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EDES SUTEMENYEK

Ragasztott karikak Fabry moédra

Hozzavaldk:
12 dkg cukor
15 dkg margarin
2 tojas
1 csomag sutépor
35 dg liszt
Toltelék:
8 dkg vaj
8 dkg did
12 dkg porcukor
rum

Egy tojast, meg egy tojas sargajat, a cukrot, margarint,
lisztet és sutéport Osszegyurjuk. Laposra nyujtjuk,
kiszaggatjuk, és halvany szinure sutjuk.

A toltelék alkotoit habosra keverjik. Majd a kisult kari-
kakat 6sszeragasztjuk vele.

Dio tészta
Hozzavaldk:
4 evékanal cukor
1 evékanal preézli
4 egész tojas
4 evékanal 6rolt dio



1 késhegynyi szoda

2 evOkanal liszt
A 4 tojas sargajat a cukorral jol 6sszedorzsoljuk. Akkor
hozzaadjuk a prézlit, 2 kanal lisztet, a diot és a szodat.
Végul a tojas habjaval kdnnyen Osszeelegyitjik és lassu
tiznél szép sargara sutjuk. (Kész, amikor vissza ranco-
sodik.)

Alve

Hozzdavaldk:
20 dkg vanilias cukor
4 tojas fehérje
1 dl méz
20 dkg di6
karlsbadi ostya

A tojasfehérjét a vanilias cukorral dunsztba verjuk.
Mikor sur(i, akkor 1 deci mézet tesziink hozza, s ezzel
is verjuk, s végul a diot tessziik hozza, és ezt a masszat
a két karlsbadi ostya koézé tesszik.

Nugala

Hozzdvaldk:
28 dkg cukor
4 tojas fehérje
14 dkg méz
25 dkg di6
1 citrom leve
vanilia



A cukorbdl szirupot féziink addig, amig nyulésodni
kezd. Akkor citromlevet, egy kis vaniliat és 14 dkg
mézet adunk hozza, és addig fézzuk, amig sargulni
kezd.

Ez alatt 4 tojas fehérjét tovabb vertiink, s ha a szirup
kihult, hozza keverjuk. Egyutt addig f6zztuk, mig suru
lesz, és 25 dkg vagott diot tesziink bele. Ha kihtlt, a
lapokat megkenjuk.

Parna-fank

Hozzavalok:
S dl liszt
2 tojas sargaja
tej
SO
Zsir

A lisztet a tojassal és langyos tejjel, soval rétestésztanal
kissé keményebbre verjuk. Fél orat pihentetjiik. Azutan
kinyajtjuk, olvasztott zsirral kikenjuk, 6sszehajtogat-
juk. Ujabb féléra pihentetés utan ezt megismételjiik.
Megint fél orat pihenjen, akkor késfoknyira kinyugjtjuk,
majd kockara vagjuk derelyemetélével, és forro zsirban
kisutjuk.

Dobostorta

Tésztaja:
14 dkg liszt



14 dkg cukor
4 tojas

A négy tojas sargajat 14 dkg kristalycukorral habzasig
keverjuk. Most a 4 tojas fehérjét habba verjuk, és 14
dkg liszttel lassan 6sszekeverjuk. Aztan egy tortasutd
lapot megkentink vajjal, liszttel meghintjik, és a tészta-
bol késhegynyi vastagra bekenjik. Igy szép sargara
megsutjuk. Ez addig folytatodik, mig a tészta elfogy.

Toltelék:
5 tojas
28 dkg cukor
13 dkg csokoladé
vanilia
25 dkg vaj

A tojast a cukorral és egy kis vaniliaval felverjuk, mig
strd kezd lenni. A csokoladé kevés vizzel felolvasztva a
krémbe keverendd. Aztan a vajat habosra keverjik vele.
A kihalt krémmel megtoltjik a tortalapokat.

Teteje:
10 dkg cukor

A megtort cukrot a tzén viz mellett vilagos barnara fel-
oldjuk, aztan gyorsan a tortara ontjik, és kézzel simara
kenjuk. A tortat két oraig hltivés, szaraz helyen hagyjuk
allni. Paras idében hutészekrényben a helye, mert a
teteje ellagyul. Felszeletelés el6tt a tetejét forro késsel
bevagjuk.



Szaloncukor

Hozzdavaldk:
30 dkg cukor
1 dl tej, viz vagy feketekavé
1-2 dkg vaj

A cukrot a feketekavéval (vizzel, vagy tejjel) feltessztik
f6zni. A forrastol kezdve 3 percig forraljuk, koézben
allandéan keverjuk. Majd megnedvesitett tanyérba
kiontjuk, és ettdl kezdve kihulésig keverjuk. Vigyazni
kell, hogy ne kristalyosodjon ki a cukor, hanem porsze-
ri maradjon. A porszertl masszat 1-2 dkg vajjal 6ssze-
allitjuk, jol kigyurjuk, és megnedvesitett tivegtalra, vagy
marvanylapra négyszoég formara 1.5 cm magasra lapit-
juk.

