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              SZAKÁCSKÖNYV

Kati krémes 

Hozzávalók

10 dkg margarin, 30dkg liszt,1 kanál kakaó, 1 kanál szalagáré, 10dkg cukor,1db tojás, 1kanál tej, két. lapban sütjük

Töltelék: 1l tej, 4 evőkanál gríz, 2 csomag vaníliás cukor, sűrű krémé főzzük. 20dkg vajat, 20dkg cukorral habosra keverünk és a lehűtött krémbe, jól elkeverjük. A felét az egyik lapra kenjük rá, a piskótalapot meg locsoljuk rummal, majd a krém másik felét rákenjük, és ráhelyezzük a 3-dik piskóta lapot.

Diós zserbó

Hozzávalók 

30 dkg. Liszt, 10 dkg porcukor, 10dkg zsír, fél sütőpor 2 tojás sárgája, ½ deci tej

Töltelék  

20dkg. Darált dió, 20dkg porcukor, 10dkg vaj, 10dkg liszt, ½ sütőpor, 2dl tej 2 tojásfehérjét felverni habbá. A tésztát kettőbe kinyújtjuk, az alsó lapot baracklekvárral megkenjük és rákerül a töltelék.

Kavart mákos (duplán kell készíteni)

2dl tejben megáztatunk 14dkg őrölt mákot, egy egész tojást habosra keverünk 14dkg cukorral, 1 evőkanál vajjal. 1citrom reszelt héját és a megáztatott mákot hozzáadjuk 17 dkg. Liszttel fél sütőpor és egy csomag mazsolát adunk még hozzá. Zsírozott lisztezett tepsibe sütjük, tetejére csoki mázt készítünk.

Habos almás

 4 tojássárgája, 15dkg porcukor, 16dkg zsír, vagy ráma. Ezeket jól kikavarjuk. Hozzáadunk 25dkg lisztet, 1sütőport, 12 evőkanál tejet

Lisztezett tepsiben sütjük, ha félig megsült rárakjuk az almát és a habot. 

A hab: 4 tojásfehérjét20 dkg porcukorral kemény habbá verünk

Nylon süti

40dkg liszt 15dkg cukor, 20dkg zsír, vagy ligavaj, 1 evőkanál kakaó, 1 tojás, ½ sütőpor, egy kis aludttej. Mindezt összegyúrjuk, két részre osztjuk és a tepsi hátán, megsütjük. Majd 4-6 tojásból piskótát készítünk. És krémmel a két lap közé rakjuk, persze krémmel

Krém: ½ liter tej, 5kanál liszt, 1 vanília cukor. Ezt megfőzzük és hagyjuk kihűlni. 20dkg vaj és 25 dkg porcukrot elkeverünk simára, és ha a főzött krém kihűlt hozzáadjuk, és ezzel töltjük meg a sütit. A tetejére pedig csoki mázt főzünk

Puncs krémes

5 tojássárgáját, 17dkg cukorral, lassan adagolva 6 kanál vizet adunk hozzá. Ezt kikavarjuk ezután 16dkg lisztet, 1 sütőport 5dkg vágott diót. Az 5 tojásfehérjét felkeverjük és hozzáadjuk

Krém: 1 rámát, 20dkg porcukorral habosra keverünk, 1 pudingport 1tojással elkeverünk 3deciliter tejjel, felfőzzük és kihűlés után a két krémet, összetesszük.

Kis tepsis

50dkg rétesliszt, 25 dkg ráma, 15dkg porcukor,15dkg kókuszreszelék, fél csomag sütőpor 1 tojás 1deciliter tej 

Keksz szalámi

40dkg kekszet összetörünk, 10dkg diót megvagdalunk, utána 50 dkg cukrot, 4 dkg kakaót, 4tojást és 20 dkg vajat felfőzünk, mihelyst felfő, levesszük és a keksszel, és a dióval összekeverjük. Ha kissé kihűl, nedves fóliába tekerjük.

Mirinda szelet

Tészta: 6db tojás sárgáját 6 kanál porcukor 1 deciliter étolaj 4 kanál liszt 2 kanál kakaópor sütőpor és a végén a 6db tojás felvert habját.

Krém: 1db ráma 20 dkg porcukor 50 dkg túró kikeverni és a kihűlt tésztára, tenni.
Máz: 7dl mirinda kóla 2 csomag vanília puding por ezt meg főzzük. Ha kihűlt, akkor a túróra kell önteni.

Sajtos pogácsa
50dkg lisztet elmorzsolunk 25 dkg margarinnal. Ezután 1 tasak szalagárét kevés tejben feloldjuk, és a margarinos liszthez öntjük. Hozzáadunk 2 kávéskanál sót 1 tojást 30 dkg reszelt sajtot, 1deciliter tejfölt és egy kis köménymagot összegyúrjuk, pogácsákat szaggatunk belőle. Tojással megkenjük, sajttal megszórjuk és megsütjük.

Sajtos pogácsa

70 dkg liszt 1 ráma 3 dkg élesztő1 deciliter tejbe felfuttatjuk kicsi cukorral, 1 tejföllel és 2 tojással összegyúrjuk20 percenként háromszor kinyújtjuk, majd kiszaggatjuk. Tojással megkenjük aztán sajttal, megszórjuk.

Kókuszos kocka

30dkg porcukor, 2darab tojás, 3kanál méz, 7dkg margalin. Ezeket jól kikavarjuk, hozzáadjuk a 38dkg lisztet, 1darab sütőport, 2deciliter tejet, az egészet ismét jól összekeverjük. Kisütés után hagyjuk kihűlni. Kockára vágva a következő krémbe belemártjuk.

Krém: 20dkg vaj, 8 kanál tej, 38 dkg porcukor 7dkg kakaó. Ezeket melegen felolvasztjuk, és ebbe belemártogatjuk a kihűlt kockákat. Kókusszal vagy dióval beszórjuk

Sajtos perec
50 dkg liszt, 20dkg margalin, 1 csomag szalagáré, 1 pohár tejföl, só tetszés szerint. Ezt jól kidolgozzuk, utána kiszaggatjuk. 3 tojás fehérjét elkavarunk. A tésztát belemártogatjuk. Utána 15 dkg reszelt sajtba mártjuk, és pirosra sütjük.

Néger kocka

Tészta: 30 dkg porcukor, 4 tojás sárgája, 10evőkanál víz. Habosra keverjük, majd hozzáadjuk a 10 dkg darált diót, 20dkg lisztet, 1 sütőport, 4 tojás felvert habját és egy evőkanál kakaót, aztán tepsibe öntjük

Krém: 1 margalin, 20 dkg porcukorral és 1 csomag vanília cukorral habosra keverjük. 2deciliter tejet 2 evőkanál lisztet adva hozzá krémet főzünk

Máz: 10dkg vaj, 3 kanál cukor, 3 kanál kakaót langyos tűzön elolvasztunk, és a tetejére öntjük forró késsel, vágjuk fel.

Kókusz szelet

40dkg liszt, 30dkg porcukor, 1 tojás, 5dkg margalin, 1késhegynyi szódabikarbóna, 4 evőkanál méz 2deciliter tej.

Behúzás: 20dkg margalin, 1 deciliter tejjel, 5 kanál kakaóval, 30dkg cukorral felfőzzük. A tésztát kihűtjük, megmártjuk a fenti mázban, és kókuszreszelékkel hintjük meg, illetve beleforgatjuk.

Egy tojásos torta
50dkg liszt 10dkg zsírral elmorzsoljuk, hozzá keverünk 15dkg cukrot, 1 késhegynyi szódabikarbónát, 1cs sütőport, 1 tojással és 1dl tejjel könnyen gyúrható tésztát készítünk.

5-6 egyenlő részre osztjuk, vékony lapot nyújtunk, és tepsi hátán sütjük.

Töltelék I: 6dl tejben 4evőkanál cukorral, 4 evőkanál lisztet sűrűre főzzünk.

Töltelék II: 3 evőkanál cukrot barnára pirítunk, felengedjük 2 evőkanál feketekávéval, 10 dkg vajjal hűlésig keverjük.  Ha mind a két krém kihűlt, akkor összekeverjük, és a lapokat megtöltjük.   A laptetejét csokoládéval vagy kakaóval vonjuk be. Pl. 10dkg cukrot 4 kanál melegvíz 3 dkg kakaót összefőzünk, melegen öntjük a tészta tetejére, lehetőleg másnap szeleteljük.  

Pogácsa:

50 dkg liszt 1 margalin, 1 tejföl, 2dkg élesztő, 2 tojás sárgája egy kis só. Kelesztés után kiszaggatjuk. Sütés előtt tojásfehérjével megkenjük. 

Piskóta 

5 tojás, 20 dkg cukor, 2 és fél kanál víz, 15dkg liszt, 1 sütőpor. A tojásfehérjét a cukorral kikavarjuk, majd hozzáadjuk a sárgáját és a lisztet.

Piskóta másképp

5tojás, 10csapott kanál kristálycukor, 5 kanál víz. Ezt habosra verjük 10 kanál lisztet lassan hozzáadunk, és egy fél csomag sütőport.

Tornyocska 

25 dkg keksz, 20 dkg ráma, 20 dkg porcukorhoz 2 kanál rumot adunk. 20dkg dióbelet, 2 kanál kakaót és szükség szerint tejet. Az egészet keményre gyúrjuk, mint a tésztát és formákba nyomkodjuk.

Aspein kifli

14 dkg vaj, 17 dkg liszt, 4 tojás sárgája, csipetnyi só és egy fél citrom leve. Este összegyúrjuk, és 24 gombócot készítünk. Reggel kinyújtjuk belerakjuk a dióbelet

Töltelék: 17 dkg dióbél, 4 tojás habja 17 dkg porcukor. 

Diós torta

4 tojás sárgája, 10 dkg dióbél, 30dkg cukor, 10 kanál víz, 1 csomag sütőpor. 20dkg liszt apránként adagolva, 4 tojás habja. Kikeverjük, és formába öntve kisütjük.

Krém: két és féldeci tej, 2 evőkanál liszt, 10dkg cukor, 2 evőkanál rum, 15dkg darált dió és 15dkg vaj

Puncs krémes

5 tojás sárgáját, 17 dkg cukorral kikeverünk, és 6 kanál vizet lassan adagolva hozzáadunk. Ezt kikeverjük, aztán 16dkg lisztet, 1 sütőport, 5dkg vágott diót teszünk bele. 5 tojás fehérjét felverjük és hozzáadjuk.

Krém: 1 ráma margarin 20 dkg porcukrot habosra keverünk.1 pudingot 1 tojással elkeverünk, 3deciliter tejjel felfőzzünk és kihűlés után a két krémet összetesszük. Csoki mázt készítünk a tetejére

Finom sütemény 

30 dkg lisztből, 7dkg margalinból 1 tojásból, 10dkg porcukorból, 1dkg szalagáréból kevés tejjel tésztát gyúrunk. Tepsi hátlapján 3 lapot sütünk belőle.

Krém: 5 evőkanál lisztet sűrűre főzünk 5 deciliter tejbe. 20 dkg vajat 20dkg porcukorral jól kikeverünk.2 vaníliás cukrot 1 egész tojást adunk hozzá. Ha kihűlt összekeverjük a tejpéppel. A  lapokat megtöltjük a tetejét vaníliás cukorral megszórjuk, vagy csoki mázt készítünk rá. Ha vastagabb tésztát akarunk, akkor ennek az adagnak még a felét hozzá adjuk.

Hungária szelet

5 tojássárgáját, 30 dkg porcukorral, 5 kanál vízzel kikeverjük, majd újabb 5 evőkanál vizet adunk hozzá és habosra keverjük. Majd hozzáadunk 20dkg lisztet, 1 csomag sütőport és a habbá vert fehérjét. A masszát kétfelé osztjuk, az egyik felébe 10 dkg darált diót keverünk. A diós felét a tepsi aljára a piskótát a tetejére és lassú tűznél sütjük.

Krém: 2,5 deciliter tejet felfőzünk3evőkanál liszttel. 10 dkg rámát habosra keverünk20 dkg porcukorral, 2 evőkanál rummal és végül 5dkg darált dióval. A két krémet összekeverjük, és ezzel kenjük be a tésztát. Végül csokival díszítjük.

Teasütemény

30dkg cukor, 25dkg ráma, 5 dkg zsír, 50 dkg liszt, 1 sütőpor, 1 csomag kókuszreszelék és 4 tojássárgája. Kicsi golyócskákat formázunk belőle. Készíthetünk még dióval, kakaóval, vagy mogyoróval.  10-15 percig sütjük

Őzgerinc   

30 dkg porcukor, 1 egész ráma margalin, 2 darabtojás 3 dkg kakaó 7 dkg durvára vágott dió az egészet forró víz felet felolvasztjuk. Formában celofánt rakunk, és beleöntjük, végén két sor babapiskótát rakunk, és hagyjuk kihűlni

Kosárka

30 dkg liszt, 14 dkg porcukor, 20 dkg dió, 1 tojás csipetnyi sütőpor, ezeket összegyúrjuk, és kosárkákba tesszük és sütjük.

Töltelék: 12 dkg vajat, 16dkg porcukrot ízlés szerinti mandula vagy rumaromát kikeverünk. 1 vanília pudingport 3 deciliter tejszokás szerint megfőzzük és összekeverjük a diókrémmel.

Máz: 3 kanál feketekávé, 5 kanál porcukor, 3 kávéskanál kakaó, jó sűrűre főzzük. Ha levesszük 3 dkg vajat elkeverünk benne. Ezt ráöntjük a kosárkákra.

Pudingos piskóta

Hozzávalók: 6 tojás, 20dkg cukor, 1csomag sütőpor, 4csomag pudingpor (eper vagy puncs). A tojásfehérjét felverjük a cukorral, utána 8 percig gőz fölött tovább verjük. A gőzről levéve egyenként beletesszük a sárgáját majd a sütőport és a pudingokat. Zsírozott lisztezett tepsibe sütjük.

Töltelék: fél kiló túrót kikeverünk 25dkg vajjal és 20dkgcukorral

Krémes 

Gáz tepsiben 2 tojásból piskótát készítünk, a tepsibe hagyjuk.

Krém ¾ liter vizet 14 dkg kristálycukorral felforralunk. Közben 2/5deciliter vízben feloldunk 3 csomag vanília puding port, és a forrásban lévő vízhez adjuk. lassú tűzön felfőzzük, majd hozzákeverjük, a 7db tojásfehérjéből 14dkg kristálycukorral felvert kemény habot. Még melegen a tepsiben lévő piskótára öntjük. Ha kihűlt tejszínhabot kenünk a tetejére, és csokit reszelünk a tetejére.    (1 adagból 30 db van).          

Zserbó szelet

Hozzávalók: 35 dkg liszt, 1 egész tojás 5dkg cukor, 20 dkg margarin vagy 15dkg zsír, 1deciliter tej 1dkg élesztő csipetnyi sütőpor, összegyúrni.

Töltelék: 20dkg dió, 15dkg cukor a dióba baracklekvár.

Hólabda

8 tojás sárgáját 40 dkg porcukorral 8 kanál főtt vízzel langyosan kikeverünk, egy csapot kanál kakaót fél sütőport 25 dkg lisztet adunk hozzá 8 tojás fehérjét habnak felverjük, és hozzáadjuk. Kettévágjuk és kiszaggatjuk.

