorral megszort alufolian téglalap alakurajtjyl. A
margarint, a vanilids cukorral és a cukorral had@swverjik. Hozzaadjuk a mézet és a kdkuszreszeléke
Osszekeverjik, megkenjik vele a tésztat. A folgitségével feltekerjik, és lefjiik.

Citromos szelet



Hozzéavalodk:

A tésztahoz:

Rama sutmargarin: 25 dkg
tojas: 3 db

tej: 0,5 dl

sut por: 1 csomag
finomliszt: 85 dkg
porcukor: 25 dkg

A krémhez:

Rama sutmargarin: 35 dkg
nagyobb citrom leve: 3 db
porcukor: 30 dkg
rétesliszt: 6 dkg

tej: 5dl

Elkészitése:

A margarint elmorzsoljuk a liszttel, hozzaadjulogsokat, cukrot, tejet, sijiort és tésztava gyurjuk. Ot
egyforma darabra osztjuk és kulon-kulon a kihez méretére nydjtjuk. Minden lapot kilon,reimelegitet
stit ben 190 °C-on 10 percig sutjik, majd hagyjuk kih A krémhez a lisztet elkeverjik 1dl tejben és
belef zziik a maradék felforralt tejbe. Allandé keverédletieannyi ideig f zziik, hogy egységes masszat
kapjunk, amelyet hagyunk mi. A margarint a cukorral habosra keverjik, hafjak a kih It masszat, a
citrom levét és addig keverjik, amig krémet kaputtty talcara rakjuk a tészta elapjat, megkenjiuk a
krémmel és befedjik a kdvetkelmppal, amelyet megint megkeniink és igy tovabbtels6 tésztalapig. Ezt
nem kenjik meg, hanem réboritjuk a $&tnezt és nehezéket tesziink r4. Masnapigoe rakjuk, majd
eltavolitjuk a nehezéket, folidba takarjuk és mggmapig a ht ben hagyjuk, szeletejik és izlés szerint
megszorjuk porcukorral.

Dunahullam



Elkészitési id:

60 perc Nehézség:
kénny

Elkészitése:

Hozzéavalodk:

A tésztahoz:

Rama siutmargarin: 37,5 dkg
tej: 2-3 evkanal

kakadpor: 2 evkanal

apritott mandula: 1 ekanal
finomliszt: 25 dkg

sut por: 2 teaskanal
kristalycukor: 25 dkg

tojas: 7 db

A sut lap kikenéséhez:
Rama sutmargarin

A toltelékhez:
meggykompot: 1 tveg ((kb. 37 dkg))

A tetejére:

Rama sutmargarin: 15 dkg
porcukor: 4 evkanal

vanilids cukor: 1 csomag
kristalycukor: 4 evkanal

tej: 0,5 liter

vanilia iz pudingpor: 1 csomag

A bevonathoz:
étolaj: 2 kadvéskanal
tortabevono: 20 dkg

A margarint addig keverjuk a cukorral, amig fel nelsiddik. Ezutan a tojasokat egyenként hozzakekeA
lisztet 6sszekeverjuk a simorral és a margarinos keverékhez adjuk. A tésaégjffelezzik, egyik felét apritott
mandulaval, a masik felét a tejjel elkevert kakddzesitjik.A tepsit kikenjik margarinnal, skoér a vilagos
szin tésztat ontjuk bele, majd rarétegezzik a sttét seg elsimitjuk. A meggyet lecsepegtetjik és sr§tik

a felliletén. A tésztat enelegitett sitben, 175 °C-on kb. 30 percig sutjuk. A tepsibenyiudgkih ni.A
pudingport négy ewkanal tejjel simara keverjik, a maradék tejet eoct#t €s a vaniliascukorral felfzik, a
pudingporos tejet hozzaadjuk, még egyszer felfukamajd kih tjiuk. A margarint a porcukorral felhabositjuk,
kanalanként hozzakeverjik a vaniliapudingot é®akt a kihlt tésztara kenjuk. A tortabevonoét az olajjal
vizfird ben megolvasztjuk és bevonjuk vele a tésztat. A még nem dermedt bevonatra egy villaval

diszitésként hullamokat rajzolunk.

Kossuth kocka



Hozzéavalodk:

A tésztahoz:

Rama sutmargarin: 20 dkg
finomliszt: 20 dkg

tojas: 5 darab

durvara apritott mandula: 10 dkg
porcukor: 20 dkg

A forma kikenéséhez:
Rama sutmargarin: 2 dkg
finomliszt: 1-2 evkanal

A tetejére:
mandula: par szem

Elkészitési id:
o A talalashoz:
60 perc Nehézseg: porcukor
kénny
Elkészitése:

A puha (szobameleg) margarint nagy talban habasrarkik, majd a porcukorral tovabb habositjuk.sZbr a
durvéra tort (vagott) mandulat, azutan a tojasogdjat végul a lisztet adjuk hozza. A tojasfehériéemeny
habot veriink, évatos mozdulatokkal azzekkbe forgatjuk. Egy 25x20 centis tepsit margarirkileniink,
beliszteziink, a mandulds masszat egyenletesenitjagind tetejét folszeletelt mandulaval diszitjitkajd

el melegitett sttben, kdzepes langgal (180 °C, Iégkeverésedsiit165 °C) kb. 25 perc alatt megsiitjik. Ha
kih It, kockakra vagjuk, és porcukorral behintve kinlalj



Sargabarackos mandulas pite

Hozzavalok:

A tésztahoz:

Rama sutmargarin: 25 dkg
finomliszt: 25 dkg (a fele Graham-
liszt is lehet)

rum: 2-3 evkanal

tojas: 6 darab

vanilids cukor: 2 csomag
kristalycukor: 25 dkg

mandula: 40 szem

sargabarack: 20 szem (kb. 1,2 kg)