Egy par napig szikkasztjuk, és aztan felvagjuk és
becsomagoljuk. A papir koézepére tessziik a cukrot,
becsavarjuk, és az asztallabahoz kotott zsineggel a
cukor felett és alatt meghuzzuk.

Kavéshoz tobb vaj kell, mert az vizzel készul. A tejjel
készitetthez kevesebb vaj kell, mert az zsirosabb. A vaj
mennyiségére vigyazni kell, mert kulénben nem lehet
jol csomagolni.

Szlovak tészta
Tésztaja:

50 dkg liszt
40 dkg cukor



2 tojas

10 dkg vaj vagy zsir

4 evékanal olvasztott méz

1 késhegynyi szoédabikarbona
2 dl tej

A hozzavaldokat jol kikeverjuk, kikent tepsibe 6ntjuk, és
megsutjuk.

Maz:
25 dkg vaj
5 evékanal tej
25 dkg cukor
4 evékanal rum
8 dkg kakao
2 kavéskanal liszt
20 dkg kokuszreszeléek

A vajat, tejet, cukrot, kakaot és lisztet masszava f6zzlik,
és ha kész, akkor adjuk hozza a rumot. Ha a massza
kész, vizfirddén tartjuk, és ebbe a martasba martjuk
bele a kihulé, de még nem hideg, felszeletelt tésztat
egyenként, és utana a kokuszreszelékben meghemper-
getjuk.

Szikkasztani kell 4 vagy 5 napig, akkor adja ki az igazi
jo izt.
Bejgli

Porhanyés tészta:
60 dkg liszt
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30 dkg vaj

3 dkg élesztd
3 dkg cukor
kevés so
kevés tejfel

A lisztet €és vajat 0sszemorzsoljuk, aztan hozzatesszik a
cukrot, sot, megfuttatott élesztét, és annyi tejfelt, hogy
a tészta puha legyen. Aztan hideg helyen pihentetjik.

Bejglit lehet kelt tésztaval is csinalni. Ekkor kalacs-
tésztat csinalunk, ha megkelt, kis cipokat csinalunk. Az
egyes cipokat vajjal 6sszegyurjuk és pihentetjuk.

Ha kész a toltelék, akkor a tésztat kinyujtjuk papirvé-
konyra, olvasztott vajjal meglocsoljuk, és ugy tesszik
ra a tolteléeket. Aztan hideg helyre tessziik, hogy ne kel-
jen. A megto6ltott bejglit villaval megszurkaljuk, és tojas-
sal kenjuk. (Megszurkalni a porlos tésztat kell.) Forro
sttében sutjuk.

Mdkos téltelék:
30 dkg mak
35 dkg cukor
3 dkg finom morzsa
6.5 dkg liszt
mazsola
citrom héj
1 kiskanal kakao
meéz

Harom deci forro vizet vesziink, és belekavarjuk a bele-
valokat, kivéve a lisztet és morzsat. A lisztet és morzsat
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akkor keverjuk bele, mikor mar levettik. Aztan kihulé-
sig kavarjuk.

Diétéltelék:
50 dkg dio
50 dkg cukor
5 dkg morzsa
3 dkg liszt
citrom héj
izesiték: kakao, fahéj, szegfiszeg

35 dkg didt ledaralunk, 15 dekat durvara vagunk. Kb.
fél dl (1?) forro vizbe szorjuk a daralt diot és az izesito-
ket. Ha felforrt, levessziik, és keverjuk, beleszorva a
darabos di6t, aztan a morzsat és a lisztet?

Patkai Zsoka bejglije

Ezt egyszeribb és gyorsabb elkésziteni, mint a hagyo-
manyos bejglit.

Tésztdja:
500 g liszt
250 margarin
2 tojas
200 ml tejfol
1 tetejes evékanal cukor
1 csomag élesztd
SO

A lisztet, cukrot, sot, élesztét 6sszekeverjuk, a marga-

rinnal jol eldolgozzuk, akkor hozzaadjuk a tejfélt és a
felvert tojast. Simara gyurjuk. Azt is lehet, hogy a tész-
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tat el6zé este keészitjuk, s htivos helyen taroljuk. Ez a
tészta két bejglihez elég.