Krém. Főzött krém.

Reszelt túrós
Hozzávalók 40 dkg lisztet, 25 dkg ráma 15 dkg porcukorral, 1darab tojás sárgájával, ½ csomag sütőporral,1 csomag vaníliás cukorral 3 evőkanál kakaóval gyorsan összegyúrjuk és két cipóba osztva a hűtőbe, rakjuk, hogy megkeményedjen. 1 kg áttört tehéntúrót 25 dkg porcukorral, 3 darab tojássárgájával 1darab citrom reszelt héjával 1 csomag vaníliás cukorral alaposan kikeverünk, majd 5 dkg finomra tört babapiskótát vagy darált kekszet és a 4 darabtojás habbá vert fehérjét hozzá adjuk. Tehetünk bele kedvünk szerint 5-10 dkg mazsolát.  Egy közepes nagyságú tepsit kizsírozunk, kilisztezünk és az egyiktészta cipót belereszeljük a reszelő durvafokán, ez lesz az alsó tésztalap. A tölteléket rásimítjuk majd a másik cipót a tetejére, reszeljük közepes tűznél sütjük. Kihűlni a tepsiben hagyjuk, és utána szeleteljük.

Puncs sütemény
Tészta: 60 dkg liszt 20 dkg porcukor 20 dkg zsír 1 sütőpor 2 tojás 1tejföl, ezeket összegyúrjuk, és 3 lapba sütjük. 1 lapot pirosra.

Töltelék: 2,5 deciliter víz 20 dkg cukor ebből szirupot főzzünk, a pirosra sült lapot összetörjük apróra 2 marék dió, 2 kanál kakaót 1 deci rumot összekeverjük, és a szirupot ráöntjük, és jól összedolgozzuk, a két lap közé töltjük.

Tetejére: 25 dkg porcukor 1 puncs pudingpor 1 kanál vaj 2 kanál tej, kikeverjük és ráöntjük.

Linzer
1 kg liszt 50 dkg, margarin, 40 dkg cukor 1csomag sütőpor 1csomag vanília 4 egész tojás ezeket összegyúrjuk, és a hűtőbe tesszük.

Linzer tésztája másként. 50 dkg liszt, 25 dkg ráma, 20 dkg porcukor, 1 csomag sütőpor, 1 csomag vanília, 2 darab tojás sárgája, 1 darab tojás és citromlé, ezeket összedolgozzuk, kinyújtjuk és kiszaggatjuk, a formával.

Hamis gesztenyés

40 dkg lisztet, 3 tojássárgáját, 15 dkg margalinból, 1 citromlé, 1 csomag sütőpor, kevés tej hozzáadásával könnyűtésztát gyúrunk. A meggyúrt tésztát két részre osztjuk. 45 dkg főtt burgonya, 25 dkg porcukor, 2 csomag vanília, 0,5 deciliter rum, 20 dkg darált dió, 3 tojásfehérje. Ezt jól összekeverjük. Az egyik lapot a tepsibe tesszük és rárakjuk a masszát. A másik lapot a tetejére borítjuk. Lassú tűznél sütjük.

Kókuszos gombóc

Hozzávalók: 0,5 kg háztartási keksz, 2 csomag kókuszreszelék, 0,5 deciliter rum, 3 kanál kakaó, tejcukor. Ledaráljuk a fél kiló kekszet. Belerakunk egy csomag kókuszreszeléket, a rumot, a három kanál kakaót ízlés szerint kristálycukrot, annyi tejet-amennyit feliszik, hogy össze lehessen gyúrni, úgy, hogy kis gombócformákat lehessen formálni. Az elkészítet gombócokat, megforgatjuk a másik csomag kókuszreszelékbe.

Gesztenyés

Tészta: 6 db tojás, a tojás súlyának megfelelő kristálycukor, 1 csomag vanília cukor, 5 evőkanál szódavíz. A felsorolt anyagot habverővel jól összekeverjük, később még hozzáadunk 3 kanál szódavizet és ezzel is jól kidolgozzuk. Majd hozzáadjuk a 6 tojás súlyának megfelelő mennyiségű lisztet és 0,5 csomag sütőport, amit előzőleg a liszttel már összekevertünk. Zsírozott lisztezett tepsiben közepes tűznél sütjük.

Töltelék: 2 csomag mirelit vagy gyors fagyasztott gesztenyét krumplinyomón áttörünk. 20 dkg ráma, 2 csomag vaníliás cukor, 25 dkg porcukor. A rámát, a vaníliás cukrot és a porcukrot jól kikeverjük és hozzáadjuk az áttört gesztenyét, pici rummal ízesítjük, jól kikeverjük és a kisült és a meghűlt piskóta tetejére egyenletesen, rákenjük, és csoki mázzal befedjük a tetejét.

Sünike

12 dkg reszelt sajt, 40 dkg liszt, 24 dkg ráma, 2 db tojássárgája, pici só, 0,5 doboz tejföl, 1/2csomag szalagáré, összegyúrjuk 1órát, pihentetjük. Pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk, tojásfehérjével megkenjük, és sütjük.

Krém: 14 dkg vaj, 10 dkg reszelt sajt 2 camping sajt, 1 tejföl, pici só, ezeket habosra keverjük, a két lapocskát összekeverjük, reszelt sajtba meghempergetjük

Sajtos golyók
1 kg liszt, 1 evőkanál só, ízlés szerint köménymag, 2 db tojás, 1 sütőpor, 1margarin,  3 dkg sajt, (trappista reszelve), 1 doboz tejföl,  3 evőkanál étolaj. A leírás sorrendben összegyúrni és diónyi golyókat gyúrunk belőle. (ha kemény a tészta, akkor olajjal kell puhítani és semmi esetben sem tejföllel).

Raffaelló 

Másfél deciliter vízből 30 dkg kristálycukorból szirupot főzünk. Ha kihűlt hozzákeverünk egy rámát, 30 dkg tejport és 15dkg kókuszreszeléket, majd a hűtőbe tesszük. Golyókat formálunk belőle, közepére mogyorót teszünk, majd kókuszreszelékbe megforgatjuk.

Őszibarack

1 ráma vaj 30 dkg porcukor 2 egész tojás. Simára keverjük, hozzáadjuk a 80 dkg lisztet, 1 kávéskanál szódabikarbónát, egy kevés tejjel összegyúrjuk. Kiszaggatjuk, tepsibe rakjuk, és sütjük. Ha kisült, akkor a közepét kisütjük.

Krémje:15 dkg vaj 15 dkg cukor 3 kanál kakaó 2 kanál rum és a tészta közepét amit kiszedtünk, összekavarjuk. Ha keménynek találjuk 1-2 kanál meleg tejjel, összekeverjük. A krémmel a süteményeket összeragasztjuk. A két oldal színezéséhez ételszínezéket esetleg szörpöt használunk majd porcukorba, forgatjuk, kis levelekkel díszítjük.

Bögrés meggyes

5 bögre liszt, 3 bögre cukor1 bögre olaj 1 bögre tej, vagy kefir, 4 db tojás, 1 csomag sütőpor 1 csomag vanília cukor. A tojást cukorral elkavarjuk, majd belerakjuk a tejet és az olajat, utána kimérjük a lisztet, bele rakjuk a sütőport, és a vanília cukrot, ezeket eldolgozzuk. Majd belerakjuk a tojásokat, és összekavarjuk csomómentesen, kivajazzuk a tepsit, kilisztezzük, belerakjuk a masszát és elsimítjuk, 25dkg meggyet, zsemlemorzsába megforgatjuk és belerakjuk a masszában, 10 percet pihentetjük, majd előmelegítet sütőben, sütjük, arany barnára.(kefires pohárral mérjük)

Keksz tekercs

30 dkg kekszet diódarálón megdarálunk, 20 dkg diót és 15 dkg porcukrot, 1egész tojást, 1 kanál kakaót, 3 kanál erős kávét összedolgozunk. Aztán kinyújtjuk. 

10 dkg vajat, 10 dkg porcukorral, egy kis citromlével kikavarjuk.  Rákenjük a kinyújtott tésztára és eltekerjük.

Diós rumos csokoládé szelet 

Hozzávalók: 27 dkg lisztet, 20 dkg rámát, 10 dkg cukrot, 3 darab tojássárgáját, 1 csomag sütőport, 1 csomag vaníliás cukrot összegyúrjuk. A tésztát két részre osztjuk. Az egyik felét kizsírozott kilisztezett tepsibe tesszük.

Töltelék: 4 tojássárgája, 1 dl rum, 25 dkg porcukor1 tábla étcsokoládé (reszelőn lereszelve), 25 dkg darált dió. Ezeket jól kikeverjük, aztán hozzáadunk 7 tojás keményre vert habját, amellyel szintén jól eldolgozzuk. Az így elkészített krémet rátesszük a tészta tetejére és befedjük a második tésztalappal. Villával sűrűn megszurkáljuk a tetejét. Egyenletes tűznél sütjük. A tetejét csoki mázzal fedjük be.

Piskóta krémes

Krém: 35 dkg cukor, 4 csomag vaníliás cukor, 4 csomag vaníliás puding, 7 tojás fehérje, víz, (piskótát készítünk 4 tojásból)

4 dl vízzel a pudingot csomómentesen elkeverjük, 5 percig állni hagyjuk. 1 liter vizet 15 dkg cukorral felforralunk. Amikor fő a víz a pudingot lassan adagolva bele öntjük és sűrűre főzzük. A 7 tojásfehérjét felverjük habnak, közben 20 dkg cukrot apránként adjuk hozzá, és addig verjük, amíg a hab kemény nem lesz. Az így elkészítet habot a felfőzött pudingba belekeverjük, 3-4 percig továbbfőzzük közben 2 csomag vaníliás cukrot is adunk hozzá. Az elkészült krémet kevergetés közben félig lehűtjük, ezzel töltjük meg a piskótatésztát. Tejét vaníliás cukorral hintjük meg.

Izabella szelet

1-1 lap 4 tojásos kakaós ízes piskótát készítünk

40 dkg szögletes háztartási keksz rumos kávéba mártogatni

Krém: fél liter tej 1 csomag vanília puding sűrűre főzve. 15 dkg vajat 10 dkg porcukrot kikavarunk, majd a kettőt összekeverjük.

Az egyik lapot megkenjük a krém egyharmad részével, majd rárakjuk a keksz felét ismét a kémet stb. a tetejére pedig a másik lapot. Csoki mázzal díszítjük.

Mézes puszedli

1 bögre cukrot megolvasztunk, 1 bögre vízzel felfőzzük. Hozzáadunk 1 bögre cukrot és 20 dkg zsírt. Amikor kihűlt 1 bögre tejet, 1 csomag fahéjat, kevés szegfűszeget adunk hozzá. 2 dkg szalagárét, 3 tojás sárgáját és egy pici sót körülbelül 1 kg lisztbe teszünk (a tojás sárgájától függően) majd összegyúrjuk a sziruppal. Ügyeljünk arra, hogy a tészta ne legyen kemény. A kiszaggatott tésztát kisütjük. A tojásfehérjét a porcukorral habosra verjük és a félig kihűlt tésztára, öntjük. Fedő alatt jól összekeverjük.

Andi túrósa

5 dkg vajat, 10 dkg porcukorral, 3 egész tojással, elkeverünk, jól. Majd mokkáskanálnyi szalagárét, kevés vízzel feloldunk, 0,5 sütőport, 25 dkg lisztel, elkeverjük, és hozzáadjuk a fentiekhez. 2 lapba kisütjük, s hagyjuk teljesen kihűlni, majd közé tesszük a túrókrémet.

Túrókrém 20 dkg porcukrot, 1 ráma margarinnal habosra keverünk, beletesszünk, 2 csomag túrót, azzal is jól elkeverjük, adunk hozzá 1 csomag vanília cukrot. A két lap közé tenni, és másnap szeletelni.

Jojó fánk
4 egész tojást, 22 dkg porcukrot habosra keverni, 24 dkg lisztet és 1 szalagárét hozzáadunk. 1 napig hagyjuk állni, másnapsütés előtt 28 dkg lisztet még hozzá adni, és vékonyra kinyújtani, pogácsaszaggatóval kiszaggatni. 

Krém: 0,5 liter tej, 2 tojássárgája, 4 kanál liszt, sűrűre főzni, 20 dkg porcukrot, 1 margarint habosra kever, ni, és a két krémet összekeverni, 2 darab fánkot összeragasztani.
Máz. 1 kanál cukor, 1dkg vaj, 1 kanál kakaó, 1 kanál víz összeolvasztani, és a tetejére csorgatni.

Hógolyó

Hozzávalók: 

· 25 dkg liszt + 5 evőkanál liszt

· 37dkg porcukor + 25 dkg porcukor

· 25 dkg ráma

· 9 tojás 

· 2 kanál kakaó (a kávéskanáltól kicsit nagyobb kanál)

· 1 csomag vaníliás cukor

· 1 csomag sütőpor

· 5 dl tej

· 5-10 dkg kókuszkeverék

A 8 darab tojássárgáját habosra keverjük a 37 dkg porcukorral. Apránként hozzáadagoljuk a 7 

kanál forró vizet, majd a kakaóport, a sütőport, kanalanként a 25dkg lisztet. Az egészet jól eldolgozzuk. Ezt követően hozzáadjuk a 8 tojás fehérje keményre felvert habját, óvatosan, hogy össze ne törjön. Kivajazunk, kilisztezünk két azonos nagyságú tepsit. Elfelezzük a masszát, és a tepsibe simítjuk. Előmelegítet sütőben közepes tűznél, megsütjük. A tepsibe hagyjuk kihűlni.

A töltelék elkészítése: 25 dkg rámát habosra keverünk 25 dkg porcukorral, 5 evőkanál lisztet 2 gr cukrot és a vaníliás cukrot fél liter tejjel sűrű sziruppá főttük. Ha kihűlt, hozzáadjuk a cukorral kikevert vajhoz, és habosra keverjük. A kihűlt tésztalapokból pogácsaszaggatóval karikákat szúrunk ki, és megkenjük krémmel. Egymásra illesztjük, az oldalát is megkenjük a krémmel, végül kókuszreszelékbe hempergetjük. A tetejére csoki mázt teszünk vagy csokit olvasztunk rá. 

Szilvalekváros táska

Hozzávalók: 8darabhoz.

· 60 dkg liszt

· 2 tojás

· 18 dkg cukor

· 1 csomag vaníliás cukor

· 1 citrom reszelt héja

· 1 csipet só

· 30 dkg vaj vagy margarin

· 20 dkg szilvalekvár

· 1 tojás fehérje

· 2 evőkanál porcukor vagy nagyon finom kristálycukor

· Liszt a gyúródeszkához

· Zsiradék a sütőlemez kikenéséhez.