A tepsi kikenéséhez:
Rama sutmargarin: 2 dkg

finomliszt
Elkészitési id:
o A tetejére:
79 perc Nehézség: porcukor
konny
Elkészitése:

A barackokat néhany pillanatra forrasban lgizbe rakjuk, szr lapattal kiemeljik, majd vékony héjukat
lehtzzuk. Ezutan a gyumolcsot félbevagjuk, kdzbegjat kiemeljik. A mag helyére 2-2 szem mandulat
rakunk, és a barackot Ujra 6sszeillesztjuk. A nmamgal szér magaban, majd a cukor kétharmadaval, meg a
vanilias cukorral keverjuk habosra. A tojasok sgatggégyesével, azutan a rumot kanalanként belednigo A
tojasfehérjét kemény habbé verjik, a vége felé i@ddédk cukrot is hozzaadjuk. A liszt egyharmadét a
margarinos masszara szitaljuk, a tojashab egyhatmatksszik, 6vatos mozdulatokkal 6sszeforgafjukbbi
lisztet €s habot még két részletben, ugyanigy dupziza. A masszéat egy kb. 35x25 centis, margarkikanht,
belisztezett tepsibe simitjuk. A toltétt barackokatakjuk, st egy kicsit a tésztaba is nyomkodjuk.

El melegitett sitben, kdzepes langgal (180 °C, légkeverésedsiit165 °C) kb. 40 perc alatt megsuitjuk. Ha
kih It, agy vagjuk szeletekre, hogy mindegyik kdzepsyg toltétt barack jusson.



Turbés-barackos-kakaods szelet

Elkészitési id:

75 perc Nehézség:
kénny

Elkészitése:

Hozzéavalodk:

A tésztahoz:

Rama sutmargarin: 25 dkg

keser kakaopor: 3 evkandl
finomliszt: 40 dkg (Graham-liszt is
lehet)

porcukor: 15 dkg

A toltelékhez:

citrom: 1 db (reszelt héja)
konzerv/friss szibarack: 40 dkg
(idényben jobb a friss, de mas friss
gyumolcs pl. szilva, meggy is lehet)
babapiskéta: 5 dkg (vagy haztartasi
keksz)

tehéntaré: 1 kg

vanilias cukor: 1 csomag

porcukor: 25 dkg

tojas: 3 db

A tepsi kikenéséhez:
Rama sutmargarin: 2 dkg

A tésztahoz valOkat 6sszegyurjuk, két cipét formé&lbel le és a ht szekrénybe tartjuk 1-2 6ran at.A
toltelékhez a tojasok sargajat a kétféle cukorralpkrc alatt habosra keverjik, hozzaadjuk aztétiost, a
ledarélt babapiskotét és a reszelt citromhéjabjéstehérjét kemény habba verve Gvatosan
beleforgatjuk.Margarinnal kikeniink egy kézepes itepgle-reszeljik (a reszetlurva fokan) az egyik
tésztacipdt, majd rasimitjuk a toltelék felét. Bgy folkockazott vagy apréra vagott barackot kanaté ra,
amit a maradék toltelékkel befediink. A masik téspta - az aljahoz hasonléan - a tetejére reszeljik
El melegitett sitben, kdzepes langgal (180 °C, légkeverésedsiit165 °C) 35-40 percig sutjuk.
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Sonkas papucs

Hozzéavalodk:

A tésztahoz:

Rama sutmargarin: 12 dkg
ecet: 1 evkandl

viz: 2 ev kanal

tojas: 1 db

sO: egy keveés

st por: 1 csomag
finomliszt: 30 dkg

A toltelékhez:

f tttojas: 1 db

parasztsonka vagy sult comb: 20 dkg
tojasfehérje: 1 db

e A kenéshez:
Elkészitési id: tojassargaja: 1 db
tej: egy kevés
40 perc Nehézség: - ey
konny
Elkészitése:

A liszthez hozzakeverjik a siport, ezutan a sét, a margarint, a tojast, az e@etézet hozzaadva sima
tésztava gyurjuk. Hideg helyen 30 percig pihenkefjilsonkat és a tojast apro kockakra vagjuk és
0sszekeverjik a folvert tojasfehérjével. A téstfatcm vastagra nyujtjuk, és kb. 5 cm atmpékorongokat
szaggatunk ki bele. A korong kézepére 1 kiskanalnyi tolteléket tedez félbehajtjuk, és a széleit
lenyomkodjuk. Szebb lesz, ha a szélét villaval nydndssze. A tetejét bekenjik egy kis tejjel elkeve
tojassargéjaval. Kiolajozott siiapra tesszik, és ehelegitett sitben 10-15 percig sitjik 180-200 °C fokon.

Tipp:
A Rama tippje: A fenti hozzaval6kbél aranylag kepégacsa siithetHa vendégeket varunk, akkor duplazzuk
meg a mennyiséget, mert a pogacsak nagyon kedridsznek.
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Kavékocka

Hozzavalok:
B Y
” il
"" R A tésztahoz:
=™ sut por: fél zacské
rétesliszt: 3 evkanal
dardlt dio: 20 dkg

kristalycukor: 12 dkg
tojasfehérje: 6 db

A toltelékhez:

Rama sutmargarin: 12 dkg
feketekave: 1,5 di
csokoladédara: 12 dkg
vanilias cukor: 1 csomag
kristalycukor: 20 dkg
tojassargaja: 6 db

Elkészitési id:

60 perc Nehézség:
normal

Elkészitése:

A felvert tojasfehérjékhez apranként hozzaadjulklaat, a diot, a lisztet és siport. Kdnnyedén
O0sszekeverjuk, a masszat egy kikent &iitmaba dntjik, és einelegitett sitben 25 percig sitjuk 170 °C
fokon. Kih tjuk.A tojassargakat kikeverjik a cukorral és ailras cukorral, hozzdadjuk a csokoladéport és a
feketek&vét. Folyamatos kevergetés mellett kisdarfgzziik, amig beg sddik. Amikor lehlt, a kihabositott
margarinnal 6sszekeverjik, aztan a krémet rakemfidlsztara.A kiht siteményt kockakra vagjuk, és a
szeleteket egy-egy szem kavéval diszitjuk.
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Marton szelet