Mdkos toltelék:
300 g mak
300 g cukor
1 nagy f6z6alma
1 citrom reszelt héja
1 kanal vanilia esszencia

Diés téltelék:
300 g daralt dio
4 nagy keksz (daralva)
300 g cukor
1 nagy f6z6alma
1 citrom reszelt héja
1 kanal vanilia esszencia

A makos, vagy dios toltelék alkatrészeit jol 6sszekever-
juk. (Az almat és kekszet finomra kell apritani.) A tolte-
léket a kisodort tésztara teritjiik. Osszetekerjiik a bejg-
lit, s 30 percig allni hagyjuk. Meg kell szurkalni, s el4-
melegitett 200 fokos stitében 50-60 percig sutjuk. Ha a
suit6 ventilatoros, elég 180 fokon sttni. Félidében meg-
kenjtk a bejgli tetejét felvert tojassal.

Pozsonyi kifli

Porhanyos tésztaja ugyanaz, mint a bejgli€. Makos tol-
teléke is?
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A kilapitott tésztat haromszogekre vagjuk, toéltelékkel
megkenjuk, kifliket formalunk, és tojassal bekenjuk.
Meg kell szurkalni. Forr6 stitében sutjuk.

Diotorta

Hozzavaldk:
babapiskota
rum
tej

Toltelék:
dio
cukorpor
vaj
fahéj, szegfUiszeg
citrom
rum
tojas

A babapiskotat rumos tejbe martjuk, aztan kinyomva
beldle a tejet, talra szépen lerakjuk szorosan egymas
mellé. Ha engedne levet, azt még ledntjik. A toéltelék
alkatrészeit habosra keverjik, és ezt kenjuk a piskota-
ra. Ezt aztan lehet rétegezni. A legtetején krém legyen,
és erre jon a tejszinhab. Jol ki kell fagyasztani.

Legalabb egy nappal elébb kell megcsinalni, hogy jol
Osszeérjen, és az izt jol kiadja. Nagyon finom.
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Suhajda

Hozzavaldk:
4 szelet f6z6csokoladé
1 kaveskanal libazsir vagy vaj
1.5 dl tej
30 dkg cukor
25 dkg vaj
5 kavéskanal kakao

Vizg6zon a 4 szelet csokoladét a zsiradékkal kikeverjuk,
és a kapszulat tollal kikenjuk. Amig a kikenési muvelet
tart, vizgdézon kell tartani a masszat. A kikent kapszulat
hideg helyre tessztk, hogy kifagyjon.

Masfél deci tejbe a cukrot és kakaodt beletéve f6zziik
addig, mig suru, de nem kemény lesz a krém. Tuzrél
levéve addig keverjuk, mig félig kihul, és akkor a 25
dkg felapritott vajat belekeverjiik, és mindaddig kever-
juk, mig ki nem hul, de még betdltheté6 a kikent kap-
szulaba. Hideg helyre tessztik kifagyni.

Talalas el6tt, ha vendégnek akarjuk adni, a kapszulat
leszedjuk, és Uj kapszulaba tesszuk.

Gesztenyés suhajda
Hozzavalbk a gesztenye tolteléekhez:

15 dkg gesztenyepuré
20 dkg vaj
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A gesztenyepurét a habosra kevert vajjal 6sszekeverjuk,
majd beletdltjik a kikent kapszulakba. A tetejére cso-
koladékrém masszat énttink.

Fagylalt

Hozzdvaldk:
11 tej
8 evékanal cukor
2 evékanal kakao
6 evokanal liszt
vanilia

A cukrot, kakaot, lisztet 6sszekeverve tejjel felengedjuk,
és beledntjik a f6vé tejbe. Kb. 6t percig f6zzik, utana
kihulésig kavarjuk, majd frizsiderbe tessziik kifagyni.
Lehet ratenni izesitett tejszinhabot, ha a fagylalt mar
félig kifagyott és a hab nem stllyed bele. J6 étvagyat!

Zsigmond Erzsike piskotaja

Hozzavalok:
200 g cukor
6 tojas
200 g liszt
25 g sutépor

A cukrot 6 evékanal vizzel felf6zztik. Kézben 6 tojas

fehérjét keményre verjik, majd a forré szirupot lassan
beleverjik, és aztan a tojas sargajat is. Azutan a lisztet
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és a sutdéport ovatosan belekeverjik. Elémelegitett
sttében sutjuk.

Non plusz ultra Wanek médra

Hozzavaldk:
270 g liszt
240 g vaj
250 g porcukor
1 kavéskanal ecet
1 kavéskanal vanilias cukor
3-4 tojas

A lisztet, vajat, vanilias cukrot 3 tojas sargajaval 6ssze
gyurjuk, és pihentetjuk. Kézben 3 tojas fehérjét (ha
lehet, négyet) a porcukorral és ecettel habba verjuk
(esetleg a habverdvel is segithettink!).

