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Szeptember

Suranyi Julia — Hamis krémtiaro szelet

Hozzavalok: tésztahoz: 40 dkg liszt, 15 dkg cukor, 7 ek tej, 15
dkg margarin, 1 tojas, 1 cs. siitépor, 1 vaniliacukor, 1 citrom reszelt
héja krémhez: 7 dl tej, 3 cs. vanilia pudingpor, 20 dkg cukor, 2
nagy doboz tejfol, 1 citrom leve

Elkészités: Tészta: a lisztet elmorzsoljuk a margarinnal,
hozzaadjuk a cukrot, vaniliacukrot, siit6port, a citrom reszelt
héjat, a tojast, majd a tejet.

Krém: a tejben megf6zziik a cukorral elkevert pudingport,
hagyjuk hiilni, és hozzaadjuk a tejfolt és a citrom levét.

A tésztat két részre osztjuk, és tepsi nagysagtra nyujtjuk az egyik
felét. Rakenjiik a krémet, majd a tészta masik felét kinyujtva.
Villaval megszurkaljuk, és kozepes h6fokon kb. 30 percig siitjik.
Csak kihfilve szabad szeletelni, mert akkorra szilardul meg a krém
a stiteményben!

Fehérné Szorath Marta — Omlos szdlotorta

Az omlos tészta hozzavaldit 6sszegyarjuk, és cipoba formalva a
hiit6szekrényben 1 6ran at pihentetjiik. Ehhez sziikséges 22,5 dkg
liszt, 12,5 dkg vaj, 1 tojassargaja, 7,5 dkg cukor, fél citrom reszelt
héja és 1 ev6kanal rum. Amig ez pihen, addig megmossuk az 50
dkg fehér szOl6t, leszaritjuk, leszemezziik, félbevagjuk és a
magokat kiszedjiik beldle. 5 tojassargajat 5 dkg cukorral habosra
keveriink. 1 vaniliaradd belsejét és 15 dkg O6rolt mandulat
hozzakeveriink. A 6 fehérjét kemény habba veriink és az 5 dkg
liszttel egyiitt hozzaadjuk. A siit6t 180 fokra elémelegitjiik. Az
omlos tésztat egy lisztezett gyurotablan kinyajtjuk, és ugy béleljilk
ki a 26 cm-es tortaformat, hogy 3 cm-es pereme is legyen. A sz616t
belekeverjiik a habos masszaba és beletoltjiik a tésztaformaba. A
siit6 kozépso részén 1 oran at siitjik.



Bozo Ilona — Almas zserbo

Hozzavalok: 45 dkg finomliszt, 20 dkg sertészsir, 1 ek. porcukor,
0,5 cs. siitépor, 2,5 dkg élesztd, 1 db tojas, 2 db tojassargaja, 3 ek.
tejfol, 0,5 dl tej, 10 dkg daralt dio.

Toltelék: 1,5 kg alma, 10 dkg cukor, 10 dkg did, 1 kk. fahé;.

Elkészités: Az almat megtisztitjuk, daraboljuk, cukorral
megparoljuk. Ha kész, turmixoljuk. Kevés cukros tejben
felfuttatjuk az éleszt6t, majd oOsszeallitjuk a tésztat. 4 részre
osztjuk, a tepsit kibéleljiik zsirpapirral. Az els6 tésztat kinyajtjuk,
tepsibe tessziik, megszorjuk daralt didéval, megkenjiik az alma
egyharmad részével. Ezutan jon ra a kovetkezd tészta, di6 és alma,
és igy tovabb addig, mig elfogy az anyagunk. A tetejét
megszurkaljuk, majd jo fél orat kelesztjiik és megsiitjiik 200 fokon
also-felsd siitéssel.

Oktober

Bélteki Gaborné — Fasirt

A fasirtgolydokhoz : 30 dkgdaralt marhahts, 30 dkg daralt
sertéshus, 2 db tojas, 1 kozepes fej voroshagyma, 2 ek napraforg6
olaj, 2 gerezd fokhagyma, 3 teaskanal fliszerpaprika, 3
kavéskanal fekete bors (6rolt), 2 teaskanal so, 12
dkg kenyér (fehér), 5 dl tej

A siitéshez: 4 dl napraforg6 olaj

Elkészités: A kenyeret a tejbe aztatjuk. Kb. 10 perc elteltével jol
kicsavarjuk. Kozben a finomra vagott voroshagymat két
evOkanalnyi olajon iivegesre dinszteljik. A daralt hust talba
tessziik, Osszekeverjiik a kinyomkodott kenyérrel, hozzaadjuk a
hagymat, és az 6sszes tobbi hozzavalot. Kézzel jol 6sszedolgozzuk.
Megkostoljuk, ha sziikséges, utanfiiszerezziik. Nedves kézzel 2-3
cm atmérojl golyokat formalunk. Felforrésitott olajban Kkisiitjiik.
Kozben id6nként megforgatjuk a fasirtgolyokat, hogy
egyenletesen barnuljanak. Konyhai papirtorlével bélelt talra
szedjlik, hogy felitassa a felesleges olajat.