Hozzavalok:

Rama sutmargarin: 7 dkg

did, mandula vagy mogyoro: 4 dkg
kristalycukor: 18 dkg

finomliszt: 16 dkg

rumba aztatott mazsola: 4 dkg
tojasfehérje: 7 db

Elkészitési id:

100 perc Nehézség:
kénny

Elkészitése:

A felvert tojasfehérjéhez hozzaadjuk a cukrotsatét, a mazsolat és a durvara vagott diot, mandatfy
mogyoroét. Hozzaontjik az olvasztott margarint, kfgdén 6sszekeverjik, és a masszat beledntjik atkélse
kilisztezett zgerincformaba.Emelegitett stitben 40-45 percig sitjuk 200 °C fokon. A kihsiteményt 1,5
cm-es szeletekre vagjuk, és néhany percre mégatesszilk az 50 °C-os sbie szikkadni.

Tipp:

A Rama tippje: A kalacs vagy fank sutésekor megd@reéhany tojasfehérjét felhasznalhatjuk e stitemeény
készitésénél. A felesleges tojas-fehérjéket ugyafagyaszthatjuk, és a kovetkeziitésnél felhasznalhatjuk.
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Meggyes sutemény

Hozzéavalodk:

A tésztahoz:

Rama sutmargarin: 10 dkg
tojas: 1 db

sut por: egy csipetnyi
finomliszt: 20 dkg
porcukor: 8 dkg

A toltelékhez:

kimagozott meggy: 25 dkg
tejfol: 2 pohér

kristalycukor: 3 evkanal

tej: 3 dl

vanilias pudingpor: 1 csomag

et Ac Az ontethez:
Elkészitesi id: tortazselé: 2 csomag

80 perc Nehézség: meggykompot 1é: 0,5 liter

normal

Elkészitése:

A lisztet elkeverjik a suporral, hozzaadjuk a cukrot, a tojast €s a margaBima tésztava gyurjuk, és egy kis
id re hideg helyre tessziik pihenni. Ezutan 1 cm vastagljtjuk, és kikent sitapra tesszik. Kilon

megf zzik a vaniliapudingot. A még forré pudinghoz hdezeerjik a tejfolt, és radntjuk a tésztara. Végil a
tetejére szoérjuk a lecsdpogtetett, kimagozott megdyl melegitett stitben 25 percig siitjik 175 °C fokon. A
meggylébl és a tortazselélbmegf zzik az Ontetet. Ledntjik vele a még forrd suterhdaly tjik és talaljuk.

14



Csokoladés pite

Hozzavalok:

A tésztahoz:

Rama sutmargarin: 15 dkg

fehérbor: egy kis

s6: egy keves

tejfél: 1 ev kanal

kristalycukor: 10 dkg

tojas: 1 db

sut por: fél csomag

liszt: 30 dkg (fele-fele aranyban rétes-
és finomliszt)

A toltelékhez:

piritott mogyoro: 15 dkg
tejszin: 3 dl
étcsokoladé: 40 dkg
mascarpone sajt: 25 dkg

Elkészitési id:

75 perc Nehézség:
normal

Elkészitése:

A margarint elmorzsoljuk a liszttel, hozzaadjukiia port, a cukrot, a tojast, a tejfolt, egy keveséesvégul a
fehérbort. Sima tésztava gyurjuk, és ha tul keméklor még hozzaadunk egy kis fehérbort. A tésztat
kinyujtjuk, és egy kerek slfiormaba simitjuk, megszurkaljuk, és 30 percre szekrénybe tesszik. Amikor a
tészta lehlt, beboritjuk aluféliaval, amelyre szarazbabotrené, hogy a tészta alja ne puaposodjon fol.

El melegitett sttben 25 percig sitjuk 175 °C fokon. Ha megsiltveliguk a babot, lehtjik a tésztat és
megtoltjik a toltelékkel. A toltelékhez a csokoléki& 1angon, folyamatos keverés mellett 1 dl tiejben
fololvasztjuk. Ha kihlt, belekeverjik a mascarpone sajtot és a felvarbték tejszint. Megtoltjuk vele a pitét
és feldiszitjuk a piritott mogyoroval.Letve talaljuk.

Tipp:

A Rama tippje: Ahhoz, hogy a tészta alja lapos djarg és a pereme megtartsa a formajat, betakarjuk
aluféliaval és lenyomatjuk szarazbabbal vagy mog@yal, melyet tdbbszor is félhasznalhatunk e célra.
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Zo6ldcitromos turétorta

Hozzavalok:

A tésztahoz:

Rama sutmargarin: 10 dkg

reszelt kekszvagy piskétamorzsa: <
dkg

A toltelékhez:

lime: 2 db (a levét és a reszelt héjat
hasznaljuk)

porcukor: 15 dkg

tejszin: 2,5 dI

sovany taro: 40 dkg

zselatin: 4 nagy levél (18 g zselépor)

N A diszitéshez:
Elkészitési id: citromf és lime szeletek

50 perc Nehézség:
normal

Elkészitése:

A felolvasztott margarinhoz hozzaadjuk a morzsdisszekeverjik. A masszat elosztjuk egy kapcsos
tortaforma aljan és jol lenyomkodjuk. 2 orara bsték a ht szekrénybe.A zselatint hideg vizbe aztatjuk. A
turdét villaval attorjik, hozzdadjuk a cukor feléta reszelt lime /zold citrom/ héjat. A zselatimskavarjuk,
Ivagy a zseléport/ kis langon fololvasztjuk a lileeeben. A lime-os zselatint hozzaadjuk a tardteoa é
cukorhoz. Osszekeverjiik, majd hozzaadjuk a maradiélot és a felvert tejszint. Alaposan kikeverjgkaé
krémet elosztjuk a kiHt tésztan, majd a tortat még 2 érara visszatesaziik szekrénybe. A tarétortat
kivesszik a formébdl, majd lime szeletekkel ésoaitr vel diszitjuk.
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Csokoladétorta