A tésztat késfok vastagsagra kinyujtjuk, kis pogacsakat
szaggatunk ki beldle. Azutan tepsibe rakjuk, és mind-
egyik tetejére késhegy nagysagnyi habot tesztink (mok-
kaskanallal). Vilagossargara sutjik, esetleg még utana
szaritjuk. Két darabot baracklekvarral 6sszeragasztunk.

Flszersiitemény Gardonyi moédra

Hozzdavaldk:
100 g vaj vagy margarin
2 tojas
175 g barna cukor
2 kiskanal fahéj
1 kiskanal kardamom
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1 kiskanal gyombér

200 g liszt

2 kiskanal sttépor

1 dl tejfol vagy kefir

1 dl vorés afonya (cranberry, Preiselbeer, tyttebaer)
lekvar

Megkenlink egy hosszukas tepsit vajjal és hintstik be
liszttel. Felolvasztjuk a vajat. A tojast és cukrot verjik
habosra és adjuk a vajhoz. Belekeverjik a fuszereket, a
tejfolt, a stitéporral elkevert lisztet és a lekvart. A tepsi-
be kenjuk, és berakjuk a legalacsonyabb tlizrostélyra.
175 fokon egy oraig sutjuk.

Di6s és kokuszos Klaudia modra
Hozzdvalok 4 személyre (zardjelben 10 személyre):

Tésztdja:
4 (10) tojas sargaja
100 g (250 g) cukor
100 g (250 g) margarin
10 g vagy 2 kiskanal (2 tasak) vanilias cukor
100 g (250 g) liszt
1 kiskanal (1 tasak) stitépor

Teteje:
4 (10) tojas fehérje
140 g (350 g) porcukor
160 g (400 g) di6 vagy kokusz

A tojas sargajat 6sszekavarjuk a cukorral, margarinnal,
vanilias cukorral; utana hozzaadjuk a liszttel 6sszeka-
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vart sutéport. Kb. 2 cm vastagra, 24x40 cm meérettire
kinygjtjuk. Koézép meleg stitében kb. 25 percig sttjuk.

A tojas fehérjébdl kemény habot kavarunk, kanalan-
ként hozzaadjuk a porcukrot, és utana a daralt diot
vagy reszelt kokuszt. A di6 izét rummal, a kokuszét cit-
romlével lehet erésiteni. Ezt kenjik a tészta tetejére.

Sargarépa torta

Hozzavaldk:
1 csésze napraforg6 olaj
225 g barna cukor
2 tojas
175 g sutéporos liszt
1 kavéskanal stutépor
1 kaveskanal szodabikarbona
2 kavéskanal 6rolt fahéj
175 g reszelt sargarépa
85 g apritott di6 vagy pekandio

Megjegyzés: Sutéporos liszt helyett lehet kdzdénséges
lisztet hasznalni 2 kavéskanal stitéporral.

Teteje diszitéséhez:
85 g porcukor
citrom 1é

Vegyunk 20 cm-es Uiveg, vagy muanyag edényt, s abban
keverjuk 6ssze az olajat, barna cukrot és tojast. Adjuk
hozza a lisztet, szodabikarbonat és fahéjt; azutan a sar-
garépat, diot. Jol 6ssze kell keverni.

19



Mikrohullamu sttében 25 percig 5-0s (k6zepes) fokoza-
ton sUssuk.

A tetejét citromlével 6sszekevert porcukorral diszitsuik.
Még féldiokat vagy pekandiokat is lehet ratenni.

Konnyu gyiimolcskenyér

Hozzavaldk:
300 g vegyes (szaritott) gytimolcs
100 g cukor
100 g margarin
150 ml viz
1 tojas
200 g sutéporos liszt
2 evokanal fekete ,treacle”

A gyiimolcsot, cukrot, margarint és vizet egy labosban
felforraljuk, aztan 20 percig kis langon fézzik. Adjuk
hozza a felvert tojast, keverjik bele a lisztet és treacle-t.
Kizsirozott 15 cm-es tepsiben meleg (160 fokos) sttd-
ben masfél orat stssuk.

Jamesné édessége

Hozzdavaldk:
1 konzerv (300 g) apritott ananasz
1 kis tubus tejszin
1 kis tubus sima joghurt
50 g barna cukor

Szlrjuk le az ananaszt, és tegytuk szép talba. Verjuk fel
a tejszinhabot, és keverjuk Ossze a joghurttal, aztan
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tegylk a talba az ananaszra. Szorjuk meg barna cukor-
ral. Félnapig htitsuk!

»Tea” siitemény

Hozzdavaldk:
1 csésze cukor
2 csésze vegyes szaritott gyimolcs
300 ml strt angol tea
2 csésze sutéporos liszt*
1 tojas

A (szurt) teat keverjik 6ssze a cukorral és szaritott gyii-
moélcesel. Hagyjuk azni egy éjszakat.