Elkészítés. 50 dkg lisztet gyúródeszkára szitálunk, közepébe mélyedést nyomunk és beleütjük a tojásokat, 12 dkg cukrot, a sót és a citromhéjat a liszt szélére szórjuk, és rátesszünk 20 dkg darabokra vágott vajat. A hozzávalókat széles pengéjű kés segítségével összedolgozzuk, majd hideg kézzel, gyorsan sima tésztává gyúrjuk. Lefedjük, és 30 percre hűtőszekrénybe tesszük. A maradék lisztet elmorzsoljuk a cukorral, és a vajjal. a hűtőszekrényből kivett tésztát lisztezett deszkán kb. cm vastagságúra nyújtjuk. Kb. 14 cm átmérőjű köröket szaggatunk, belőle. Mindegyiknek a tetejére egy púpozott evőkanál szilvalekvárt teszünk., és a tésztát félhold alakúra hajtjuk. A széleket kézzel jól összenyomkodjuk. A félholdakat megszórjuk tésztamorzsalékkal, és kizsírozott sütőlemezre tesszük. Előmelegítet sütőben (200ºC) fokon megközelítőleg 30 percig sütjük rácsra téve hűlni, hagyjuk és porcukorral meghintve tálaljuk.

Tejfölös táska

20 dkg lisztből 1 egész tojásból, és egy tojássárgájából sóval tésztát gyúrunk, vékonyra kisodorjuk. Ha kissé megszikkadt, 4x4 centiméteres kockákra vágjuk, közepére egy kis halmocska sűrű langyos tejfölt teszünk, széleit tojásfehérjével megkenjük, a kockákat ezután átlósan összehajtogatjuk, széleit jól lenyomkodjuk, hogy a tejföl ki ne följön. Az így kapott háromszög alakú táskákat levesbe főzve azonnal forrón tálaljuk.

Képviselőfánk

· Hozzávalók 6 darabhoz:

· 5 dkg vaj vagy főzőmargarin,

· 1 csipet só 

· 15 dkg liszt 

· 4-5 tojás

· 10 dkg porcukor vagy nagyon finom szemű kristálycukor

· Fél citromleve 

· 2evőkanál színes tortadara

· Pohár tejszín

· 1 csomag vaníliás cukor

· Sütőpapír vagy pergamen

· Zsiradék a tepsi kikenéséhez.

Elkészítés: fazékban, vagy lábosban felforralunk, ¼ l sós vizet a vajjal vagy a főzőmargarinnal. Az átszitált lisztet egyszerre bele öntjük, és fakanállal erőteljesen addig keverjük, amíg a tészta egészen el nem válik az edény falától. A lábost ekkor levesszük a tűzről, majd óvatosan és egyenként a masszához keverjük, az előzőleg meg mosott felütött tojásokat. A tésztát körül belől fél óra pihentetés után csillagos végű nyomó zsákba töltjük    sütőpapírral vagy pergamennel, kibélelt  és kizsírozott tepsiben 6 darab kb.7 cm átmérőjű rózsát készítünk. Előmelegített sütőben (225 fokon) kb. 30-40 perc alatt arany barnára sütjük. A kész fánkokat felszedjük a tepsiről, rögtön felvágjuk, és így hagyjuk kihűlni. Közben a ½ citrom kinyomott levéből és a porcukorból vagy a nagyon finom szemű kristálycukorból hidegen keverve fehér mázt készítünk, vékonyan megkenjük vele a fánkok fedelét, végül megszórjuk a színes tortadarával. Az előzőleg hideg helyen (lehetőleg hűtőszekrényben) tartott tejszínből a vaníliás cukorral és pár csepp citromlével habverővel vagy robotgéppel nagyon kemény habot verünk, és nyomózsák segítségével megtöltjük vele a fánkok alsó részét. Ezután a tejszínhab halmokra felhelyezzük a mázas, színes tortadarával megszórt kalapokat. A képviselőfánkot frissen kell fogyasztani, ünnepi étkezések zárfogásaként vagy finom vendégváró süteménynek ajánljuk

.

Karamelles meggytorta

Hozzávalók 16 szelethez:

A tésztához 

· 18 dkg liszt

· 5dkg őrölt mandula 

· 1/2kanál sütőpor

· 1 tojássárgája

· 6-7 dkg cukor

· 1 csomag vaníliás cukor

· 12 vaj vagy főzőmargarin folpack, sütőpapír (pergamen). Száraz borsó vagy bab a torta üregének kialakításához,

A töltelékhez:

· 6 lap piros zselatin

· 1 üveg meggybefőtt

· 1,2 deciliter meggylé

· 1 egész citrom reszelt héja

· 2 pohár tejszín

· 13 dkg cukor

· 5 dkg tört mandula

· 4 evőkanál sárgabarackíz 

Elkészítés: a lisztet a mandulával, a sütőporral, a tojássárgájával, a cukorral, a vaníliás cukorral és a hideg zsiradékkal sima tésztává gyúrjuk. Letakarva hűvös helyen 30 percig pihentetjük, majd két réteg folpack közé tesszük és 35 centiméter átmérőjű korongot, gyúrunk belőle. Kikenünk egy 26cm-es rugós tortaformát és a tésztával oldalról is kibéleljük. A tésztára. a sütőpapírt terítünk, majd az üreget kitöltjük a borsóval. Előmelegített sütőben (kb.225ºC) 20-25 percig sütjük. A borsót kiöntjük, a zsírpapírt kivesszük, a tésztát hagyjuk lehűlni. A zselatin lapokat vízben áztatjuk. A meggyet felfőzzük a meggy- és a citromlével meg a citrom héjával. Ha felforrt, levesszük a tűzről és kiszedjük belőle a citromhéjat. Feloldjuk benne a kinyomkodott zselatint, és hideg helyre tesszük, míg kocsonyásodni nem kezd. Ekkor a meggymasszát a tésztába töltjük és kb. 2 órán át állni hagyjuk. A tejszínből 2 evőkanál cukorral kemény habot verünk, és a meggyre simítjuk. A mandulát zsiradék nélkül aranyszínűre pirítjuk. A barackízt felmelegítjük, szitán áttörjük s megkenjük vele a torta peremét, amit megszórunk a mandulával. A maradék cukrot 2 evőkanál vízzel karamellizáljuk végül a torta tetejére karamellbe mártott villával rácsmintát csorgatunk.

Banánsaláta tejszínhabbal

Hozzávalók:

· 4 banán 

· 1 citrom leve

· 1/3 dl rum vagy konyak

· Ízlés szerint cukor vagy ízesítőszer

· 1/2zacskó csokoládés pudingpor

· 4 dl tej

· 1 teáskanál neszkakaó 2 dl tejszín

A banánokat meghámozzuk, és egyforma karikákra vágjuk. Mély salátás tálba tesszük. A citromlevet az alkohollal összekeverjük, és kevés cukorral ízesítjük. Ezután rálocsoljuk a banánkarikákra. Jól átforgatjuk, hogy minden darabka gyümölcsöt átjárjon az ízes lé. Két órára befedve tesszük a hűtőszekrénybe. Közben elkészítjük a csokoládémártást: a pudingport simára keverjük a tejjel, és kevergetve felforraljuk. Kevés cukorral, valamint a kakaóporral ízesítjük, és kancsóba öntjük. Időnként megkeverjük, hogy lehűljön. A banánsalátát közvetlenül fogyasztás előtt leszűrjük, és a banánt lapos üvegtálon elrendezzük. ( A levett szódavízzel felöntve és jégkockákkal tálalva elfogyaszthatjuk.) A keményre vert tejszínhabbal szépen körben feldíszítjük, és a már kihűlt csokoládémártást rálocsoljuk.

Egyszerűen és nagyon gyorsan elkészíthető, akár előző nap is, csak a tejszínhabot kell rátenni közvetlenül tálalás előtt. 
Kókuszcsók
Hozzávalók: kb. 30 darabhoz:

· 20 dkg vaj vagy főzőmargarin

· 20 dkg porcukor

· 1 csomag vaníliás cukor

· Csipetnyi só

· 25 dkg kókuszreszelék

· 20 dkg liszt

· ½ teáskanál sütőpor

· 5 tojásfehérje

Zsiradék a sütőlemez kikenéséhez.

Elkészítés: A darabokra vágott puha vajat vagy főzőmargarint habosra keverjük, a cukorral, a vaníliás cukorral és a sóval. Átszitáljuk a lisztet, összekeverjük a sütőporral, majd hozzáadjuk a kókuszreszeléket. A tojásfehérjéket habverővel vagy konyhai robottal kemény habbá verjük, végül óvatosan elvegyítjük a kókuszos masszával. A tésztát csillag végű nyomózsákba töltjük, és kizsírozott sütőlemezre kb. 30 halmot nyomunk belőle. Előmelegített sütőben kb. 15 percig szárítjuk

Kókuszos rombusz.

Hozzávalók: kb. 25 darabhoz.

· 20 dkg vaj vagy főzőmargarin

· 20 dkg porcukor 

· 25 dkg liszt

· 2 csomag vaníliás cukor

· 6 tojás

· 1 csomag vaníliás pudingpor

· ½ csomag sütőpor

· 20 dkg kókuszreszelék

· Zsiradék a tepsi kikenéséhez.

Elkészítés: A zsiradékot, a porcukrot és 1 csomag vaníliás cukrot tálban habverővel vagy robottal összekeverjük. Egymás után hozzáadjuk tojásokat és habosra keverjük. A citromot megmossuk, megtöröljük, héját a tésztába reszeljük. Az összekevert lisztet, pudingport és sütőport a tésztára szitáljuk és az egészet simára keverjük. A masszát kizsírozott tepsibe simítjuk, megszórjuk kókuszreszelékkel, végük a maradék vaníliás cukorral. Előmelegített sütőben kb. 25-30 percig sütjük. Ha kihűlt 4x8 cm-es rombuszokra szeleteljük

Csokoládékrémes linzer

Hozzávalók 12 darabhoz

· 15 dkg liszt

· 5 dkg őrölt mogyoró

· 8 dkg cukor

· 1 tojás

· 12 dkg vaj vagy főzőmargarin 

· 1 tábla (10DKG) tejcsokoládé
· 5dkg durvára vágott mogyoró
· 15dkg csokoládé vagy nugátkrém (nutella)
· liszt, gyúródeszka, zsiradék a tepsi kikenéséhez, sütőpapír
Elkészítés: a lisztet az őrölt mogyorót és a cukrot a gyúródeszkára szórjuk, kézzel összekeverjük, közepébe mélyedéseket készítünk a megmosott tojást a közepébe, ütjük. A vajat vagy főzőmargarint darabokra vágva rászórjuk, majd a hozzávalókat gyors mozdulatokkal sima tésztává gyúrjuk. A tésztából kerek cipót formázunk és letakarva kb. 30 percre hűtőszekrénybe tesszük pihenni. Ezután meglisztezett gyúródeszkán vékonyra nyújtjuk, és 6cm átmérőjű pogácsaszaggatóval összesen 24 darab korongot szúrunk ki belőle. A korongokat kizsírozott sütőpapírral bélelt tepsibe téve előmelegített sütőben (200fokon) kb. 10-12 percig aranysárgára sütjük, majd a sütőből kivéve hagyjuk kihűlni. Közben tejcsokoládét forró vízfürdőben megolvasztjuk. Bevonjuk vele a 12 kihűlt linzerkorongot, és tetejüket közepén megszórjuk a durvára vágott mogyoróval. A töltelékhez a fehér csokoládét forró vízfürdőn szintén felolvasztjuk, és belekeverjük a csokoládé- vagy nugát krémbe (esetleg (nutellába). A félretett 12 linzerkorongot bevonjuk a fehér csokoládés nugátos krémmel, majd összeragasztjuk az előzőleg elkészült, durvára vágott mogyoróval megszórt korongokkal.

Egres kosárkák
Hozzávalók 12 darabhoz:
A tésztához:

· 50 dkg liszt

· 2 dkg élesztő

· 2 dl tej

· 8 dkg vaj vagy főzőmargarin

· 8 dkg cukor 

· Csipet só

· 1 egész tojás

· Zsiradék a tapsi kikenéséhez

· Sütőpapír

A töltelékhez:  
· 1 üveg (720ml) egres befőtt

· 12 dkg soványtúró

· 2 egész tojás

· 1/2csomag vaníliás pudingpor

· 2 evőkanál cukor

· 1 csomag vaníliás cukor

· 4 evőkanál durvaszemű kristálycukor.

Elkészítés: A lisztet tálba szitáljuk, közepébe mélyedést nyomunk, és belemorzsoljuk az élesztőt. Ráöntjük a langyos tejet, elkeverjük egy kevés liszttel, és lefedve, meleg helyen kb. 15 percig kelesztjük. A darabokra vágott vajat vagy margarint, a cukrot, a sót és a tojást hozzáadjuk a feljött tésztához, és kézrobot dagasztófejével simára kidolgozzuk. Lefedjük, meleg helyen újabb 20-30 percig kelesztjük, majd ismét átgyúrjuk, és lisztezett deszkán henger alakúra sodorjuk. A hengert 12 egyforma darabra vágjuk, golyókat formálunk belőlük. A tepsit kizsírozzuk, kibéleljük sütőpapírral és ráhelyezzük a kissé lelapított golyókat, amelyeket villával megszurkálunk, majd rövid ideig újból kelesztjük. Az egrest lecsepegtetjük. A túrót simára keverjük 1 tojással, a pudingporral, a cukorral és a vaníliás cukorral. A tésztagolyókba mélyedéseket nyomunk, mindegyiket megtöltjük túrós masszával és egressel. A maradéktojást kevés vízzel felverjük, megkenjük vele a kosárkák szélét. Előmelegített sütőben (200 fokon) szép sárgára sütjük őket. A tepsiből kiszedve meghintjük durva kristálycukorral.

Szilvalekváros fonott kalács

Hozzávalók: 

· 1,25 dl tej

· 2 dkg friss élesztő

· 25 dkg liszt

· 1 egész tojás, só
· 2 evőkanál cukor

· 10 dkg őrölt mandula

· 30 dkg szilvalekvár

· 1 tojássárgája 

· 1 evőkanál tejszín
· 2 evőkanál porcukor, vagy nagyon finom kristálycukor
· 1 teáskanál citromlé
· 1 evőkanál durva kristálycukor
· Liszt a gyúráshoz
· Zsiradék a forma kikenéséhez
Elkészítése: 

A lisztet mély tálba rakjuk. Közepébe mélyedéseket készítünk, és beleütjük a megmosott egész tojást, majd hozzátesszük a sót, a cukrot és előzőleg langyos tejben meleg helyen megfuttatott élesztőt. A hozzávalókat hólyagos sima tésztává dagasztjuk, majd ha kezünktől már elválik, tiszta konyharuhával letakarjuk, és meleg helyen kb. 20 percig kelesztjük, amíg a térfogata mintegy kétszeresére nem nő. Közben a töltelékhez összekeverjük a szilvalekvárt és az őrölt mandulát. A megkelt tésztából meglisztezett gyúródeszkán sodrófával 25x30cm-es téglalapokat nyújtunk, és hosszában félbevágjuk. Mindkét darabot megkenjük a töltelékkel, és hosszanti irányban mindkettőt feltekerjük. A két tekercset fonatszerűen felcsavarjuk, zsiradékkal kikent és kilisztezett sütőformába helyezzük. Lefedjük, és meleg helyen további 2 percig kelesztjük. A tojássárgáját összekeverjük a tejszínnel, és bekenjük vele a megkelt kalácsot, amelyet (175 fokra) előmelegített sütőbe teszünk. Ha 30-40 perc múlva megsült, kivesszük a formából, megkenjük porcukorból és citromléből megkent mázzal, s megszórjuk kristálycukorral,

Máktorta 

8 tojás sárgáját habosra keverem, 20 dkg porcukorral, beletesszük 25 dkg darált mákot, ezzel is elkeverjük. Végül hozzávegyítjük a 8 tojásfehérjéből felvert keményhabot, és egy fél csomag sütőport. Előmelegítet sütőben, sütjük.