Hozzéavalok:

A piskétalaphoz:
kakao: 1 evkanal
sut por: fél csomag
finomliszt: 20 dkg
kristalycukor: 15 dkg
tojas: 5 db

A toltelékhez:

Rama siutmargarin: 25 dkg
instant kavé: 1 exkanal
vanilias cukor: 2 csomag
kristalycukor: 15 dkg

tojas: 3 db
tej: 1 dl
Elkészitési id:
hézséa: A mazhoz:
100 perc Nehezseg: étcsokoladé: 15 dkg
normal
Elkészitése:

A tojast szétvalasztjuk, a fehérjéket a fele cukipa sargakat a cukor masik felével felverjik eAdrjehabhoz
hozzaadjuk a tojassargas cukrot, aztan apranksiitt @oros lisztet és a kakaot. Ovatosan dsszekeveik,
el melegitett sttben 15-20 percig sitjuk 175 °C fokon. A piskotaldgb tjuk.Vizg z folott kb. 10 percig,
allando keverés mellett £zUik a tejben elkevert tojas, cukor, vanilias cud®mstant kavé keverékét. Ha a
krém megftt, kih tjik, majd belekeverjiuk a kihabositott margarintkkl@mmel megkenjik a piskétalapot és

bevonjuk csokoladémazzal.

Tipp:
A Rama tippje: Kulonleges diszitést készithetliaka liorta bizonyos részeit fehér csokoladéval velygr

mazzal (cukor és citromlével folvert tojasfehérpyérékével) vonjuk be.
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Karamellas pite

Hozzavalok:

A tésztahoz:

Rama sutmargarin: 10 dkg
tej: 8 ev kandl

sut por: 1 csomag
kristalycukor: 20 dkg
tojas: 2 db

finomliszt: 50 dkg

A krémhez:

Rama sutmargarin: 10 dkg
tej: 0,5 liter

liszt: 3 ev kanal
kristalycukor: 30 dkg

Elkészitési id:

60 perc Nehézseg:
normal

Elkészitése:

A st poros lisztbl, cukorbdl, margarinbdl, tojasbdl és teflsima tésztat gyarunk. Négy egyforma cipora
osztjuk, és 30 percig pihentetjik hideg helyenipgbkat egyenként kinyujtjuk stiap nagységura, és
megsitjik 15-15 perc alatt 180 °C fokon.Kis langaramellizaljuk a cukrot. Ezutan hozzaadjuk azeel
megmelegitett tejet, majd a 3 &anal lisztet. A masszat simara keverjuk. Amikdr K, hozzaadjuk a habosra
kevert margarint. A krémmel egyenként megkenji&pmkat, és egymasra rétegeziket visszatesszik a

sut lapra vagy egy dekorativ talra.A kész pitét éjseakenyomatjuk (pl. egy deszkéval) és masnap kis
kockéakra szeleteljuk.

Tipp:
A Rama tippje: a krémbe apréra vagott piritott merg@y vagy mandulét is keverhetink.
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Joghurtos pite

Hozzéavalodk:

iy e

—
Roade TN
— A tésztahoz:

Rama sutmargarin: 15 dkg
reszelt citromhéj: kevés
sé: egy csomag

sut por: 1 dkg

finomliszt: 25 dkg
kristalycukor: 10 db
tojassarggja: 4

A toltelékhez:

kristalycukor: 15 dkg

vanilias cukor: 1 csomag

liszt: 5 ev kanal

tejfol: 1 pohér

o natdr joghurt: 4 pohar
Elkeszitesi id: tojasfehérje: 4 db

60 perc Nehézseég:

normal

Elkészitése:

A lisztet elkeverjiuk egy csipet séval, sporral és a feldarabolt margarinnal. Hozzaadjubja@ssargajat, a
cukrot és a reszelt citromhéjat, majd 6sszegyuilekszaraznak talaljuk, akkor tesziink bele egyejfélt. 30
percre hideg helyre tesszik pihenni. A tészta felén vastagra nyujtjuk. A tésztat belesimitjukadjozott
tepsibe. A krémhez 6sszekeverjik a joghurtot, dukegfolt, lisztet és vanilids cukrot. Végul bedelerjik a
folvert tojasfehérjét. A krémet a tésztara Ontgiknaradék tésztat pedig rareszeljik a krém
tetejére.Elmelegitett stitben 35 percig sutjik 180 °C fokon.Megszorjuk cubés melegen vagy hidegen
talaljuk.
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Kekszes-alméas siités nélkil

Hozzéavalodk:

A tésztahoz:

haztartasi keksz: 50 dkg ((ha lehet,
akkor szogletes forma))

f zni val6 vanilia iz pudingpor: 3
csomag ((12 dkg))

kristalycukor: 20 dkg ((méz is lehet))
viz: 8-10 evkanal

viz: 8 dI

alma: 1,25 kg

A tetejére:

Rama sutmargarin: 5 dkg
porcukor: 4 evkanal

keser kakaopor: 4 evkanal

Elkészitési id:

40 perc Nehézség:
kénny

Elkészitése:

Az almat meghamozzuk, kicsumazzuk és nagy lyukzetes lereszeljik. Labasba rakjuk, 5 dl vizet radntink,
a cukorral izesitjuk, 8-10 perc alatt puharzziik (ha mézzel készitjuk, akkor azt a mar puhahomn
keverjik).K6zben a vanilia izpudingport 3 dl vizzel kikeverjik, az almahoz Gktjés kevergetve 2 percig
f zzUk, ezalatt j6l bes sodik. Egy kb. 28 x 23 cm-es tepsi aljat kekssmekjuk (ritkan lehet négyszdglet
kekszhez jutni, ezért a hagyomanyos kerek is j@&oamit szintén a tepsibe rakunk, az Ures helysbdey kis
darabokat tordeliink bdk). A meleg almakrémet egyenletesen rakenjik té&éee szép sorban keksz kerul
(kerek kekszek esetén az ures terileteket torbdkkal kit6ltjik). A kakaoport a porcukorral és-4@
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ev kanal vizzel kevergetve folforraljuk, azt | levéve a margarint hozzaadjuk, majd ezt a mazsétemény —
pontosabban a keksz — tetejére kenjik. Jol fji@h ezalatt nemcsak dsszeérik egy kicsit, hanssadis all,
igy lehet majd szeletelni.

Citromos rizsgolyok
HOZZAVALOK:

7,5 dl tej

so

20 dkg rizs

10 dkg cukor

2 kavéskanalrolt fahéj
2 citrom

2 ev kanal liszt

5 dkg margarin

4 tojasfehérje

olaj, a sutéshez

a tetejére porcukor

ELKESZITES
A tejet csipetnyi séval felforraljuk, majd belesgdra rizst, és puharafzik. A f zési id felénél hozzdadjuk a
cukrot és a fahéjat. A citromok héjat lereszeljakjiket kinyomjuk. Amikor a rizs kész, levesszik zr |,
allanddan kevergetve hozzaadjuk a lisztet, a citnéjat és levét, végul a margarint, majd simérakél, és
kih tjuk. A tojasfehérjét csipetnyi séval habba verjé&,a langyos rizshez keverjik. A masszabdl kigdayait
formélunk, és b, forrd olajban aranyszine sutjik. Konyhai paplrtorte szedjuk, hogy a zsiradékot leitassuk
réluk, majd porcukorral megszorjuk a golyokat. 7 S o
Gyumolcsfagylaltot vagy fagyasztott gyimaolcskrékietilhatunk
mellé.

Egzotikus gyumolcsnyarsak
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HOZZAVALOK:

4 ananaszkocka

4 mangokocka

4 szelet banan

4 gerezd narancs

4 ev kanal cukorszirup
1 kavéskanalrolt fahéj
2 ev kanal rum

ELKESZITES

Az ananaszkockakat, a bananszeleteket, a mangdaicksa narancsgerezdeket nyarsra huzzuk, és a
kovetkez martasban kétszer megmartunk: a cakoupot, az rolt fahéjat és a rumot dsszekeverjuk. 1 Orat
allni hagyjuk a gyumalcsoket, majd lecsopogtetggharbecuesit n oldalanként 2 percig sutjuk.
Kokuszreszelékkel megszorva talaljuk.

Csokis kocka

HOZZAVALOK:
10 dkg csokoladé
20 dkg margarin
4 ev kanal cukor
4 tojas

5 dkg liszt

A krémhez

30 dkg csokoladé
4 dl tejszin

1 ev kanal cukor
A tetejére

20 dkg csokoladé
5 ev kandl viz

18 dkg cukor

A diszitéshez
csokoladéforgacs

ELKESZITES

A csokoladét kis darabokra térdeljik, és vizdelett megolvasztjuk, majd hozzaadjuk a margaviégul a
tojassargakat egyesével a krémhez keverjuk. Afafjasiét kemény habba verjik, majd 6vatosan, édisz
felvaltva, a krémbe forgatjuk. Kivajazott, lisztéizéeglalap alaki formaba simitjuk a krémet, ésegnsiit ben
kb. 20 percig sutjuk. R4csra boritjuk, és kjik. A krémhez a csokoladét kis darabokra tordelgitejszinbe
keverjuk, hozzaadjuk a cukrot, és kislangon addiegitjik, mig sima krémet kapunk. Kifuk, és 2 orara
h t be tesszik. Amikor jél kiHt, elektromos habvewrel még egyszer atdolgozzuk. A kihtortat 1,5
centiméter vastag lapokra vagjuk, és a tejszingsikrel megtoltjik. Legalabb 2 orarathbe tesszik. A
méazhoz a csokoladét a cukorral és a vizzel elkigkeés kislangon sima krémmé&gik. Megkenjuk a
stutemény tetejét, majd meleg vizbe martott, élesdénégyzetekre vagjuk. Minden kocka tetejére &kevée
csokiforgacsot szérunk.
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Bodzaszorbet

HOZZAVALOK:

8 nagy fej bodzavirag
1 ev kanal akacméz
fél csokor mentalevél
2 dlviz

4 gombdc citromfagyi

ELKESZITES

A szebb viragokbdl négyet félretesziink a talalashdiabbibdl a

vizzel bodzateat készitlink. Belekeverjuk a mézachagyjuk kihdini. Aprora vagjuk a mentalevelekelteszart
teaba szorjuk, és villaval hozzakeverjik a faggtalf poharakba egy-egy bodzaviragot helyezinkytifioa
keveréket, és legalabb két érara fagyasztdba tes$anyérra boritva talaljuk.
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Egy tészta - négy torta

HOZZAVALOK:

A tésztahoz

20 dkg csokoladé

6 tojas

12,5 dkg vaj

12,5 dkg cukor

12,5 dkg liszt

a forma kikenéséhez vaj

ELKESZITES

A csokit kis darabokra tordeljik, és vizgfelett megolvasztjuk. Belekeverjik a darabokrgottivajat, és sima
krémmé dolgozzuk. Visszatessziik a vizg, belekeverjik a tojassargakat, majd a cukrobrzaadjuk, és a
lisztet beleszitaljuk. A tojasfehérjét kemény halibgik, majd a harmadat 6vatosan a tésztahoz jkKvégy,
hogy ne torjon 6ssze, végil a maradék habot ioéaatbeleforgatjuk. A tésztat kivajazott kerek faba

ontjuk, és kozepesen meleg dign készre sutjuk. probaval ellenrizzik, hogy készen van-e (ha jo, mar nem
ragad a tre a tészta). Amikor kész, a formabal grillracsoaitpuk, és kih tjik.