Masnap reggel keverjik bele a lisztet és tojast, s jol ver-
juk fel. Egyliteres kizsirozott mély tepsibe ontjuk, és a
suté koézepén 180 fokon masfél oraig sutjuk.

*Sttéporos liszt helyett lehet k6zonséges lisztet is hasz-
nalni, de akkor 1'% kavéskanal élesztd kell hozza.

Kuglof

Hozzavaldbk:
300 g liszt
70 g vaj vagy margarin
3 tojas sargaja
300 ml tej
30 g cukor
50 g mazsola
1 csomag (7 g) szaraz élesztd
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Megjegyzés: Ezt gytirti alaku kuglof tepsiben kell stitni.

Keverjuk 6ssze a cukrot és élesztét 100 ml langyos tej-
jel és hagyjuk kelni.

A vajat kikeverjuk, s egyenként hozzaadjuk a harom
tojas sargajat. Aztan hozzakeverjuk a megkelt élesztét,
20 g cukrot, 200 ml langyos tejet, mazsolat, s véguil a
lisztet is. J6l O6ssze kell keverni, aztan par percig felver-
ni.

A tepsit kizsirozzuk, s beletesszik a tésztat. Kb. feléig
toltse meg a kuglof format. Hagyjuk allni egy orat, s
kitolti a format. K6zép-meleg stitében kb. 45 percig kell
sutni.

Mihelyt kész, régtdén ki kell boritani, és vanilias porcu-
korral meghinteni.

Krumplis tiaros racsos Krisztina modra

Racsos tészta:
450 g liszt
200 g puha margarin vagy vaj
120 g cukor
2-3 tojas
2 evOkanal tejfol
1 citrom leve
1 sttépor

Mindezt egy talban kézzel 6sszedolgozzuk. A margarin

miatt lehet, hogy szlikséges még egy kis liszt, hogy a
tészta ne ragadjon.
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Deszkan még egy kicsit gyurjuk. Kettéosztjuk 2/3 - 1/3
aranyban. Egy normal meéretl tepsibe sutépapirt
tesziink s a nagyobbik tésztarészt kinyujtjuk s belehe-
lyezztik a tepsibe. Villaval megszurkaljuk. Kézben elké-
szitjuk a tolteléket a kovetkezék alapjan.

Krumplis turés téltelék:
500 g f6tt, tort krumpli
500 g turo
300 g cukor
1 evékanal margarin
1 evékanal liszt
3 tojas sargaja és fehérje
1 citrom reszelt héja
1 evékanal vanilias cukor

A harom tojas sargajat és fehérjét kulonvalasztjuk. A
tojas fehérjét kemény habba verjuk. A tojas sargajat
habosra keverjik a cukorral, és belekeverjik a tobbi
hozzavalot. Utana a tojashabot kénnyedén hozzaadjuk,
és a tésztara kidontjuk és eligazitjuk.

Végul a megmaradt tésztat csikokra sodorjuk és racsot
képezve beboritjuk vele a tésztat. 180 fokon 25-30 per-
cig sutjuk, alja s teteje aranysarga legyen. Ha egy kicsit
kihult, porcukorral megszorjuk.

Kati szelet

Hozzdavaldk a tésztdhoz:
60 dkg liszt
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15 dkg margarin
15 dkg porcukor

1 cs. sutdépor (12 g)
4 tojassargaja

tej

Hozzdavaldk a krémhez:

2 dl tej

1 csomag vanilias cukor

2 evO6kanal kakaopor (cukrozatlan)
1dl rum

20 dkg margarin

20 dkg porcukor

2 evOkanal sargabaracklekvar

Tetejére a hab:
4 tojas fehérje
20 dkg porcukor

A sutéporral elkevert lisztbe tessziik az olvasztott mar-
garint, a porcukrot, a 4 tojassargajat és annyi tejet
ontink bele, hogy egy rugalmas, de nem ragados tész-
tat kapjunk.

A tésztat 3 egyenld részre osztjuk. Lisztezett feltileten
akkorara kinyujtjuk egyenként a cipdkat, amekkora a
tepsi. A harom cipot egyenként megsutjik a vajazott,
lisztezett tepsi hatuljan.

Amig sulnek a lapok, elkészitjik a krémet: Egy talba
ontjuk a tejet, beleszitaljuk a kakaodport és az egyik
megsult tészta lapot belemorzsoljuk a kakaods tejbe és
bele 6ntjuk a rumot. Jol keverjik 6ssze.
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A szoba hémérsékleti margarint a porcukorral és a
vanilias cukorral habosra kikeverjik, majd bele tessztiik
a lekvart is. A kakaos masszaba bele keverjik a cukros
margarint és az egészet Osszekeverjuk. Kész van a
krém.