Krém: 2,5 deciliter hideg tejben simára keverünk. 2 evőkanál lisztet, majd felfőzzük, és hűlni hagyjuk 20 dkg porcukrot 20 dkg vajjal, kikeverem jó habosra, és a kihűlt masszához adom.

Húsvéti kalács
Hozzávalók. 16 szelethez.

· 0,5 kg liszt

· 6 dkg cukor

· 1 csipet só

· 4 dkg élesztő

· 2,5 dl tej

· 7-8 dkg vaj vagy főzőmargarin

· 7-8 dkg mazsola

· 1 tojássárgája

· 1 evőkanál tejszín

· Liszt a tepsi megszórásához

Elkészítés: a lisztet, cukrot, sót egy tálba szórjuk. Közepébe kis mélyedést készítünk, és belemorzsoljuk az élesztőt. Ráöntünk egy deciliter langyos tejet, felkeverünk benne egy kis lisztet, és befedve meleg helyen kb. 15 perc alatt felfuttatjuk. Hozzáadjuk a zsiradékot és a maradék tejet, majd konyhai robot dagasztókarjával lágy tésztát keverünk belőle. Aztán ismét letakarjuk, és kb. 30 percig kelni hagyjuk. Ha szépen feljött, belegyúrjuk a megmosott, megszárított mazsolát. A kalács tésztát három egyforma részre osztjuk, mindegyikből kb. 60 cm hosszú csíkot sodrunk a csíkokat összefonjuk, és koszorúformára igazítjuk. A koszorút belisztezett tepsire tesszük, újabb 15 percig kelni hagyjuk. A tojás sárgát felverjük tejszínnel, és megkenjük vele a koszorú tetejét, hogy szép piros legyen. Előmelegítet sütőben 200 fokon kb. 35-40 percig sütjük. 

Eredeti mákos guba (4 személy részére)

Hozzávalók: a kovászhoz 2 dkg élesztő, 8 dkg liszt 1 deciliter tej, a tésztához 40 dkg liszt, 5 dkg porcukor, csipetnyi só, kevés tej, 10 dkg vaj, tetejére 10 dkg darált mák. 5-6 evőkanál méz, a tálaláshoz tetszés szerint gyümölcs.

Előkészítése: a kovászhoz langyos tejbe keverem a szétmorzsolt élesztőt és a kimért lisztet, majd letakarva langyos helyen duplájára kelesztem. Ezután összedolgozom a többi liszttel, a cukorral, a sóval és annyi langyos tejjel, hogy kenyértészta keménységű legyen. Jól kidolgozom (konyhai robotgéppel kb. 8 perc alatt elkészül) majd tetejét liszttel meghintem, ruhával letakarom és duplájára kelesztem. 

Elkészítése: a megkelt tésztából hosszú, kétujjnyi vastag rudakat formálok, és a vaj felével kikent tepsire fektetem. Félórányi pihentetés után előmelegített, forró sütőben pirosra sütöm. A megsült rudakat szétválasztom, 2-3 cm-es darabokra vágom, és egy nagy tésztaszűrőbe teszem. Forrásban lévő sós vízzel leöntöm a tésztát, majd a lecsöpögtetett „gubát” sorban egymás mellé teszem a maradék vajjal kikent tűzálló tálba. Soronként megszórom a darált mákkal és kevés mézzel lelocsolom. Előmelegített, forró sütőben 15-20 percig sütöm. Tetszés szerint szeletekre vágott gyümölccsel tálalom.

Megjegyzés: nagyobb mennyiségben is érdemes megsütni, mert ha jól kiszárad, akár három hónapra is eltehető. A száraz tésztát felhasználás előtt forró tejjel öntsék le, de ne szűrjék le, had szívja fel! Darált dióval elkevert cukorral ugyanolyan finom mint mákkal. Aki pedig nem akar bajlódni a tésztával, készítse jó száraz kifliből.

Túrós mákos béles

Hozzávalók: a tésztához 25 dkg finomliszt. 1 nagy (vagy két kis) tojás, 12 dkg sütőmargarin, 1 dl tejföl, 1 evőkanál porcukor, 1 teáskanál sütőpor. 1 mokkáskanálnyi só. 

A töltelékhez: 50 dkg tehéntúró, 2 tojás, 1 dl tejföl, 20-25 dkg porcukor (vagy édesítőszer), 15 dkg darált mák, 10 dkg mazsola, 2 zacskó vaníliás cukor, 1 mokkáskanálnyi só. A tetejére 3 evőkanál tej.

Előkészítése: a sütőporral összekevert lisztet, a felütött tojást, a tejfölt, a sót, a cukrot, és az elforgácsolt margarint kézzel gyorsan összegyúrom. Cipóvá alakítom, és liszttel meghintve egyharmad-kétharmad arányban kettévágom.

Elkészítése: a nagyobbik tésztadarabot lisztezett deszkán közepes tepsi nagyságúra kinyújtom. A tepsit kibélelem a tésztával és félreteszem. (a másik tésztadarabot további felhasználásig a hűtőben tartom.) A túrót áttöröm, és a felvert tojásokkal, a tejföllel, a mákkal, a cukorral, a vaníliás cukorral és a sóval összekeverem. A megtisztított mazsolát ugyancsak a túróhoz keverem. A tepsiben lévő tésztára egyenletesen felkenem a tölteléket, és rányomkodom a másik, kinyújtott tésztadarabot.(A tészta kissé szakad, de nem baj, megfoltozható.) A tetejét tejjel meg kenem, majd villával megszurkálom, és betolom az előmelegített, forró sütőbe. Közepes lángon 10 percig sütöm, ezután takarékon addig sütöm tovább, amíg a teteje szép rozsdabarnára nem sül. Kockákra vágva, kevés vaníliás porcukorral meghintve, és tetszés szerinti, díszesre vágott friss vagy befőtt gyümölccsel tálalom.

Meleg mákpuding tejszínhabbal (4 személyre)
Hozzávalók:
· 6 dkg vaj vagy margarin

· 10 dkg porcukor

· 10 dkg darált mák

· 4 dkg finomliszt

· 1,5 dl tej

· 4 tojás

· 1 csomag vaníliás cukor

· 1-1 evőkanál rum és sárgabaracklekvár

· Csipetnyi só.

Előkészítése: 4 dkg vajat habzásig hevítek a liszttel, majd a forró tejjel apránként felengedve, állandó keverés közben sűrűre főzöm. A tűzről lehúzom, belekeverem a mákot, a sót és a cukrot, valamint a vaníliás cukrot. Hagyom, hogy kihűljön. Ezután hozzáadom a tojások sárgáit, a lekvárt és a rumot, végül a keményre vert tojáshabbal óvatosan összeforgatom, 2 dkg vajjal 4 kis formát kikenek, kevés porcukorral behintem.

Elkészítése: a puding masszát beleöntöm a kikent formákba. Három újnyi vízzel telt tepsibe állítom a megtöltött formákat, és előmelegített sütőben addig gőzölöm, amíg a puding megfő (ezt tűpróbával ellenőrzöm). Meleg tálra illesztve desszertes kistányérokra borítva kistányérokra borítom és tetszés szerint. csokoládémártással vagy gyümölcsmártással körülöntve, gyümölccsel és tejszínhabbal tálalom.

Gesztenyekrém meggyel (4 személyre)

Hozzávalók: 

· 25 dkg gesztenyemassza

· 1 csésze kimagvazott házi, rumos megy vagy meggybefőtt

· 2 dl tejszín

· 5 dkg margarin

· 1 dl meggybefőttlé
· 1 zacskó habfixáló
· csipetnyi só
Előkészítése: a meggyből néhány szemet félreteszek a díszítésre, a többit apróra összevágom, és a gesztenyemasszához adom. A meggylevet és az olvasztott, de már nem meleg margarint hozzáöntöm, megsózom, és addig keverem, amíg habos krém nem lesz belőle. 

Elkészítése: a tejszínt a habfixálóval kemény habbá verem, végül a felét a habos gesztenyekrémbe óvatosan beleforgatom. A krémet öblös poharakba töltöm, és a megmaradt habbal meg a meggyel feldíszítem. (Kiss csokiszósz még finomabbá teszi.)

Pozsonyi kifli és diós, mákos bejgli
Hozzávalók:

· 65 dkg liszt

· 30 dkg vaj

· 6 dkg porcukor

· 1 tojás sárgája

· 2 dkg élesztő

· 2 dl tej

· csipetnyi só

A diótöltelékhez
· 50 dkg dió

· 12 dkg kekszmorzsa

· 40 dkg cukor

· 3 dkg mazsola

· 3 dkg cukrozott gyümölcs

· 1 citrom reszelt héja

· 1 dkg őrölt fahéj

· 1,5 dlltej

A máktöltelékhez:

· 60 dkg mák

· 40 dkg cukor

· 3 dkg mazsola

· 2 dkg cukrozott gyümölcs

· 1 dkg őrölt fahéj

· 1 citrom reszelt héja

· 2,5 dl tej

A tészta kenéséhez 1 tojás fehérje, és sárgája.

A lisztet, a vajat, és a cukrot eldörzsöljük a két tenyerünk között, majd a korábban langyos tejben feloldott élesztővel, tojás sárgával, csipetnyi sóval jól kidolgozzuk, és a szerint daraboljuk fel, hogy mit akarunk készíteni belőle, majd hűtőbe tesszük. Ha pozsonyi kiflit, akkor 3 dekagrammos tészta golyókat formázunk, ha bejglit, akkor annyi kis cipót, ahány rudat készítünk. 

A diótöltelékhez a cukrot a tejjel, mazsolával, reszelt citromhéjjal felfőzzük, hozzá keverjük a darált diót, a cukrozott gyümölcsöket és az őrölt fahéjat, majd hagyjuk kihűlni. A Máktöltelék ugyanígy készül. 

A pozsonyi kiflinél a kis golyócskákat nyújtófával ovális alakúra nyújtunk, a közepére 3 dkg tölteléket teszünk, felcsavarjuk és tiszta sütőlemezen patkó, vagy kifli alakúra formázzuk. Tetejét, oldalát tojássárgájával kenjük be, és langyos helyen kelesztjük. Amikor a tojássárgája megszáradt a kifliket tojásfehérjével is megkenjük, és most hideg helyen pihentetjük. Gőzmentes sütőben kb. 210-220 fokos sütőben megsütjük. A bejglit ugyanúgy készítjük, mint a pozsonyi kiflit, csak arra kell figyelnünk, hogy a tészta és a töltelék súlya a bejgli rudaknál azonos legyen.

Mákos túrós szelet 

Hozzávalók 24 szelethez

· 2 dl tej,

· 2 kockacukor

· 1 dkg élesztő

· 25 dkg liszt

· 17,5 dkg margarin

· 1 tojássárgája + 2 tojás

· 1 zacskó vaníliás cukor

· 1 csipet só

· 1, 5 dl tejföl

· 10 dkg mazsola

· 3 evőkanál rum

· 1 citrom

· 25 dkg darált mák

· 25 dkg porcukor

· 1 csapott mokkáskanál őrölt fahéj

· 50 dkg tehéntúró

· 1 zacskó vaníliás pudingpor

· A nyújtáshoz liszt

· 1 szem cukrozott cseresznye

Előkészítés:  

0,5 dl tejet meglangyosítunk, elkeverjük, a kockacukorral és az élesztővel meleg helyen, felfuttatjuk. A lisztet elmorzsoljuk 12,5 margarinnal, majd hozzáadjuk az élesztős tejet, a tojássárgáját, a vaníliás cukrot, a sót és fél dl tejfölt, összegyúrjuk. Letakarjuk, 1 órát kelni hagyjuk.

A mazsolát forró vízzel leöblítjük, lecsepegtetjük, meglocsoljuk rummal. A citromot gondosan megmossuk, szárazra töröljük, héját lereszeljük, levét kinyomjuk és átszűrjük

Elkészítés: a maradék egy és negyed deciliter tejet felforraljuk a maradék 5 dkg margarinnal, hozzákeverjük a mákot, a porcukor felét, a fahéjat és a reszelt citromhéjat. 1 percig főzzük. Hagyjuk kihűlni, majd hozzáadjuk a mazsolát. A túrót szitán vagy krumplinyomón áttörjük, 2 tojásfehérjét kemény habbá verünk. A 2 tojássárgáját habosra keverjük a maradék porcukorral, 2 evőkanál citromlével, a maradék 1 dl. tejföllel, majd hozzáadjuk a pudingport, végül óvatosan a tojáshabot. A sütőt előmelegítjük körül belül 180 fokra. Egy közepes méretű megközelítőleg 25x30 tepsit kibélelünk papírral. Lisztezett deszkán 3 mm vékonyságú téglalapra kinyújtjuk a tésztát. A tepsibe fektetjük. A széleken peremszerűen kissé felmagasítjuk Villával, megszurkáljuk, egyenletesen elkenjük rajta a mákos, majd a túrós, krémet. 1 órán átsütjük, ha nagyon pirulna a teteje, alufóliával lazán letakarjuk, de át kell sülnie. A tepsiben hagyjuk langyosra kihűlni, sütőpapírostól vágódeszkára emeljük, és rombusz formájú szeletekre vágjuk. Csillagot formálva tálra rendezzük, a közepét 1 szem cukrozott cseresznyével vidámíthatjuk.

Mákos-lekváros táska
Hozzávalók 20-24 darabhoz:

· 50 dkg liszt

· 1 zacskó (10 g) sütőpor

· 1 csipet só

· 25 dkg fagyos margarin

· 50 dkg tehéntúró

· 3 tojás

· 2 evőkanál tejföl kefir

· 15 dkg darált mák

· 10 dkg porcukor

· 1 zacskó vaníliás cukor

· 0,5 dl tejszín

· 2 evőkanál savanykás lekvár

· a tepsihez vaj /margarin

· a tepsihez, a nyújtáshoz és a szaggatáshoz liszt

· a szóráshoz fahéjas porcukor

Előkészítés: A lisztet összekeverjük a sütőporral és a sóval. A margarint kiskockákra vágjuk, gyorsmozdulatokkal elmorzsoljuk a liszttel. Krumplinyomón keresztül áttörjük és hozzáadjuk a tehéntúrót, 2 tojássárgáját és a tejfölt / kefirt, ugyancsak gyors mozdulatokkal összegyúrjuk. Cipót formálunk belőle fóliával, letakarjuk, és félórára (vagy egy éjszakára) a hűtőbe tesszük.