Csipkediszes valtozat

Csipkediszitéspapirt hasznalunk (papirboltokban kaphato). Eat@san a tészta tetejére helyezzik, és
el z leg atszitalt porcukorral megszorjuk. Amikor kéapapirt vatosan levesszik, hogy a szép forma
megmaradjon.

Magyalleveles diszités

Magyalleveleket (krisztustovis) gpink, megmossuk, és megszaritjuk. Olvasztott dealéa és fehér
csokoladéba martjuk a leveleket vagy kis ecsettebbjuk a krémekkel. 20 dkg olvasztott csokoladél @ dkg
tejszint simara keveriunk, és ezzel a torta tegmjéizélét bevonjuk. A csokiba martott levelekkerta kozepét
kirakjuk. Ezustszin cukorgolyokat tesziink a levelek kdze.

Borzas Kata tortaja

20 dkg csokoladét 2 dkg vajjal megolvasztunk, niagicm vastagon marvanylapra simitjuk, és hagyjuk
megkeményedni (de ne tsik ki teljesen!). Késsel csokiforgacsokat fardg(#@b fokban kis darabokra
vagjuk), a csoki igy magatdl lesz kicsit tekereskal A tortat tejszines csokikrémmel bevonjuk (lasd
magyalleveles valtozatot), és a forgacsokkal megszdPorcukorral is meghinthetjuk.

Csillagos véltozat

Fehér csokoladét megolvasztunk, és 1 mm vastadpackra ontjik, fakanallal elsimitjuk. Amikor kil, de

még formazhato, csillag alaku kivagdval csillagokagunk belle. A tortat a tejszines csokikrémmel bevonjuk,
€s a tetejére tesszik a csokicsillagokat.
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F szeres keleti csemegék

6 személyre
HOZZAVALOK:

A bananoshoz

13 dkg vaj

6 banan

12 dkg cukor

2-2 ev kandl citromlé, zselatin, kukoricakeményés tej
2 kavéskanal vaniliaaroma

A mandulashoz

1 liter tej

15-15 dkg cukor ésrélt mandula

2 ev kanal zselatin és durvara vagott natur (nem s@}qmia

ELKESZITES

A bananoshoz 10 dkg vajat megolvasztunk, és 5 bdelkarikazunk. 2 dkg vajban megpuhitjuk a banatpl
citromlével, az olvasztott vajjal és a cukorralzidseverve purésitjuk, majd 20 percig kislangaretik. A
kemeényitt a tejbe szorjuk, €és hozzaontjik a bananos kekiere®Viég két percig egyutt#zik, majd levesszik
at zr |, belekeverjik a vaniliaaromat és a 2 dl hidedp&iaztatott, majd kislangon melegitett, feloldott
zselatint. JOI 6sszekeverjuk, és félretesszik.tAdik banant is felkarikdzzuk, a szeleteket a mekagjban
atpiritjuk, és a folpackkal bélelt talalétanyergymas mellé tesszik. Radntjik a purét, és ha elaek

kih It, h t szekrényben Hjik tovabb. A mandulashoz 2 dl hideg vizbe azkafjuzselatint, majd kislangon
melegitve feloldjuk. Felforraljuk a tejet, belekegid a cukrot, a mandulat, a feloldott zselatirst j@
O0sszekeverjuk. A pisztaciat egy masik, folpackkaeh talon egyenletesen szétszérjuk, és bevonjejea
keverékkel. Kihtjuk, €s ugyancsak b be tesszik. 4 oraig tjuk a kétféle sitemeényt, majd kiboritjuk a talbal,
és kockakra vagjuk.
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Gyors almatorta

HOZZAVALOK:

7,5 dkg vaj

2 nagy alma
2 tojas

14 dkg cukor
15 dkg liszt

ELKESZITES

A tortaformat kivajazzuk, a maradék vajat kislangon

megolvasztjuk, majd kihjuk. Az almakat meghamozzuk, maghazukat kivajjuklsukat nagyon vékonyan
felszeleteljiuk. A tojassérgakat a cukorral fehésagl&everjik, a tojasfehérjéket habba verjuk. A
tojassargajahoz keverunk 5 dkg lisztet, a kjlde puha vajat, és a tojasfehérje-hab egyharmségul
Ovatosan beleforgatjuk a maradék lisztet és tof@shia. A masszat a formaba simitjuk, 6vatosanejéee
nyomkodjuk az almaszeleteket, és meleglséh megsitjuk. 5 percig allni hagyjuk, majd kiveksa formabdl.
Langyosan kinaljuk.

Karamelles csoki

HOZZAVALOK:

15-15 dkg étcsokoladé és porcukor
10 dkg vegyes viragméz

2 dl tejszin

olgj

ELKESZITES

A csokoladét kis darabokra térdeljik. 5 kanal vizet kislabasba

ontlnk, beletessziik a cukrot meg a csokit, ésrigsia

0sszeolvasztjuk. Hozzaadjuk a mézet, levesszikraltés belekeverjik a tejszint. Villaval vagy habwei
jol kidolgozzuk, majd kislangon s re, hdlyagosra zzik. Olajjal megkent marvany- vagyl&pra ontjik, és
kih tjuk. Amikor teljesen kihlt, kockakra vagjuk.