Az egyik tészta lapot megkenjik a krémmel és erre ra
helyezziik a masik tészta lapot (Egy kicsikét, 6vatosan
nyomkodjuk ra a tetejét a krémre). G6z f6l6tt a 4 tojas-
fehérjét a porcukorral habosra verjik és rakenjuk a
tészta tetejére. A hab tetejét megszorjuk reszelt csoki-
val.
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SOS SUTEMENYEK
Purgai néni pogacsaja

Hozzdavaldk:
40 dkg liszt
25 dkg margarin
1 tojas
2 dkg élesztd
1/2 dl tej
1 dl tejfel
1 kanal so6

A lisztet, margarint, a tojas sargajat, a tejjel felfuttatott
élesztdt, a sot és a tejfelt jol 6sszedolgozzuk. Egy orat
pihentetjik, majd kinyujtjuk kb. fél cm vastagsagura.
Derelyemetélével, vagy pogacsaszaggatoval kivagjuk.
Ezutan fél orat pihentetjik. A tojas fehérjével bekenjik.
Félbevagott mandulaval, reszelt sajttal vagy kéménnyel
diszitjuk.

Néhany napig friss marad.

Besamen

Hozzdvalok:

3 evOékanal liszt
6 dkg margarin
3 tojas
3 evOékanal tejfel
kicsi s6
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sonka vagy sajt

A vajat, tojassargajat, tejfelt, lisztet és sot jol kikever-
juk, és végul a felvert tojashabjat hozzaadjuk. Erésen
kikent tepsiben vilagossargara sutjuk. Tiszta konyharu-
hara kiboritjuk a tésztat, sonkaval, vagy sajttal meg-
hintjuk, és 06sszegdongyoljuk. Talalaskor forré vajjal
ledntjuk, és reszelt sajttal vagy sonkaval még meghint-
juk.

Grizgomboc

Hozzavaldk:

25 dkg cukor

17 dkg buzadara
6 dkg vaj

4 evékanal tej

5 dkg dié

rum

A hozzavalokat 6sszekeverjik, gomboécokat formalunk
beldéle. A gombodcokat csokoladé reszelékben meghem-
pergetjik. 2-3 napos allas utan érik 6ssze jol.

Konny felfujt tészta (rough puff pastry)
Hozzdvaldk:
200 g liszt

15 dkg vaj vagy margarin
1-1.5 dl jéghideg viz
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Szorjuk a lisztet egy csipet soval egy talba. A vajat vag-
dossuk di6 nagysagura, és tegyik bele a lisztbe.*
Keverjuk el gyorsan a vizzel. Teritstik ki egy enyhén
lisztezett gyurodeszkara.

Nytjtas és hajtas [ezt 3-szor kell csinalni|: Nyujtsuk ki
téglalap formara, aztan haromrét hajtogassuk. Fordit-
suk megy egy negyed fordulattal, hogy a nyitott vége
legyen felénk.

A harmadik hajtogatas utan tegytik hideg helyre 10
percre. Ha nem latszik levelesnek, akkor még egyszer
nyujtsuk és hajtogassuk meg. Aztan toéltsik meg a
kivant modon. Forré suitében 210 fokon sussuk.

*A lisztbe el6szor belekeverink 2-3 dkg vajat. Gyurjuk
Ossze a vizzel kemény, de hajlékony tésztava, aztan
tegyik htvos helyre 10-15 percre. A maradék vajat
tegyik két réteg zsirpapir koze, és nyujtsuk ki nyujtofa-
val. A vajnak hasonl6 allapotunak kell lennie, mint a
tésztanak. Nyujtsuk ki a tésztat téglalappa, tegyuk a
vajat a kozepére, hajtogassuk Ossze, mint egy csoma-
got, és forditsuk fel.

Réteges vajas pogacsa

Hozzdavaldk:
500 g liszt
250 g vaj (margarin)
1 egész tojas és egynek a sargaja
2 dkg élesztd
1 kavéskanal so
2 evOkanal tejfol
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2 kanal tej
1 kavéskanal cukor

Az éleszto6t a tejjel és cukorral elkeverve kelessziik meg.

A liszt kétharmadat gyurodeszkara téve adjuk hozza a
tojast, sot, a megkelt élesztét, a tejfolt és egy kevés
vizet, hogy rétestészta keménységl legyen. Jol dolgoz-
zuk ki, csapkodjuk a deszkan, amig holyagos és sima
lesz. Pihentesstuik.