Elkészítése: A darált mákhoz adjuk a porcukrot, a vaníliás cukrot, a tejszint, a lekvárt és a maradék 1 tojássárgáját, összekeverjük. A sütőt előmelegítjük 200ºC (gázsütő: 3) Egy sütő tepsit kivajazunk, kilisztezünk. A tésztát lisztezett deszkán kinyújtjuk 2 mm vékonyságúra, és lisztbe mártogatott, 8-10mm átmérőjű pogácsaszaggatóval vagy pohárral 20-24 korongot szúrunk ki belőle. A korongok szélét megkenjük tojásfehérjével, mindegyik közepére 1 kávéskanálnyi tölteléket halmozunk, félbehajtjuk a széleket, összenyomkodjuk. A tészta hulladékot összegyúrjuk, újra kinyújtjuk, kiszaggatjuk, töltjük, stb. a tepsibe rakosgatjuk, tetejüket megkenjük tojásfehérjével, és a forró sütőben 25 percig sütjük. A tepsiben hagyjuk kihűlni, tálaláskor a tetejét megszórjuk a fahéjas porcukorral.

Bögrés mákos

Hozzávalók 12 szelethez:
· 10 dkg vaj /margarin

· 1 bögre (3 dl űrtartalmú) cukor

· 2 tojás

· 1 bögre liszt

· 2 zacskó 20g sütőpor

· 1 késhegynyi őrölt fahéj

· 1 csipet só 

· 1 bögre darált mák

· 1 bögre tej

· 10 dkg ribizli-vagy málnalekvár

· a szóráshoz vaníliás porcukor

Előkészítés: a sütőt előmelegítjük 180 fokra (gázsütő 2 fokozat). Egy közepes méretű, kb. 25x35 cm-es tepsit kibélelünk sütőpapírral. A hozzávalókat kimérjük. A lisztet összekeverjük a sütőporral, a fahéjjal, a sóval és a mákkal.

Elkészítés: A vajat habosra keverjük a cukorral, majd egyenként beledolgozzuk a tojásokat, és tejjel váltakozva, apránként, a liszt- mák keveréket. A tepsibe öntjük, a tetejét elsimítjuk, és 40 percig sütjük. A tepsiben hagyjuk langyosra hűlni, a sütőpapír segítségével deszkára emeljük. Hosszában kettévágjuk, az egyik téglalapot bekenjük lekvárral, a másikat a tetejére fektetjük, kissé rá is nyomjuk, és legalább 1 óráig pihentetjük, hogy a tészta magába szívja a lekvárt. Szeletekre vagy felkockázva tálra rendezzük a tetejét, megszórjuk vaníliás cukorral, vagy bevonhatjuk csokoládémázzal is.

Gerbeaud-kuglóf

Hozzávalók: 25 dkg liszt15 dkg vaj 3 dkg porcukor, 2 tojássárgája, 2dkg élesztő, 5 dl tej, 2 dkg mazsola, 1 dkg reszelt narancshéj, 1 dkg reszelt citromhéj, 2 dkg apróra vágott cukrozott gyümölcs, csipetnyi só 5dkg baracklekvár, cukormáz

Elkészítése: az elmorzsolt élesztőt összekeverjük a liszt felével, a tej kétharmadával és 25-30 percig kelesztjük, majd az összes többi hozzáadásával jól összegyúrjuk. A kizsírozott kuglófformát belisztezzük s beletesszük a tésztát úgy, hogy a formát kétharmad magasságig töltse ki. Langyos helyen megkelesztjük és 180 fokos sütőben, sütjük ki. Ha kihűlt, kiborítjuk a formából, forró baracklekvárral bekenjük, lehűtjük, és olvasztott cukormázzal leöntjük. Cseresznyével és mandulával díszíthetjük.

Püspökkenyér 

Hozzávalók: 8 dkg cukor, 4 db tojás, 4 tojássárgája, 5 dkg mazsola, 5 dkg cukrozott narancshéj, 1/2citrom reszelt héja, 5 dkg mandula, 5 dkg cukrozott gyümölcs, 5 dkg birsalmasajt, 90 dkg liszt, 8 dkg vaj, vaníliás cukor.

Elkészítése: a cukorral elkevert egész tojásokat és a 4 tojás sárgáját enyhén felmelegítjük, s a kihűlésig könnyű habbá verjük. A lisztet elkeverjük a mazsolával az apróra vágott narancshéjjal, a reszelt citromhéjjal, a felkockázott birsalmasajttal, a cukrozott gyümölccsel és a finomra tört mandulával. A gyümölcsös lisztet összekeverjük a már kihűlt, felkevert tojással, keverés közben hozzáadjuk az olvasztott vajat. Az egészet őzgerinc formába töltjük, és közepesen meleg sütőben (160ºC) megsütjük. A formából kiborítjuk, s ha kihűlt, vaníliás cukorral megkenjük.

Diókenyér 
Hozzávalók: 6 tojás 4 tojássárgája, 8 dkg cukor, 2dkg vaníliás cukor, 1/2citrom héja, 8 dkg dió, 8 dkg vaj, 80 dkg liszt

Elkészítése: a diókenyér ugyanúgy készül, mint a püspökkenyér csak a gyümölcsök helyett gorombára vágott diót használunk. Ha kihűlt, porcukorral megszórjuk, vagy cukormázzal vonjuk be, és fél diókkal díszítjük 

Gyümölcstorta:

Hozzávalók:

· 1 db készen kapható gyümölcstortalap

· 1 tasak hidegen készíthető vanília puding

· 4 kivi

· 3-4 eper

· 2,5 dl víz

· 1 dkg zselatin

· 2 evőkanál cukor

Elkészítése: a gyümölcslapot tárcára tesszük. A pudingos tasakon található használati utasítás szerint elkészítjük a vanília pudingot. Rövid ideig hűtőben tartsuk majd rákenjük a tortalapra. A kiviket megtisztítjuk, majd vékony karikákra vágjuk, kirakjuk a krém tetejét. Az epret megmossuk, leszárítjuk, félbe vágjuk, a torta közepét díszítjük vele. A zselatint kevés hideg vízzel feloldjuk, a többi vizet a cukorral felforraljuk, majd amikor felforrt, hozzáadjuk a zselatint, egyet forralunk rajta, és addig hűtjük, amíg sűrűsödni kezd, majd egyenletesen leöntjük vele a tortát, hűtőbe tesszük, míg megszilárdul. Szeletekre vágjuk, tejszínhabot kínálunk hozzá.

Töltött mini zsemle 
Hozzávalók a tésztához:

· 25 dkg liszt

· csipetnyi só

· 2 dkg élesztő

· 1/2teáskanál cukor

· 4 evőkanál tej

· 1 tojássárgája

· 2-2 teáskanál mák, illetve szezámmag

A töltelékhez:   

· 15 dkg sonka

· 20 dkg trapplista sajt

· 1-1 csomó petrezselyem, kapor, snidling

Elkészítése: 

A tálba szitált lisztet megsózzuk. Az elmorzsolt élesztőt és a cukrot felfuttatjuk langyos tejjel, majd összedolgozzuk a liszttel. A tésztát meleg helyen tiszta konyharuhával letakarva kb. 10 percig kelesztjük. Utána hozzáadjuk a 4 evőkanál meleg vizet, simára dagasztjuk, és újabb 20 percig kelesztjük. A megkelt tésztát átgyúrjuk és két rudat sodrunk belőle. Mindkettőt 10 darabra osztjuk, a darabokból kis zsemléket formálunk. Sütőpapírral kibélelt sütőlemezre tesszük, és 15 percig ismét kelesztjük. A zsemlék tetejét megkenjük 2-3 evőkanál vízzel elkevert tojássárgájával. Előmelegített sütőben (200ºC) 15-20 percig sütjük, majd hűlni hagyjuk. A zsemlék tetejét éles késsel levágjuk, belsejét kikaparjuk, majd a sonkával és a sajttal együtt apró darabokra vágjuk. A petrezselyemzöldét a kaprot és a snidlinget finomra vágjuk. A töltelék hozzávalóit összevegyítjük. A masszát a kivájt zsemlékbe púpozzuk, megszórjuk a mákkal, illetve a szezámmaggal. Előmelegített sütőben (200ºC) kb. 10 percig sütjük, amíg a sajt megolvad. 

Rigó Jancsi (ahogy a Mama süti)

Hozzávalók a tésztához:

· 50 dkg liszt

· 15 dkg cukor

· 15 dkg zsír

· 2 tojás

· 1,5 dl tej

· 1 csomag szalagáré

· 2 dkg kakaó

Elkészítése: az 1 csomag szalagárét 1,5 dl tejbe elkeverjük, majd a liszttel, a cukorral, a zsírral és tojással a tésztát összegyúrjuk, és három részre osztjuk. Az egyik részhez hozzáadjuk a 2 dkg kakaót. 1-2 órát pihentetjük, majd kinyújtjuk és a tepsi hátlapján, kisütjük.
Hozzávalók a krémhez: (1)

· 0,5 l tej
· 2 dl tej

· 4 kanál rétesliszt

2dl tejben a réteslisztet elkeverjük, hozzáöntjük a fél liter tejhez majd lassú tűzön, addig forraljuk, amíg meg nem sűrűsödik. Letakarjuk, hagyjuk, kihűlni.

Hozzávalók a krémhez: (2)

· 25 dkg ráma

· 25 dkg cukor

· 2 csomag vaníliás cukor

A cukrot és a rámát kikavarjuk, Beletesszük a vaníliás cukrot, ezután a két krémet összekeverjük és megtöltjük vele a lapokat. A tetejére csoki mázt készítünk
Hozzávalók:

· 6 kanál cukor

· 3 kanál víz

· tetszés szerint kakaó

· 2 dkg vaj

· 1 kanál rétesliszt

A hozzávalókat lassú tűzön elkeverjük 

Kókuszos citromos szív

Hozzávalók 50 darabhoz:

· 15 dkg liszt

· 14 dkg kókuszreszelék

· 2 reszelt citrom héja

· 12 dkg vaj vagy főző margalin

· 10 dk kristálycukor

· 1 egész tojás

· 20 dkg porcukor

· 5-6 evőkanál citromlé

Elkészítése: összedolgozzuk a lisztet, a citromlé felét, 10 dkg kókusz reszelékkel, a zsiradékot, a cukrot és a tojást. Belisztezett deszkán3 mm vastagságra sodorjuk majd szíveket, szaggatunk belőle. Fóliával letakart rácson előmelegítet sütőbe 12 percig sütjük. A porcukrot elkeverjük a maradék citromhéjjal és levével. A kisült szíveket bekenjük ezzel az édes fehér mázzal. Végül megszórjuk kókuszreszelékkel.

Málna habos piskótatekercs 

Hozzávalók:

· 4 db tojás

· 12 dkg cukor 

· 1 csomag vaníliás cukor

· 2 evőkanál tej

· 7 dkg liszt

· 1 teáskanál sütőpor 

· csipetnyi só

· 2 evőkanál porcukor

· 2 evőkanál kakaópor

· Zsiradék a sütőlemezhez 

· Pergament papír 

Hozzávalók a töltelékhez:

· 3 csomag fehérzselatin

· 5 dl tejszín 

· 20 dkg málna dzsem
Bevonathoz valók:

· 10 dkg vaj

· 1 csomag vaníliás cukor

· 2 evőkanál kakaópor

· 8 dkg porcukor

· 1 dl. tejszín

· 10 dkg friss vagy mirelitmálna

Elkészítése: a tepsit vékonyan kizsírozzuk és kibéleljük pergament papírral. A szétválasztott tojások sárgáját habosra keverjük a cukorral lés a vaníliás cukorral, ehhez hozzáöntjük a tejet, majd beleszitáljuk a sütőporral, elvegyítet lisztet. A tojásfehérjéből kemény habot verünk, majd habverő segítségével óvatosan a masszához keverjük. A tésztát az előkészítet tepsibe simítjuk, és előmelegített sütőben megsütjük. A porcukrot elvegyítjük a kakaóporral, és meghintünk vele egy konyharuhát. A sütőből kivett piskótalapot azonnal ráborítjuk, lehúzzuk róla a papírt, a piskótát a konyharuhával együtt többször feltekerjük, majd hűlni hagyjuk. A töltelékhez beáztatjuk a zselatint, felverjük a tejszínt, belekeverjük málna dzsemet, valamint a feloldott zselatint. A piskótát kitekerjük, egyenletesen megkenjük a málnakrémmel, és újból felcsavarjuk. Habosra keverjük a puha vajat, hozzáadjuk a vaníliás cukrot a kakaóport és a porcukrot. A piskóta tekercset bevonjuk a krémmel. A friss málnát megtisztítjuk, illetve felengedjük a mirelitet. A tejszínt felverjük és csillag végű nyomózsákba töltjük amelyből mintát rajzolunk a piskótatekercs tetejére. Málnaszeletekkel díszítjük.

Karamellás eper üvegben eltéve (S Judit módra)

Hozzávalók:

· 25 dkg eper

· 25 dkg cukor

· sütőpapír

· üveg

Elkészítése: egy tepsi aljára sütőpapírt helyezünk, egyik felébe fölszeleteljük a megtisztított epret, a másik felébe a cukrot öntsük. Előmelegítet sütőben tesszük, addig sütjük, amíg a cukor karamellizálódik. A sütőből kivéve a sütőpapír széleit összefogjuk, kiemeljük a tepsiből,  egy edénybe öntsük, és összekeverjük. Kanállal üvegekbe rakjuk.

Almás csók

Hozzávalók: 

· 40 dkg liszt
· 20 dkg vaj, vagy főző margarin
· 20 dkg cukor
· 4 tojás
· 1,5 kg jonatán alma 
· 1/2csomag sütőpor
· 1 csomag vaníliás cukor
· 1/2citrom leve
· 1/2fahéj

· csipetnyi só

· a tepsi kikenéséhez zsiradék, a szóráshoz porcukor

Elkészítése: a vajat vagy a főzőmargarint a cukorral, a vaníliás cukorral, és a sóval habosra keverjük. Egyenként kikeverjük az egész tojásokat. A lisztet átszitáljuk, összekeverjük a sütőporral, majd a vajas krémbe öntjük és simára dolgozzuk. Az almát megmossuk, félbevágjuk, meghámozzuk, kivágjuk a magházat, majd lehetőleg egyforma darabokra vágjuk, és a citromlével meglocsoljuk, hogy ne barnuljon. Végül a gyümölcsdarabkákat a tésztába helyezzük, és őrölt fahéjjal ízesítjük. A sütőlemezt zsiradékkal kikenjük, és az almás tésztából vízbe mártott kanállal kisebb halmokat rakunk rá. A tésztát előmelegített sütőben 15 percig sütjük. Porcukorral meghintjük.

Szalámis:

Hozzávalók.

· 50 dkg porcukor

· 25 dkg ráma

· 4 tojás

· 4 dkg kakaó

· 10 dkg vagdalt dió

Ezeket jól felfőzni, habosra.

Elkészítése:

Belekavarunk, 50 dkg darált kekszet, 1 csomag zselés cukrot kettévagdalunk, és összekeverjük a tűzről levett masszával. Vizes celofánba csavarjuk, utána kendőbe tesszük. Majd kihűlés után olvasztott vajjal megkenjük, és kókuszreszelékben hempergetjük.

Lajcsi szelet:
Hozzávalók:

· 2 egész tojás

· 5 dkg vaj

· 20 dkg porcukor

· 2 kanál kakaó

· 2 kanál méz

Ezeket, gőz felet kikavarni. Ha kihűlt 40 dkg lisztet 2 kávéskanál szódabikarbónát ezekkel az eszközökkel, összegyúrjuk a tésztát három lapba sütjük.