Variacio
Kavés csokoladdéaz étcsokoladé helyett 2 daanal instant kavéval készitjuk, és 10 dkg vajainkdhozza.
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Kavés csok

HOZZAVALOK:

1 dl tejszin

4 ev kanal tej

20 dkg tejcsokoladé

1 ev kanal instant kavé

35 csokival bevont kavészem

ELKESZITES

A tejszint kevergetés nélkul felforraljuk, majdeget is hozzaontve

Ujbal felforraljuk. Levesszik a zr |, hozzaadjuk az apr6 darabokra tort csokoladéd, lkes/ét is beledntjik. 5
percig allni hagyjuk, majd fakanallal fényes, simasszava keverjik. 30 percig szobalrsékleten H;jlk.
Habzsakba vagy tolcsérbe toltjik a masszat, ésanpgpirra apré "csigakat” nyomunk del Mindegyik
tetejére 1-1 csokis kavészemet teszlnk, és 3 brarbe rakjuk.

- Dobozban, ht be téve 8 napig elall.
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Krémsajtos stutemény

HOZZAVALOK:

15 dkg+2 evkanal cukor
10 dkg kukoricakeményit
2,5 dI+1 evkanal tej

1,5 dl tejszin

50 dkg tejszines krémsaijt
5 tojas

1 citrom (reszelt héja)
csipetnyi s6

2 tasak vaniliascukor

A diszitéshez

porcukor

citrom (héja)

malna

mentalevél

ELKESZITES

15 dkg cukrot, a keményit 2,5 dl tejet fakanallal simara keverink, majsl&ngon, kevergetve, sima
masszava zzuk. A tejszint és a krémsajtot habosra keverjis§d allanddéan kevergetve hozzaadjuk a meleg,
cukros tejet. 4 tojassargajat a citromhéjjal kikéwd, 5 tojasfehérjét a soval, a vaniliascukogal? evkanal
cukorral habba verjik, majd a sajtos krémhez adjukaradék tojassargakat 1 &anal tejjel habosra
keverjuk. A sajtos krémet kivajazott, 22 cm atmérkipattinthaté tortaformaba ontjiuk, a tejes tojéshet a
tetejére simitjuk, és meleg sben aranyszirre sutjik. Tanyérra boritjuk, és 1 ordigjtik. Kivesszik a
formabal (ne ijedjink meg, 6ssze fog esni a tésemp orara it be tesszik. Talalaskor porcukorral
megszorjuk, citromhéjjal, malnaval, mentalevéllezitjik. Malnakrémet adhatunk mellé.
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Malnabomba

8 személyre
HOZZAVALOK:

A piskotahoz

8 tojas

20-20 dkg cukor és liszt
1 Gveg malnalekvar

A krémhez

12,5 dkg cukor

1,5 dl tej

8 zselatinlap

1,5 dl piros szin szorp

5 dl tejszin

A diszitéshez

25 dkg fagyasztott malna
tejszinhab

malnakrém

ELKESZITES

A piskotahoz a tojassargakat habosra keverjuk arcalk majd apranként beledolgozzuk a lisztet, Végu
Ovatosan hozzaadjuk a kemény habbd vert tojaséherjA masszéat 3 részre osztjuk, majd zsirpdpkitélelt
tepsikbe simitjuk, €s meleg sbien t prébaig sutjuk. Amikor kész, nedves ruhara boritjsvesszik a
zsirpapirt, a lekvarral megkenjuk a tésztat, magidn szorosan felcsavarjuk. Addig hagyjuk igyiakmig
teljesen kihl. (Mindharom adagot igy készitjuk el.) A krémhezsalatint néhany percre hideg vizbe aztatjuk.
A vizzel és a cukorral szirupot#iink, majd belekeverjik a kinyomkodott zselatistaészorppel simara
dolgozzuk. A tejszint kemény habba verjiuk, majdiezt krémhez adjuk. A kiltt piskétaroladokat vékony
szeletekre vagjuk, és egy felgémb form&ibélelink vele. Erre simitjuk a krém felét, majd ismét rallad
kovetkeznek, végll a maradék krém, és az utoleg iétnét rolad. Folpackkal lefedjik, és masnapigle
tesszik. Talaldskor kiboritjuk, malnaszemekkekgszinhabbal diszitjik. Kulon adhatunk hozza makralet.
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Mogyorokrémes lavatorta
HOZZAVALOK:

25 dkg 70 %-os belga étcsokoladé
2 tojassargaja

2 ev kandl liszt

2 dkg margarin

2 dkg keser kakadpor

15 dkg mogyorokrém

porcukor

ELKESZITES

A csokoladét olvasszuk fel, a liszttel és a tojagsékal keverjink bele krémet, és a tészta felét osszuk
margarinnal kikent, kakadval besz6rt formakba. Aggayokémet tegyilk a kdzéplikbe, és a maradék tedztav
fedjik be. 200 °C-os sitben suissiik 8 percig, amikor kész, boritsuk tanyérads keves porcukorral szorjuk
meg. A maradék toltelékkel diszitsiik a tanyért.

Mogyorokrém helyett barmilyen hazi lekvar is jGayég az, hogy ne folyds, hanem kemény legyen.
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Narancsos sajttorta

HOZZAVALOK:

A tésztahoz

5,5 dkg liszt

5 dkg vaj

1 tojassargaja

2,5 dkg cukor

sO

a forma kikenéséhez, vaj

A toltelékhez
40 dkg friss sajt
1 narancs

fél dl tejszin

3 tojas

10 dkg cukor

5 dkg liszt

A diszitéshez
mentalevelek

ELKESZITES

A friss sajtot szitaba tesszik, és 6 orat allnijidg hogy minden leve lecsépogjon. Kipattinthatéaformat
vajjal megkent zsirpapirral kibéleliink, széleitj@bkikenjik. A tésztalaphoz robotgéppel kidolgoz zulisztet,
a vajat, a tojassargdjat, a cukrot és csipetnyiEsditaz elkészitett formaba simitjuk, és kdzepesen meleg
sut ben megsutjuk. A toltelékhez a narancsot megsikag§jmarazra toroljuk, héjat lehamozzuk. A sajtot, a
tejszint, a tojasokat, a cukrot, a lisztet és ameghéjat robotgéppel simara dolgozzuk, majd ezfasmaba
ontjuk, tetejét kanal hataval lesimitjuk. Kozepeserieg sttben 10 percig sitjik, majd langyos dign készre
sutjuk. Csak akkor vesszik ki a formabol, amikgesen kih It. Talra boritjuk, mentalevelekkel diszitjuk.