A liszt masik harmadat keverjik 0ssze a vajjal, konnye-
dén vegyitsiik el a sodrofaval. A pihent tésztat nyuajtsuk
ki kb. 30 cm-es oldalu négyzetté. A vajas lisztet tegytik
a kozepére, a tésztat hajtsuk ra két oldalrol, nyuajtsuk
ki, és hajtogassuk meg egyszer.

Pihentessuik fél orat, aztan ismételjik meg a hajtoga-
tast még kétszer.

Ha a tészta jol megkelt megint, akkor nagy kerek fank-
vagoval (pogacsaszaggatoval) szaggassuk pogacsakka.
Zsirozott tepsibe téve vagdaljuk be a tetejét, kelesztjuk,
majd tojassal megkenve forro stitében stssuk.

Tojassal kenés helyett lehet reszelt sajtot tenni a tetejé-
re, kitiné lesz.

Krumplis pogacsa
Hozzdavaldk:

300 g liszt
200 g attort f6tt krumpli
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100 g zsir (ha margarin, akkor egy kicsit tobb)
1 kavéskanal so

2 dkg éleszté felfuttatva

1 tojas

A krumplit megfézzik és attdérjuk. Koézben az élesztdt
megkelesztjik. Az 0Osszes hozzavalokat 06sszegyurjuk,
pihentetjiik. Ha jol megkelt, a vajas pogacsanal szokott
modon (lasd fent) jarunk el, vagyis nyuajtjuk, kivagjuk,
pihentetjik a tepsiben, tojassal megkenjik és sutjuk.
Nagyon jo és szapora.

Patkai Zsoka sos siiteménye

Hozzavaldk:
800 g liszt
250 g margarin
50 g zsir
250 g sajt
50 g élesztd
1 kavéskanal cukor
8 evOkanal tej
300 ml tejfol
2 kaveskanal sttépor
2 tojas sargaja
3 kavéskanal so

Az élesztét a cukorral és langyos tejjel megkelesztjuk. A
sajtot megreszeljuk. A lisztet a sutdéporral és soval
Osszeszitaljuk, majd a margarinnal és zsirral 6sszedol-
gozzuk. Hozzaadjuk a sajtot, a megkelt €lesztét, a tojas
sargajat és a tejfolt. Jol 6sszegyurjuk.
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Megkelesztjuk, mig duplajara né, kinyujtjuk és poga-
csakat szaggatunk beldle. Megkenjik tojas sargajaval.
Esetleg kdménnyel vagy sajttal megszorjuk. Forro stito-
ben sttjuk aranysargara.

Devoni pogacsa (Scone)

Hozzavaldk:
400 g sutéporos liszt
sO
100 g margarin
4 lapos evékanal (finom) kristalycukor
280 ml hideg tej

Tolteléke:
eper- vagy malnalekvar
tejszin

Szitaljuk a lisztet és sot egy talba. Ujjheggyel gyurjuk
bele a margarint. Adjuk hozza a cukrot. Keverjuk el a
tejjel, hogy puha, de nem ragacsos tészta legyen. Borit-
suk enyhén lisztezett deszkara, gyorsan gyurjuk, aztan
10 mm vastagra sodorjuk.

Pogacsaszaggatoval (60-70 mm atmeérdjtvel) kerek
pogacsakat szaggatunk beldle, kizsirozott lapos tepsibe
tessztik. A tetejét felvert tojassal, vagy tejjel kenjuk
meg.

8-10 percig kell stutni 230 fokon. Ha kihult, evéskor,
torjuk 6ket kettdbe, s az aljat és tetejét lekvarral vagy
felveretlen tejszinnel ragasszuk 6ssze. Devoni surua tej-
szinnel nagyon jo.
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Sajtos sos

Hozzdavaldk:
250 liszt
100 vaj
150 reszelt sajt
2% g NAHCO3
1 tojas
100 ml tejfol

Morzsoljuk Ossze a vajat és lisztet (a mar elére beleszi-
talt szodabikarbonaval), adjuk hozza a sajtot, tojast és
tejfolt. Nyujtsuk ki, és vagy vagjuk fel derelyemetszével,
vagy szaggassunk pogacsakat. Stisstik forré stitében 6-
8 percig, mig vilagos barna lesz.
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EUROPAI ETELEK

Majorannas lencse gorog sajttal

Hozzdavaldk:
340 g lencse
1 sargarépa
1 babérlevél
fél kis hagyma
2 kozepes (paradicsom) paprika
1 kavéskanal aprora vagott friss mentalevél

Sz0sz:
petrezselyem
majoranna
koriander
225 g gorog feta sajt
SO
bors
citromlé
fél kavéskanal paprika
6-8 evékanal olaj

A sargarépat és hagymat vagjuk szelekre, és a lencsével
és babérral fézzik 20-25 percig. A szosz alkatrészeit
Osszekeverjuk és megf6zzik? A szoszt ratéve talaljuk.