Krémje: 

· 2 csomag vaníliás pudingot

· 2 csomag puncs pudingot

· 3 - 3 deciliter tejbe megfőzzük

· 20 dkg porcukrot

· 20 dkg vajjal kikeverjük.

Majd a kihűlt pudinghoz adjuk, kettéosztva, és a tészta közzé töltjük. A tetejét csoki mázzal kenjük be.  Másnap szeletelhető. 

Vaníliás kifli:

Hozzávalók

· 25 dkg liszt

· 20 dkg ráma

· 10 dkg porcukor

· 10 dkg darált dió

· 10 dkg vaníliás cukor a hintéshez

Elkészítése: tésztához való anyagokat összegyúrjuk ceruza vastagságú rudakat sodrunk, 5 cm hosszúra daraboljuk, és kifliket formálunk belőle. Közepes tűznél egész világosra sütjük, és forrón vaníliás cukorba forgatjuk. Sütés után a kifliket vaníliás cukor helyett csokoládémázba is márthatjuk.

Gesztenyés szelet

Hozzávalók:

· 3 tojás

· 4 kanál cukor

· 4 kanál liszt

· a piskótához fél kg gesztenyemassza

· 1 csomag vanília pudingpor
· 0,5 l tej

· 1 csomag vaníliás cukor

· kevés rum vagy rumaroma

· kevés porcukor

· 1/4citromleve

· 3 dkg csokoládé vagy reszelék
Elkészítése: a három tojássárgáját kikeverjük a cukorral, ha már habosodik, hozzákeverjük a keményre vert tojásfehérjét és a lisztet. A kilisztezett lapos tepsibe vékony lapot sütünk belőle.  Ha kisült, rákenjük az ízesítet gesztenyemasszát. Vanília pudingporból krémet főzünk, amikor kész hagyjuk kihűlni. Amikor kihűlt rákenjük a gesztenye masszára. Két tojás fehérjét kemény habbá verünk, kevés citromlével, porcukorral izésítjük, ezzel vonjuk be a pudingos krémet.

Gyümölcsös linzer

Hozzávalók:

· 25 dkg margarin

· 10 dkg porcukor

· 2 tojás

· 1 csomag vaníliás cukor

· 35 dkg liszt

· 1/2csomag sütőpor

· Gyümölcs a díszítéshez
Elkészítése: A margarint, porcukrot, tojást és a vaníliáscukrot habosra kikeverjük. Hozzáadjuk a sütőporral összekevert lisztet. A masszát formazsákba öntjük. És tetszés szerint formázzuk. Kizsírozott tepsibe rakjuk. Tetejére gyümölcsöt rakunk.

Krémes túrós

Hozzávalók: 

Tészta:

· 25 dkg liszt

· 10 dkg porcukor

· 2 tojás
· 1 kávéskanál szalagáré
· 10 dkg vaj
Két lapra osztva sütjük 

Töltelék:1 rámát habosra keverünk 25 dkg porcukorral 2 csomag vanília cukorral. Ebből a krémből hagyunk egy kicsit a tészta tetejére fél kiló tehéntúrót, átnyomunk krumplinyomón, majd az előbbi krémhez keverjük és a két lap közé, tesszük. Tetejét megkenjük a sima krémmel, és kókuszreszelékkel, vagy csokoládéval szórjuk be.

Méteres sütemény:

Tészta:  4tojás sárgáját 26 dkg porcukorral kikeverni, apránként hozzá keverünk 8 kanál langyos vizet, 10 kanál olajat, 26 dkg lisztet, fél csomag sütőport, a 4 tojás felvert kemény habját. A felébe kakaót rakunk. Őzgerincformába, sütjük közepes tűznél.

Krém: 1/2 tej 1 csomag vaníliás cukor, 1 csomag pudingpor, felfőzzük, és kihűtjük. 25 dkg vajat 15 dkg porcukorral ízlés szerint rummal, és főzött kávéval, jól kikeverjük. A vajkrémet a főzött krémmel összekavarni. A meghűlt tésztát felszeleteljük, krémmel összeragasztjuk, egy fehér egy barnát. Hűtőbe tenni, ha megfagyott, csokoládéval kell leönteni.

Túró gombóc:

Fél kilótúró, 3 darabtojás sárgája, só, 3 púpozott kanál gríz. Ezeket jól összekavarni,3 tojás fehérjét felverni.1 csomag vaníliás cukrot hozzáadni, és 1 órát állni hatjuk, és utána sós vízben kifőzzük. Zsömlemorzsát rámában megpirítjuk, megforgatjuk benne, és kristálycukorral meghintjük.

Csokoládé:

Hozzávalók:

· 30 dkg tejpor

· 50 dkg kristálycukor

· 75 deciliter víz

· 1 darab rum eszencia

· 1 darab ráma

· 3-4 púpozott evőkanál kakaó

Elkészítése:  A cukrot a vízzel üvegedénybe főzzük. Tűzről levéve a margarint és a ízesítőt bele keverjük, majd a tejport egyenként, hogy csomós ne legyen ,végül a kakaót. Egy tepsit alufóliával kibélelünk, melyet vajjal, vagy olajjal kikenünk. A masszát beleöntjük, ha kihűlt összedaraboljuk.

Repülő krémes.
Hozzávalók:

· 30 dkg liszt

· 7 dkg vaj

· (ráma)
· 1 csomag szalagáré
· 1db tojás
· 2 evőkanál porcukor
 Kevés tejjel összeállítani.
Elkészítése: A lisztet, a rámát jól szétmorzsolom, beletesszük a szalagárét, és az egy tojást, ezeket jól összegyúrjuk. Beletesszük a tejbe a feloldott porcukrot, és jól össze dolgozzuk. A tésztát jó lágyra kell hagyni, tejjel kell lágyítani, így lesz jó lágy a tészta. Három lapot sütünk.

Krém: 25 dkg vaj (ráma) 25 dkg vaníliás porcukorral, habosra keverjük. 4 dl tejben, 5 evőkanál lisztet sűrűre főzzünk, ezt állandó keverés közben kihűtjük. Ha meghűlt hozzá keverjük a vajkrémhez, és ezzel töltjük meg a lapokat a következő képen: Aljára teszek egy lapot, és megkenem a krémmel, ráteszem a másik lapot a maradék krémhez kakaóport, keverek, jól eldolgozom, és megkenem a következő lapot. Végül ráhelyezem a felső lapot, amelynek a tetejét ízlés szerint meg porcukrozhatjuk.

Kókuszos tekercs:

Tészta. 40 dkg liszt, 25 dkg margarin, 1 evőkanál porcukor, 2dkg élesztő, féldeci tejben felfuttatni, és késhegynyi sütőpor, 3 tojás sárgája, ezeket összegyúrjuk.

Töltelék: 4 tojásfehérjét, 40 dkg kristálycukorral gőz fölött habosra keverjük. A fél citrom levét és 2 csomag kókuszreszeléket adunk hozzá. A tésztát három lapra nyújtjuk, majd sütjük a töltelékkel, megkenjük, felszeleteljük, ha kihűlt, vaníliás porcukorral meg hintjük.

Finom mákos.
Hozzávalók:

· 45 dkg liszt

· Pici só

· 12 dkg porcukor

· 30 dkg zsír

· 3 tojássárgája

·  Citromhéj.

A liszthez hozzáadom a sót, a porcukrot, zsírt, tojássárgáját, citromhéját, gyorsan összegyúrom, hideg helyre teszem. Megtöltöm, félig megsütöm, ráteszem a tojás fehér habját. tovább sütöm.

Töltelék: 30 dkg mák, 10 dkg porcukor, 1 csomag vaníliás cukor, két és fél liter tej. A cukrot a vaníliával elkeverem a tejben, és felforralom, a forrásban levő tejbe teszem a mákot  kihűtjük. 5 tojás fehérje 15 dkg porcukor, keményre vert hab a gőz fölött, hozzá adom a cukrot és kemény habbá verem újra.
Sós rudak

Elkészítése: 30 dkg lisztet elmorzsolunk1sütőport 20 dkg vajjal, hozzáadunk egy pohár tejölt egy kávéskanál sót. Kicsit lágy lesz a massza, ezért egy pár órára a hűtőbe tesszük. Ezután fél centi vastagra kinyújtjuk, jól belisztezzük a deszkát, majd tepsibe tesszük és megkenjük tojásfehérjével. Megszórjuk reszelt sajttal. Ezután hosszú csíkokra vágjuk Nagyon forró sütőbe 15-20 perc alatt megsül.

Piskótatészta

Ahány tojás (sárgája) annyi púpozott evőkanál porcukor, annyi púpozott evőkanál liszt. Ezeket jól összekeverjük. A tojás fehérjét jó kemény habbá verjük és összekeverjük az előzőleg összekevert anyaggal. Előmelegített sütőben mérsékelt tűzön sütjük. Legalább tíz percig a sütő ajtót nem nyissuk ki, mert a tészta összeesik.

Kókuszos piskóta

Tészta: A tésztát a piskótatésztánál leírtak szerint készítjük el.

Krém:

· 20 dkg ráma

· 25 dkg porcukor

· 5 dkg kakaó

· 6 evőkanál tej

Kókuszreszelékben megforgatni

Karamellás tej

Egy púpos evőkanál cukrot serpenyőbe tesszük kis lángon addig sütjük, amíg világosbarna nem lesz. Ezután felengedjük 1 bögre kb. 2- 2,5 dl forró tejjel, addig forraljuk a míg a a karamell teljesen el nem olvad. Végük ízlés szerint 1-2 kanál cukorral ízesítjük.

Csokoládé krém

Egy fél liter tejben 2 evőkanál lisztet. 2 evőkanál kakaót, 4 evőkanál cukrot és egy csomag vaníliás cukrot sűrűre főzünk. Üvegtálba téve hidegen tálaljuk.

Vanília krém:

Három tojássárgáját, 3 evőkanál porcukorral, 1 csomag vaníliás cukorral habosra keverünk. egy fél liter tejben elkeverünk 4 evőkanál lisztet. Beleöntjük az előzőleg kikevert tojást majd állandó keverés közben sűrűre főzzük. A három tojás fehérjét keményhabbá verjük, hozzákeverjük a még kemény krémhez.

Jégkrém 

Hozzávalók: 

· 2 tojás

· 2 púpozott evőkanál liszt

· 2 púpozott kávéskanál kakaó

· Egy csésze porcukor

· Egy fél liter tej

Elkészítése: 2 egész tojást, 2 púpozott evőkanál lisztet, 2 púpozott kávéskanál kakaót, 1 csésze porcukorral elkeverünk. Egy  fél liter tejbe állandó kevergetés közben  beleöntjük az előzőleg elkészítet masszát, és lassú tűzön addig főzzük amíg be nem sűrűsödik. Amikor kihűlt jégkocka tartó edénybe rakjuk. A mélyhűtőben jéggé fagyasztjuk. Tejszínhabbal tálaljuk.

Gesztenye tekercs

Elkészítése: 10 dkg olvasztott csokit, 10 dkg porcukrot, 10 dkg vajat elkeverünk. Fél kg gesztenyét áttörünk vaníliával, és ízlés szerint ízesítjük porcukorral, hozzáadunk 5 dkg vajat, amivel szintén jól összegyúrjuk. Megnedvesítet konyharuhára, tesszük és kinyújtjuk. Az előzőleg elkészített krémet rákenjük, a konyharuha segítségével feltekerjük. A kész tekercset bevonjuk csokoládémázzal. Lehűtjük, vékony szeletekre vágva tálaljuk

Töltött fonott kalács

Hozzávalók:

· 1 citrom

· 3 dl +8 evőkanál tej

· 8 evőkanál porcukor

· 3 dkg élesztő

· 30 dkg liszt

· 5 dkg vaj

· 2 db tojás

· 4 csomag vaníliás cukor

· 1 csipet só

· 15 dkg darált mák

· 15 dkg darált dió

· 15 dkg tehéntúró

· 1 kávés kanál vaníliás pudingpor

· 3 tojás sárgája.

Elkészítése: A citrom héját lereszeljük, 3dl. tejet 2evőkanál porcukorral meglangyosítunk, 1 decilitert bögrébe öntünk, elkeverjük az élesztővel, és 1evőkanál liszttel kovászt készítünk. Meleghelyen felfuttatjuk. A vajat felolvasztjuk. Vékonyan kikenünk vele egy kuglófformát. a lisztet tálba szitáljuk, beleöntjük a kovászt. A maradék langyos tejet elkeverjük a két tojással 2 zacskó vaníliás cukorral, egy csipet sóval és a maradék olvasztott vajjal. 2-3 részletben a liszthez adjuk, megdagasztjuk. Konyharuhával letakarjuk, meleg helyen a kétszeresére kelesztjük (35-40 perc)

A darált mákot összekeverjük 2 evőkanál porcukorral és 4 evőkanál tejjel. A darált diót 2 evőkanál cukorral 4 evőkanál tejjel és a fél citrom reszelt héjával. A túróhoz hozzáadjuk a 2 evőkanál porcukrot, a vaníliás pudingport, két tojássárgáját, a reszelt citrom másik felét.

A megkelt tésztát három részre osztjuk. Majd hosszú téglalap alakúra kinyújtjuk. Mindhárom lapot kettéosztjuk és az első lap felébe elhelyezzük a mákot a második lap felébe tesszük a diót a harmadik lap felébe a túrót rakjuk. Ezután mindhárom lapot összehajtjuk és összefonjuk

A tetejét megkenjük tojássárgájával kelt tésztához hasonló módon sütjük

Kakaós linzer 102

Hozzávalók:

· 35 dkg liszt

· Két és fél deciliter tej

· 6 dkg kakaópor

· 10 dkg vaj

· 10 dkg cukor

· 1 tojás

· 1 csomag sütőpor

· 1 citrom reszelt héja 

· 2 csomag vaníliás cukor

Elkészítése: a cukrot a vajjal és 1 csomag vaníliás cukorral jól kikeverjük, hozzáadjuk a tojást, ezután tesszük bele állandó keverés közben a tejet, majd fokozatosan a sütőporral és kakaóval összekevert lisztet. Citrom reszelt héjával ízesítjük. 15-20 percig sütjük.

Diós rácsos
Hozzávalók:

· 40 dkg liszt

· 1 csomag sütőpor

· 1 dkg zsír

· 20 dkg margalin

· 10 dkg cukor

· 1 egész tojás

· 1 citrom reszelt héja és leve

· 1 deciliter tej vagy tejföl

· Töltelékhez 1 üveg baracklekvár

Krémhez: 

· 20 dkg cukor

· 1 csomag vaníliás cukor

· 4 egész tojás

· 15 dkg darált dió

Elkészítése: a sütőporral elkevert lisztet összegyúrjuk a zsírral, cukorral, a tojással, a citrom reszelt héjával, és levével, tejjel vagy tejfüllel sima cipóvá dolgozzuk. Egy nagyobb egy kisebb részre osztjuk, konyharuhával letakarva fél órát pihentetjük. 