Variacio
Ha fogyokuras valtozatban szeretnénk elkészitasizmaljunk sovanyabb friss sajtot, és a tejsziyektel
készitsiik joghurttal!
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Sz | tortapirossz | b |

6 személyre

HOZZAVALOK:

A tésztahoz

20 dkg liszt

csipetnyi s6

10 dkg vaj

1dlviz

A toltelékhez

75 dkg piros szemsz |

12 dkg cukor

3 cl konyak

1 dl tejszin

3 tojas

5 dkg roélt mandula

a tészta sltéséhez szarazbab

ELKESZITES

A soOval 6sszekevert, atszitalt lisztbe dolgozzkisadarabokra vagott vajat, €s annyi vizet adurgzhphogy
formazhato, de nem lagy tésztat kapjunk. Golyérziésk belle, és 2 orat it ben lefedve allni hagyjuk.
Sodréfaval kinyujtjuk, és kivajazott tortaformabmgjuk. Az aljat villaval megszurkaljuk, aluféliay
befedjuk, szarazbabbal megrakjuk, és vilagosrailsifj sz | szemek héjat lehtzzuk, magjukat kiszedjik,
belsejiket 6 dkg cukorral meg a konyakkal elkever@s 30 percig allni hagyjuk. A tejszint a tojésalk a
maradék cukorral és a mandulaval habosra kevelik. | t lecsopdgtetjik, a levet a tejszinbe dolgozzuk. A
tésztara rakjuk a sk szemeket, raontjik a tejszines krémet, és kdzepeskay sitben készre sutjuk. A
formabal grillracsra boritjuk, és kikjuk.

Kénnyen meghdmozhatjuk a $zszemeket, ha ette néhany percre forré vizbe aztatjuk.

Sz | tortafehérsz| b |

HOZZAVALOK:
1 kg fehér sz

2 dlviz

10 dkg cukor

A tésztahoz

4 tojas

10 dkg cukor

1 dl tejszin

4-4 ev kanal olaj és muskotéalyos bor

20 dkg liszt

fél tasak szaritott éleszt

ELKESZITES

A sz | t megmossuk, leszemezzik. A cukrot a vizbe kevegsiKelforraljuk. Beletessziik a $zszemeket,
levesszik a tzr |, és 5 percig allni hagyjuk. A szirupban hagyjuk kni, majd lecsopogtetjik. A tésztahoz a
tojasokat a cukorral fehéredésig keverjiuk, majdakéizva hozzaadjuk a tejszint, az olajat, kenal bort meg
az élesztvel 6sszekevert lisztet. Simara dolgozzuk, kivajatmytaformaba 6ntjik, és a tetejét megrakjuk
sz | szemekkel. Meleg suben készre sutjuk. Amikor Kilit, talra boritjuk. A szl s vizbe 1 evkanal bort
keverunk, és a tortahoz kulon kinaljuk.
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Mézes-magvas csemege
HOZZAVALOK:

50 dkg mandula

50 dkg cukor

20 dkg dio

20 dkg mogyoro

20 dkg fenymag

1 kg viragméz

10 koriandermag

2 kavéskanalrolt fahéj

ELKESZITES

A did, a mandula és a mogyoro felét durvam@jik. A mézet allanddéan kevergetve meglangyositimikor

mar folyds, belekeverjik a cukrot, és aranysarfiaailk. At zr | levesszik, belekeverjik a koriandert, a fahéj
felét, a durvarardlt magvakat és az egészben hagyottakat is, niiajdilk. Kiolajozott teflonserpenybe

ontjuk a masszat, a maradék fahéjjal megszorjajjabimegkent zsirpapirral lefedjuk, és sodrof@/am
vastagra nyuijtjuk. Ujabb zsirpapirt tesziink fol@jdra tetejére egy vagodeszkat helyeziink, stlyokkal
megrakjuk, és hvds helyen 1 hétig alini hagyjuk. Téglalap alakélsiekre vagva kinéljuk.

- Tehetlink bele aprora morzsolt mandulas stitemgnyt

Pikans sz | s-lilahagymas torta
HOZZAVALOK:

1 kész, kerek(20 dkg) leveles tészta
1 dl tejszin
1-1 kavéskanal citromlé és cukor
8 fej lilhagyma
12-12 szem fekete és fehérkz
1 dI fehérbor
1 ev kanal ecet
rélt bors
sO

ELKESZITES

A tésztat fél érara h be tesszik, majd zsirpapirral befedjiik, szarazdahbgszorjuk, és forro siien

el sitjuk (15 perc). A babokat és a papirt leszedgkészre sitjuk. A tlizet mérsékeljik, és a ajijat

nyitva hagyjuk. A tejszint és a citromlét simaradgik. A hagymakat aprora vagjuk, majd 1 dl vizaedlig

f zzUk, mig minden levét elfovi. Soval izesitjuk,ukarral megszorjuk, és nagylangon karamellizalpuk.

sz | ket megmossuk, leszaritjuk, majd a borral és ated@gyitt a hagymahoz adjuk. allandéan kevergetve
felforraljuk, és addig fzzik, mig a fele 1é elf Belekeverjik a tejszint, soval, borssal izesjtfitka kész
tortalapra ontjuk. Rogton talaljuk.

Zobldsalataval kinalhatjuk.
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