Levesgaluska

Hozzavaldk:
100 g sutéporos liszt
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1 lapos kavéskanal so
50 g margarin
kb. 70 ml hideg viz

A lisztet és sot egybeszitaljuk, s hozzaadjuk a marga-
rint. Kissé 6sszekeverjuk a hideg vizzel, hogy elég puha
tészta legyen. Kb. nyolc darabra osztjuk, és lisztes kéz-
zel golyokat formalunk beléle. 15-20 percig kell f6zni,
ha lehet, huislevesben.

Lengyel parolt csirke gombaval

Hozzdavaldk:
csirke
gomba
tejfol
petrezselyem és kapor

A feldarabolt csirkét megsozzuk, lisztben megforgatjuk,
zsirban megpiritjuk. Egy megfelel6 nagysagu edénybe
tessziik a csirkedarabokat és negyed liter viz hozzaada-
sa utan 40-50 percig paroljuk.

Utana tegyltk egy tanyérra, majd hozzaadjuk a szosz-
hoz a felszeletelt gombat és 10 percig paroljuk. Adjunk
vizet, sot hozza és liszttel hintstik meg. Forraljuk fel,
adjuk hozza a tejfolt, és forraljuk ujra fel.

A tanyéron levé csirkére ontstik ra a gombaszoszt, a

z6ld petrezselymet és a kaprot. Talaljuk Uj krumplival
vagy krakkoi kasaval és salataval (friss z6ldségbdl).
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Krakkoi vajas kasa

Hozzdavaldk:
kasza (lengyel kasa)
margarin

A kasat forro vizbe tessziik és f6zzuk tiz percig. Megsoz-
zuk, majd a margarinnal dsszekeverjik.

Pierogi ze slivkami

Készitsink krumplis? tésztat. Vagjuk ki koér alakura,
tegytik a kdzepébe a szilvat, hajtsuk 6ssze és nyomkod-
juk le a széleit.

Forrasban levd sos vizbe tegyik, keverjuk meg, fedjuk
le. Amikor felj6tt a felszinre, vegylk le a fedét, és f6zztuk
meég 2-3 percig.

Szurékanallal kiszedjuk, tanyérra tessziik, olvasztott
vajjal megontozzuk, tejszinhabot adunk hozza.

Rantott padlizsan (vinetta)

Hozzdavaldk:
1 nagy padlizsan
2 tojas
3-4 kanal liszt
S0, olaj
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A padlizsant 8-10 mm vastag szeletekre vagjuk. A szele-
teket sos lisztben meghempergetjik, utana tojasba
martjuk, és olajban sutjik, amig sargasbarna lesz.

Citromfiives csirke

Hozzdavaldk:
250 g csirkehus
1 kavéskanal citromft
1 lime (vagy kis citrom)
1 kis hagyma
1 kavéskanal cukor
2 evOkanal piros-arany
2 evOkanal jofajta olaj
SO

Az olaj legyen jofajta, szezam, f6ldimogyoro, oliva vagy
esetleg macadamia olaj. Ha nincs piros-arany, hasznal-
junk paradicsomptirét és pirospaprikat.

A csirkét ujjnyi szeletekre vagjuk, lapos talban
ratesszik az aprora vagott hagymat, cukrot, piros-ara-
nyat, citromfit, a lime (kis citrom) kifacsart levét, és az
olajat. Keverjuk meg.

Legalabb fél orat marinirozzuk, azaz szobahémérsékle-
ten pihentetjik, esetleg tovabb is. Serpenyében, idén-
ként megkavarva, forron susstik kb. 10 percig.

Petrezselymes ujkrumpli jo hozza.

Franciasalata
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Hozzdvaldk:
200 g krumpli
100 g z6ldborso
100 g sargarépa
1 nagy vagy tobb kis ecetes (nem nyers) uborka
1 narancs
2 alma
1 dl majonéz, tejfél vagy joghurt
1 citrom leve
1 kanal mustar
SO
bors

Nagyobb talba tessziik a kis kockara vagott almat,
narancsot (levével, de héja nélkul), uborkat. Minden 4j
adag utan megkeverjik, hogy jol 6sszekeveredjen.

A krumplit héjaban megfézztik, meghamozzuk, kis koc-
kara vagva hozzaadjuk. A sargarépat meghamozzuk,
megfézzuk, kis kockara vagva hozzaadjuk. A z6ldborsot
megfézzik, hozzaadjuk.

Osszekeverjilk a majonézzel, citromlével. Mustart, sot,
borsot izlés szerint adunk hozza.

Legalabb par orat alljon hidegen, hogy 6sszeérjen.
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