Krém: a cukrot és a vaníliás cukrot habosra keverjük 3 tojássárgájával, majd hozzákeverjük a darált diót, végül hozzáadjuk a kemény habbá vert tojásfehérjét és a lekváros tészta tetejére kenjük. A kisebb tésztából hosszú hengereket sündörgetünk, majd rácsszerűen rárakjuk  a krém tetejére majd kisütjük.

Reszelt süti

Hozzávalók:

A tésztához:

· 40 dkg liszt
· 15 dkg cukor
· 15 dkg zsír
· 3 tojássárgája
· 1 csomag sütőpor
Kevés tejjel összegyúrjuk, és két részre osztjuk

Töltelék:

· 10 dkg darált dió

· 15 dkg cukor

· 1 evőkanál kakaópor

· 4 evőkanál baracklekvár

· 3 tojás felvert habja

· 1 citrom reszelt héja

Elkészítése: a tészta hozzávalóit egy kevés tejjel alaposan összedolgozzuk, majd kettéosztjuk. Közepes nagyságú tepsi aljára elterítjük a tészta felét. Rá a tölteléket. A tészta másik felét ráreszeljük, és közepes tűznél sütjük.

Túró torta

Hozzávalók:

· 20 dkg ráma 

· 20 dkg porcukor

· fél kiló túró

· 2 db tojás

· 1 csomag vaníliás cukor,

 Hozzávalókat jól összedolgozzuk.

Kettő deciliter tejben eláztatunk 2 evőkanál zselatint, plusz 1dl. tejet felkel forralni, és a zselatinos tejhez önteni, végül összedolgozni a túróval.  A massza felét belerakni a fóliával bélelt őzgerincformába, 6 db. babapiskótával lerakni, sűrűn és meglocsolni megy lével, ízesíteni nem aromával kell. A  baba piskóta tetejére  meggyet és őszibarack befőtt kerül. A massza másik felét rátesszük, körülbelül. három órára a hűtőbe tesszük.

Csoki bevonat.

· Három evőkanál főt kávé,

· Evőkanál kakaó,                   ezeket jól felforraljuk.

· 3 evőkanál cukor,

1 deciliter tejben1 evőkanál zselatint eláztatni, és a forró masszához öntjük. Kiborítjuk az őzgerincformából a masszát egy tálcára, és kenő tollal rákenjük a dermedő csokoládét.

Lángos

Hozzávalók:

· 1 kilogramm liszt

· 3 pohár kefir

· 1 +1 deciliter tej

· Élesztő

· 1 kockacukor

· 2 tojás

· 1 evőkanál só

Elkészítése: 1 kilogramm lisztet elkeverünk 3 pohár kefirrel, hozzáadjuk az 1deciliter meleg tejben megfuttatott élesztőt. Kevés tejben feloldott 1 kockacukrot, és a két tojást valamint az egy evőkanál sót. 1 deciliter tej segítségével elkészítjük a tésztát. Kelésig  pihentetjük (1-2 órát) ezután sütjük. A maradékot alufóliában hűtőbe rakjuk bármikor süthetjük.

Olcsó csokoládés szelet

Hozzávalók

· 7 dkg margalin

· 1 tojás

· 25 dkg porcukor

· 3 dkg kakaó

· Egy fél citrom eszelt héja

· 3 deciliter tej

· 25 dkg liszt

· 1 sütőpor

Elkészítése: alaposan kikeverjük a tojást a cukorral, kakaóval, sütőporral, és a margarinnal, majd fokozatosan adjuk hozzá a tejet, a reszelt citromhéját valamint a lisztet. Kizsírozott kilisztezett tepsibe tesszük, forró sütőbe sütjük

Manyi pogácsa

Hozzávalók:

· 50 dkg liszt

· 25dkg ráma

· 2 tojássárgája

· 2 deciliter tejföl

· 1 mokkás kanál só

· 3 dkg élesztő

Elkészítése: a hozzávalókat jól összedolgozzuk, majd félretesszük keleszteni. Amikor megkelt újnyi vastagra nyújtsuk. Kisebb pohárral kiszaggassuk a tetejét késsel, bekockázzuk forró sütőben sütjük.

Mákos tészta

Tészta: 40 dkg lisztet, 15 margarint, fél csomag sütőport, 20 dkg porcukrot, 2 tojássárgájával és kevés tejföllel összegyúrunk. Két részre osztjuk, egyik felét kinyújtjuk, és tepsibe rakjuk és megkenjük baracklekvárral.

Mák krém: 10 dkg vajat 20 dkg porcukorral habosra keverünk, hozzáadunk 2 deciliter tejet, 20dkg őrölt mákot, 14 dkg lisztet, fél csomag sütőport, 2 tojás kemény habját. a lekvárral megkent tésztára öntjük. A másik lapot ráhelyezzük, és lassútűzön sütjük. 

Csokoládé: 10 dkg vajat, 15dkg cukrot, 3 dkg kakaót, és két kanál tejet hozzáöntjük és a forró tésztára, kenjük.

Rumos szelet 

Hozzávalók a tésztához:

· 1 tojás 

· 6 evőkanál cukor

· 1 dl tej

· 6 dkg margalin

· Fél tasak szalalkáli

Ezeket jól elkeverjük annyi lisztet adunk hozzá, hogy puha rétestésztát kapjunk három cipót, formálunk belőle. A tepsi hátlapján kinyújtjuk és megsütjük. Az egyik lapot kis kockára vágjuk, 1 dl rummal meglocsoljuk 4 evőkanál lekvárral, összekeverjük, és ha jól átázott a két lap közé kenjük. A tetejét porcukorral meghintjük, vagy csokoládémázat készítünk rá

Sajtos pogácsa

Hozzávalók:
· 50 liszt

· 25 dkg margalin

· 1 tasak szalagári
· Kevés tej

· 2 kávéskanál só

· 1 tojás

· 40 dkg reszelt sajtot

· 1 tejföl

· Köménymag

A kevés tejbe feloldjuk a szalagárét és a margarinos liszthez öntjük, hozzáadjuk a két kávéskanál sót, 1 tojást, 30 dkg reszelt sajtot, 1 tejfölt és egy kevés köménymagot. Összegyúrjuk, pogácsákat szaggatunk belőle. Tojással megkenjük, sajttal megszórjuk és megsütjük.

Hogyan készítünk kelt tésztát (Icus anyós) útmutatásai alapján 

Hozzávalók:

· 1 tojás sárgája

· 50 dkg. liszt, sima

· 20 dkg margarin

· ½ élesztő tejben felfuttatva

· 1 evőkanál cukor

· csipetnyi só

Az élesztőt felfuttatjuk A fentieket jól eldolgozzuk addig dagasztjuk amíg az anyag nem ragad az edény falához. Kelesztő tálba téve hagyjuk megkelni. Amikor megkelt óvatosan kinyújtjuk és megtöltjük. Kevés pihentetés után kisütjük 

Fánk (Icus anyós) útmutatásai alapján

Hozzávalók:

· 50 dkg liszt 

· 1 tojás sárgája

· ½ élesztő

· 1 evőkanál cukor

· Csipetnyi só

· 1 evőkanál olaj 

Az élesztőt felfuttatjuk A fánktészta anyagát a nokedli tésztától egy kicsit keményebbre készítjük. Jól kidolgozzuk, amikor megkelt, lisztezett pohárral kiszaggatjuk, kisütjük.

Tejfölös pogácsa (Icus anyós) útmutatásai alapján

Hozzávalók:
· 1 tojás sárgája

· 50 dkg. liszt, sima

· 25 dkg margarin

· ½ élesztő tejben felfuttatva

· 1 evőkanál cukor

· csipetnyi só

· 2 dl tejföl, vagy aludttej 

Az élesztőt felfuttatjuk A fentieket jól eldolgozzuk addig dagasztjuk amíg az anyag nem ragad az edény falához. Félóránként   lisztezett gyúrótáblán háromszor kinyújtani, mindig ugyanazon irányban összehajtani. Ha megkelt kinyújtjuk, késsel berácsozzuk, kiszaggatjuk. Tojással megkenjük sajttal megszórjuk. A tepsibe rakva kicsit még hagyjuk kelni, kisütjük

Egyszerű süti 

Ehhez  a süteményhez néhány hozzávalóra van szükség. Ami mégis kell (érdemes dupla adaggal csinálni)

Hozzávalók:

· 2 pohár liszt

· 1 pohár cukor

· 2 tojás

· fél pohár étolaj

· 1 zacskó vaníliás cukor

· 1 zacskó sütőpor

· 1 pohár joghurt

· fél pohár kakaó

Elkészítés: egy nagy tálba öntsd össze minden hozzávalót, kivéve a kakaót. Amikor kész a massza , oszd ketté, és az egyik felébe keverd bele a kakaót. Kend ki vajjal a tepsi belsejét, szórd meg kevés liszttel, úgy mindenhová jusson, majd öntsd a tepsibe először a kakaós, majd a világos masszát. Húsz percig süsd majd kiveheted a sütőből.

Gesztenyés párnácska

Hozzávalók:

· 50 dkg (1 csomag) fagyasztott vajas tészta

· 25 dkg (1 csomag) fagyasztott gesztenyemassza

· 3 evőkanál rum

· 1 tojás

· 1 evőkanál liszt a gyúródeszkára

· 1 evőkanál porcukor

Elkészítése: 

A vajas tésztát és a gesztenyemasszát szobahőmérsékleten hagyjuk kiengedni. A kiengedett A vajas tésztát és a gesztenyemasszát szobahőmérsékleten hagyjuk kiengedni. A kiengedett tésztát lisztezett deszkán 3-4 mm vastagra kinyújtjuk, majd 7 cm átmérőjű kiszúróval kiszúrjuk. A sütőt 180 fokra  előmelegítjük. A gesztenyemasszát kikeverjük a rummal, és mindegyik tésztakörre teszünk egy kis kanálnyit. A tészta széleit megkenjük felvert tojással, egymásra hajtjuk, és villával szép egyenletesen lenyomkodjuk, majd a tetejét lekenjük a tojással. Sütőlapra egymás mellé rendezzük, és az előmelegített sütőben 15-20 percig sütjük. Ha kész, hagyjuk kihűlni, majd porcukorral meghintve tálaljuk.

Mandulás (diós) kenyér 

Hozzávalók: ( dupla adaggal érdemesebb, akkor tepsiben süthető )
· 15dkg vaj vagy margarin

· 15dkg cukor

· 4 tojássárgája

· 20dkg liszt

· 2 csapott teáskanál sütőpor

· 15 dkg őrölt mandula, vagy dió

· 1-2 csepp mandula aroma

· 4 tojásfehérje

· 50 darab(?) egész mandula, vagy dió

A vajat a cukorral és a tojássárgájával simára keverjük. A masszába óvatosan belekeverjük a sütőporral elkevert lisztet. Az őrölt mandulát (diót ) és az aromát is hozzáadjuk.a tojásfehérjét kemény habbá verjük és a masszába keverjük. A tésztát egy kivajazott formába öntjük. Az egész mandulákkal (diókkal) díszítjük.

Finom apró sütemény

Hozzávalók: 

· 8 egész tojás

· 50 dkg porcukor

· 8 dkg zsír

· 1 kávéskanál szalalkáli

· 1 citrom leve

· 1 kg liszt 

· vágott mandula, dió  cukorral

Fél adagban is elkészíthető

Elkészítése:

A tojásokat a zsírral jól elkavarjuk, hozzákeverjük a porcukrot, hozzáadjuk a szalalkálit, a citromlevet és a lisztet, majd az egészet jól összegyúrjuk. A tésztát félujjnyi vékonyra kinyújtjuk, különféle formákra szaggatjuk és tojásfehérjével megkenjük. A formák tetejére apróra vágott, cukorral kevert mandulát, vagy diót szórunk, majd a tésztát kikent és lisztezett tepsibe rakva megsütjük.

Négy lapos krémes

Hozzávalók:

Tészta:

· 50dkg liszt

· 10dkg vaj, vagy margarin

· 15dkg cukor 

· 1 tasak vaníliás cukor

· 1 dl tej

· 1 tasak szalalkáli

· 2 tojás

Krém:

· 6 tojás

· 3 tasak csoki puding

· 30dkg (7 púpozott evőkanál) porcukor

· 12 dl tej 

· 15 dkg vaj

Díszítés:

· vaníliás porcukor

Elkészítés:

A szalalkáklit feloldjuk a tejben, majd a többi hozzávalóval együtt tésztává gyúrjuk. A tésztát 4 egyenlő részre osztjuk és alaposan belisztezett deszkán egyenként késhegyvastagságú lapokat nyújtunk. A lapokat vajjal kikent sütőlemezen vagy tepsi hátán megsütjük.

A 6 tojássárgájából, pudingporból, porcukorból a tejjel  sűrű krémet főzünk, még melegen belekeverjük a vajat és a tojások felvert habját.

A krémmel megtöltjük a tésztalapokat és ha kihűlt a sütemény, tetejét vaníliás porcukorral hintjük meg. Másnap szeleteljük négyzet alakú szeletekre.

Sütési hőmérséklet: elektromos sütő: 180  ºC - on (előmelegítve) 

Sütési idő: kb.10-15 perc

Paraszt mézes pogácsa

Hozzávalók

· 30 dkg méz

· 25dkg porcukor

· 70 dkg liszt

· Tojás 

· Őrölt fahéj

· 3 dkg reszelt citromhéj

· Ánizs

· 1 dkg szalalkáli

· Őrölt szegfűszeg

· 1 tojás a kenéshez

A mézet lábasba tesszük, felöntjük másfél deci vízzel, majd felforraljuk, és kihűtjük. Hozzáadjuk az ánizst, a szegfűszeget, a fahéjat, a szalalkálit és a citromhéjat, majd gyúró deszkán simára dolgozzuk a lisztel és a tojásokkal. Letakarjuk 6 órán át pihentetjük, majd három részre osztjuk. Fél centi vastagságúra kinyújtjuk és különböző alakú formával kiszúrjuk. Olajozott  tepsibe helyezzük és 220  ºC – on sütjük. Amikor a  tészta felemelkedett, 180 ºC - ra visszavesszük a hőt. Forrón  megkenjük felvert tojással, majd hagyjuk kihűlni, és glazúrral díszítjük 

Mézes pogácsa figurák 

Hozzávalók 1kg elkészítéséhez

· 80 dkg liszt

· 40 dkg méz

· 25 dkg 

· Ánizs 

· Fahéj

· 2 egész tojás

· 1 tojássárgája

· 1 dkg szalalkáli 

· Szegfűszeg

· Csipetnyi só

· Olaj

· 1 tojás a kenéshez

A tojásglazúrhoz: 4 tojásfehérje 15 dkg porcukor

A cukrot feloldjuk 2 dl vízzel, majd felfőzzük, és kihűtjük. Öt  púpozott evőkanál lisztet keverőtálba teszünk, majd hozzáadjuk a mézet, a két tojást és a tojássárgáját. Megszórjuk a fűszerekkel a szalalkálival, majd jó összedolgozzuk. Lassan a masszához adagoljuk a maradék lisztet és a cukorszirupot úgy, hogy közepesen kemény masszát kapjunk. Letakarjuk, és hideg helyen, 12 órán át pihentetjük. Ezután 4 részre osztjuk, majd fél cm vastag tésztát nyújtunk belőlük. Különböző formákat használva , kiszúrjuk, majd vékonyan beolajozott tepsibe sorjázzuk. A sütőt  240ºC-ra hevítjük, és behelyezzük a tepsit. Amikor a tészta felemelkedett 180ºC visszavesszük a hőt, és zsemleszínűre sütjük.  

Közben elkészítjük a glazúrt: a tojásfehérjéket kemény habbá verjük, majd lassan hozzákeverjük a porcukrot, és csomómentesre kavarjuk. Az elkészült süteményeket kivesszük a sütőből, és még forrón megkenjük a felvert tojással. Miután kihűlt, glazúrral díszítjük.

Puha mézespogácsa

Elkészítési idő: 2 óra + 6óra pihentetés

Hozzávalók 1 kg elkészítéséhez:

· 25dkgméz 

· 1tojás

· 3 tojássárgája

· 1dkg szalalkáli

· 15 dkg porcukor

· ánizs

· őrölt szegfűszeg

· 1 tasak vaníliás cukor

· fél citrom

· őrölt fahéj

· 70 dkg liszt

· 1 tojás a kenéshez

· késhegynyi reszelt szerecsendió

A mézet keverőtálba tesszük, és ráöntünk 2 dl felforralt, forró vizet. Jól elkeverjük, majd hagyjuk kihűlni. Egy másik edényben összekeverjük a cukrot, a fél citrom szűrt levét és reszelt héját, a tojást, a tojássárgákat, a fűszereket, a vaníliás cukrot, a szalalkálit, majd habosra keverjük. Lassan hozzáadagoljuk a lisztet és a kihűlt mézes szirupot, majd puha tésztát gyúrunk belőle. Konyharuhával letakarjuk, és 5-6 órát pihentetjük. Pihentetés után újra összegyúrjuk, 3 részre osztjuk, majd 5mm vastagra nyújtjuk. Különböző alakú formával kiszúrjuk, és olajozott tepsibe rakjuk. A sütőt 220ºC-ra hevítjük, és a tepsit behelyezzük. Amikor a tészta felemelkedett, 180ºC-ra visszavesszük a hőt, és a tésztát megsütjük. Még forrón megkenjük felvert tojással. Kihűtjük, és glazúrral díszítjük. 

Omlós rumos mézes

Elkészítési idő: 2 óra+6 óra pihentetés

Hozzávalók: 1 kg elkészítéséhez

· 20 dkg méz

· 60 dkg liszt

· 15dkg porcukor

· 1 dl rum

· 1 dkg szalalkáli

· 5 dkg reszelt, kandírozott narancshéj

· 20 dkg dió

· őrölt fahéj

· 3 tojássárgája

· 1 dl tej

· 1 tojás a kenéshez 

· késhegynyi szegfűszeg

· ánizs

Elkészítés:

Fél deci forró vízben elkeverjük a mézet, majd hagyjuk kihűlni. A szalalkálit feloldjuk a rumban, keverőtálba öntjük, majd hozzáadjuk a tojássárgákat, a cukrot és a fűszereket. Beleöntjük a mézes szirupot, és hozzátesszük az összes többi hozzávalót is. közepesen puha tésztát gyúrunk belőle, letakarjuk, és 5-6 órán át pihentetjük. Pihentetés után újra összegyúrjuk, 3 részre osztjuk, majd 5 mm vastagra nyújtjuk. Félhold alakú formával kiszúrjuk, majd megkenjük hideg tejjel, és kikent tepsibe rakjuk. A sütőt 240 ºC-ra hevítjük, és a tepsit behelyezzük. Amikor a tészta felemelkedett, 180 º C-ra visszavesszük a hőt, és a tésztát megsütjük. Kivesszük a sütőből, megkenjük a felvert tojással, kihűtjük, és tojásfehérje glazúrral díszítjük

Mézes keksz dióval

Hozzávalók: 1 kg elkészítéséhez, elkészítési idő: 2 óra

· 25dkg méz

· 70 dkg liszt

· 20dkg porcukor

· 3 tojás

· 1 tojássárgája

· 1,5 dkg szalalkáli

· 5 dkg reszelt cukrozott narancshéj

· 10 dkg dió

· őrölt fahéj

· őrölt szegfűszeg

· ánizs

A mézet feloldjuk 2 dl forró vízzel, majd hűlni hagyjuk. A tojásokat, a cukrot, a fűszereket, a reszelt narancshéjat, és a szalalkálit keverőtálba tesszük, majd fél óra alatt sima, habos masszát keverünk belőle. Fokozatosan hozzáadagoljuk a lisztet és a mézes szirupot, majd deszkára borítjuk, és 4 órán át pihentetjük. Négy részre osztjuk, 5 mm-es lapokat nyújtunk belőle, és kekszformákra vágjuk. Megkenjük tojással, és negyedekbe vágott dióval díszítjük, majd kikent tepsibe rakjuk. Előmelegített sütőben aranybarnára sütjük.

Krémes mézes

Elkészítési idő: 2 óra + 2 nap puhulás

Hozzávalók: 

A laphoz: 

· 25 dkg kristálycukor

· 2 tojás

· 1 dl méz

· 65 dkg liszt

· 1 dl tej

· 1 kiskanál szódabikarbóna

A krémhez:

· 20 dkg porcukor

· 2 dl tej

· 3 evőkanál liszt

· 10 dkg vaj

· 1 citrom leve

· 1 vaníliás cukor

· barackdzsem

A cukrot, a mézet, a tojásokat, a tejet, a vajat és a szódabikarbónát egy keverőtálba tesszük. Takarékon addig kevergetjük, amíg habos, kissé hólyagos és karamell színű nem lesz. Levesszük a tűzről, és hozzákeverjük a lisztet. A tepsit előkészítjük, a masszát 4 részre osztjuk, és kézzel a tepsiben nagyon vékony lappá nyomkodjuk. A sütőt 240 ºC-ra hevítjük, és belerakjuk a tepsit. Amikor a tészta felemelkedett, 180 ºC-ra visszavesszük a hőt, és 8-12 perc alatt készre szárítjuk, majd óvatosan kiborítjuk.

A tejből és a lisztből csomómentes pépet főzünk, kihűtjük, majd hozzáadjuk a vajat, a porcukrot, a vaníliás cukrot és a kifacsart, szűrt citromlevet, majd a krémet két részre osztjuk. Az első lapot megkenjük a krémmel, ráhelyezzük a 2. lapot, ezt megkenjük bazackdzsemmel, rá a  3. lapot, erre krémet kenünk, majd rátesszük a 4. záró lapot. Lenyomtatjuk, légmentesen becsomagoljuk, majd két napig hagyjuk puhulni.

Ekkor kicsomagoljuk, és felkockázva kínáljuk.

Tartós mézes

Elkészítési idő:2 óra

Hozzávalók:

· 25 dkg liszt

· 10dkg cukor

· 4 tojás

· 5dkg méz

· őrölt fahéj

· 1 kiskanál sütőpor

· 10dkg vagdalt dió

A tojásokat és a cukrot habosra keverjük, hozzáadjuk a langyosított mézet, a lisztet, a sütőport és a fahéjat. Fél óra alatt habosra keverjük, majd kivajazott, kilisztezett tepsibe öntjük, és tetejét megszórjuk dióval. A sütőt 240  ºC-ra hevítjük, és belerakjuk a tepsit. Amikor a tészta felemelkedett, 180 ºC-ra visszavesszük a hőt, és készre szárítjuk. Kivesszük a sütőből, és felszeletelve kínáljuk. Hosszú ideig tárolható, bármikor elővehető sütemény.

Aprósütemény

Elkészítési idő: 2 óra

Hozzávalók:

· 1 dl méz

· 15dkg liszt

· 12 dkg porcukor

· 2 tojássárgája

· 1 dl tejföl

· késhegynyi szalalkáli

· 8 dkg vaj 

· 1 tojásfehérje

· 8 dkg dió

· reszelt citromhéj

· vegyes gyümölcsdzsem

A mézet keverőedénybe helyezzük, hozzáadjuk a tojássárgáját, a porcukrot, a lágy vajat, a szalalkálit, és a tejfölt. Megszórjuk a reszelt citromhéjjal, majd fakanállal habosra keverjük. Hozzátesszük a lisztet, majd gyúródeszkára borítjuk, és különböző formákra szaggatjuk. Kikent tepsibe helyezzük és bekenjük tojásfehérjével, majd negyedbe vágott dióval díszítjük. A tepsiben 1 órát hagyjuk állni. A sütőt 240ºC-ra hevítjük, és belerakjuk a tepsit. Amikor a tészta felemelkedett, 180ºC-ra visszavesszük a hőt, és rózsaszínűre sütjük. Kihűlve kettesével megkenjük a gyümölcsdzsemmel, és összeragasztjuk 

Ez a sütemény hosszú ideig tárolható. 

Epres joghurtkrém

Elkészítési idő: 5 perc

Hozzávalók:

· 1 dl méz

· 2 tojássárgája

· 2 dl joghurt

· 3 evőkanál eperdzsem

· fél citrom szűrt leve

A tojás sárgákat, a mézet, az eperdzsemet turmixgépbe tesszük, hozzáadjuk a joghurtot, a citromlevet és összekeverjük. Poharakba szétosztjuk, és hűtőbe téve, behűtjük. Tejszínhabbal, és eperdarabokkal díszítve kínáljuk.

Epres, tehéntúrós krém 

Elkészítési idő: 10perc

Hozzávalók:

· 8 dkg méz

· 25dkg tehéntúró

· 15dkg eper, vagy eperdzsem

· 1 dl tej 

· kevés reszelt citromhéj

A mézet, a túrót, és a tejet turmixba téve összekeverjük. Hozzáadjuk a megtisztított epret, a citromhéjat, és krémesre turmixszoljuk. Poharakba tesszük, gyümölcsdarabkákkal díszítjük, behűtjük, és tejszínhabbal díszítve kínáljuk.

Mézes diókrém 

Elkészítési idő: 30 perc

Hozzávalók:

· 8 dkg méz

· 12 dkg vaj

· 12dkg dió

· 1 tojássárgája

· 8 dkg porcukor

· fél tasak vaníliás cukor

Keverőedénybe tesszük a vajat, a cukrot, és a tojássárgáját, majd habverővel felverjük. Hozzáadjuk a darált diót, belecsorgatjuk a mézet, és világos, habos krémet keverünk belőle.

Tortákba tölteléknek, lehűtve krémnek, illetve bevonó masszának egyaránt felhasználhatjuk.
Csokoládékrém
Elkészítési idő: 30 perc

Hozzávalók: 

· 1dl méz

· 25 dkg vaj

· 1 tojás

· 1 tojássárgája

· 7 dkg porcukor

· 4 dkg csokoládé

A csokoládét feldaraboljuk, beletesszük a tojást és a tojássárgáját, megszórjuk a cukorral, majd vízgőz fölött megolvasztjuk. Mielőtt besűrűsödne levesszük, hozzáadjuk a vajat és a mézet, majd habosra kavarjuk. Tortákba tölteléknek, lehűtve krémnek, illetve bevonó masszának egyaránt felhasználhatjuk, de tejjel felengedve finom italt készíthetünk belőle.

Vaníliakrém mézzel

Elkészítési idő: 25 perc

Hozzávalók:

· 10dkg méz
· 20 dkg vaj
· 2 tojás
· 20 dkg porcukor
· 1 tasak vaníliás cukor
A tojásokat, és a cukrot alpakka edénybe tesszük, majd habverővel addig keverjük, míg be nem sűrűsödik. Ezután lassú tűzön állandó keverés mellett jól felmelegítjük. Levesszük a tűzről, és hűtéssel besűrítjük. A vajat és a vaníliás cukrot kikeverjük, folyamatosan adagolva hozzá a mézet. Állandó keveréssel a két öntetett összevegyítjük, és simára dolgozzuk. Tortákba tölteléknek, lehűtve krémnek, illetve bevonó masszának egyaránt felhasználhatjuk, de díszítésre, vagy tej ízesítésére is kiváló.

Gesztenyés krém

Elkészítési idő: 30 perc

Hozzávalók:

· 10 dkg méz

· 6 dkg vaj

· 1 tojássárgája

· 20 dkg gesztenyemassza

· 1 dl édes tej vagy tejföl

· 1 tasak vaníliás cukor

· 2 dkg csokoládé

A mézet, a gesztenyét, a tejet és a tojássárgáját keverőedénybe helyezzük, majd habverővel habosra keverjük. Külön edényben megolvasztjuk a csokoládét, a vajjal és a vaníliás cukorral együtt kikavarjuk, majd összevegyítjük a mézes masszával. Tortákba tölteléknek, lehűtve krémnek, illetve bevonó masszának egyaránt felhasználhatjuk. Torták díszítéséhez is kiváló, de tejjel felengedve, italként is fogyaszthatjuk.

Dió krém

Elkészítési idő: 50 perc

Hozzávalók:

· 12dkg méz

· 6 dkg vaj
· 12 dkg darált dió

· 5 dl tej

· fél tasak vaníliás cukor

A tejet felforraljuk, és belekeverjük a darált diót. Hozzáadjuk a mézet, a vajat és a vaníliás cukrot, habosra keverjük, majd 1 órán át, hűvös helyen pihentetjük. Piskótatekercsek töltéséhez használhatjuk. Üvegtálkákba téve, tejszínhabbal díszítve is fogyaszthatjuk.

Mézes gesztenye cuki

Elkészítési idő: 30 perc

Hozzávalók:  50 dkg gesztenye cukihoz

· 1 evőkanál méz

· 40 dkg gesztenyemassza

· 1 tasak vaníliás cukor

· 5 dkg porcukor

· 1 tojássárgája

· 4 dkg vaj

· 5 dkg dió

· 1 késhegynyi őrölt fahéj

A gesztenyemasszához hozzáadjuk a cukrot, a mézet. A darált diót, a tojássárgáját, a vajat és a fahéjat. Keverőedénybe tesszük jól összedolgozzuk, és ha a massza jó puha, egy kevés mézes pogácsa masszát, vagy őrölt kekszet adhatunk hozzá. Porcukorral megszórt deszkára öntjük. Majd szalámi formát gyúrunk belőle, és késsel kis darabokra vágjuk. Sztaniolpapírra csomagolva sokáig eláll.

Mézes madártej

Elkészítési idő: 1 óra

Hozzávalók: 

· 6 tojás

· 10 dkg cukor

· 1 l tej

· 10 dkg méz

· kevés rum

· fél vaníliarúd

· 1 kis kanál pudingpor

A tejet a fél vaníliarúddal felfőzzük. A tojásfehérjét a cukorral kemény habbá verjük. Miután a tej felfőtt, a tüzet takarékra állítjuk, és amikor a fővése megáll, evőkanállal beleszaggatjuk a tojáshabot. Mindkét oldalán 1-2 percet főzzük, majd szűrőkanállal óvatosan kiszedjük. A tojássárgákat kikavarjuk a mézzel, és a pudingporral, majd rászűrjük a tejet. Visszatesszük  a tűzre, és folyamatosan kavargatva besűrítjük, majd levesszük a tűzről, és kihűtjük. Üvegtálkákba adagoljuk, tetejükre tesszük a tojáshabot, és a rummal meglocsolva kínáljuk. A hűtőben 1-2 napig eláll.