Kalmandi Zoltanné — Majonézes céklasalata almaval

Hozzavalok: 2 db cékla, 3 db alma, fél citrombol nyert citromlé,
sO izlés szerint, borsizlés szerint, 1 kavéskanal mustar, 160
g majonéz, 175 g tejfol, fél teaskanal porcukor

Elkészités: Az almat és a céklat meghamozzuk, lereszeljiik. A
citrom levét hozzafacsarjuk. Hozzaadjuk a mustart, a majonézt, a
tejfolt, sot, borsot, porcukrot. Alaposan Osszekeverjiik. Fél napot
allni hagyjuk a htitében.


http://www.nosalty.hu/alapanyag/daralt-marhahus
http://www.nosalty.hu/alapanyag/daralt-serteshus
http://www.nosalty.hu/alapanyag/daralt-serteshus
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tojas
http://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
http://www.nosalty.hu/alapanyag/napraforgo-olaj
http://www.nosalty.hu/alapanyag/napraforgo-olaj
http://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
http://www.nosalty.hu/alapanyag/fuszerpaprika
http://www.nosalty.hu/alapanyag/fekete-bors
http://www.nosalty.hu/alapanyag/so
http://www.nosalty.hu/alapanyag/kenyer
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tej
http://www.nosalty.hu/alapanyag/napraforgo-olaj
http://www.nosalty.hu/alapanyag/cekla
http://www.nosalty.hu/alapanyag/alma
http://www.nosalty.hu/alapanyag/citromle
http://www.nosalty.hu/alapanyag/so
http://www.nosalty.hu/alapanyag/bors
http://www.nosalty.hu/alapanyag/mustar
http://www.nosalty.hu/alapanyag/majonez
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tejfol
http://www.nosalty.hu/alapanyag/porcukor

Torda Nora - Almas krémes
Hozzavalok: 1 kg alma, 1 tortabevono.

Tésztahoz: 8 tojas, 18 dkg cukor, 3 ek. viz, 20 dkg liszt, 0,5 cs.
siitépor, 1 ek. kakao.

Krémhez: 2 cs. f6z0s vanilia pudingpor, 0,5 1 tej, 20 dkg
margarin, 18 dkg porcukor.

A tepsit foliaval kibéleljiik, megvajazzuk, belereszeljiik az almat. A
tojassargajat a cukorral és a vizzel habosra keverjik. Majd
hozzaadjuk a lisztet, amiben elkavartuk a siitGport, A tojasfehérjét
habba verjiik és belekavarjuk a tésztaba. Kb. felét az alméara
simitjuk, a maradékba 1 papos evOkanal kakaot szitdlunk és a
sarga tésztara csurgatjuk, nem simitjuk el! 160 °C -on kb. 20
percig siitjiilk, majd kihttjiik és atboritjuk egy talcara, hogy az
alma feliilre kertiljon.

Krém: A pudingport a tejben megf6zzilk, a margarint a
porcukorral kikavarjuk, és ha kihilt a puding 6sszekeverjiik. Az
almara simitjuk. tetejét csokimézzal vonjuk be. /En tortabevonoét
hasznéalok./

Szab6 Katalin — Gesztenyés kifli

Hozzavalok: 25 dkg liszt, 10 dkg vaj, 1 dkg éleszt6, 1 ek. cukor,
kevés s0, tej, 1 cs. vanilids cukor, 1 cs. gesztenyemassza, vanilias
porcukor.

Elkészités: Az éleszt6t vajjal, liszttel, cukorral, soval és a tejjel
osszegyurjuk. A tésztat vékonyra nyujtjuk, téglalap alakira
vagjuk, és a vanilias cukros tejjel puhitott gesztenyemasszaval
megtoltjik.

Kifliket formalunk bel6le és vildgosra siitjliik, majd még melegen
vanilias porcukorba forgatjuk.




November

Nyiri Fruzsina — Lekvaros Kkifli

Hozzavalok: 70 dkg liszt, 35-40 dkg Rama, 2 tojas, 2 dl tej, 1,5
evOkanal szaritott élesztd, 1 evGkanal cukor, csipetnyi s6. A
toltéshez hazi (iistben f6zott) szilvalekvar, a szoérashoz porcukor.

Elkészitése: A lisztet Osszekeverjiik az élesztével, cukorral,
soval, elmorzsoljuk a zsirral, hozzaadjuk a tojasokat és a tejet, a
tésztat jol osszedllitjuk, majd lefedve legalabb fél 6ran at hagyjuk
pihenni. Ezutdn nyolc egyforma gombocci osztjuk, korlappa
nyajtjuk, cikkekre vagjuk és megtoltjiik lekvarral. Ezutan
felcsavarjuk és siit6papirral ellatott tepsibe sorakoztatjuk, majd
el6melegitett siitében kb. 15-20 perc alatt készre siitjiik.
Langyosan porcukorral meghintjiik

Szepesi Istvanné — Taros pite

Hozzavalok: 50 dkg simaliszt, 25 dkg vaj, 25 dkg porcukor, 2 db
tojassargaja, 1-2 ev6kanal tejfol, 1 csomag siitpor.

A toltelékhez: 1 kg félzsiros tehéntaro, 3+1 db tojas, 15 dkg
cukor, 1-2 ev6kanal tejfol, 2 dl tej, 1 db kezeletlen citrom reszelt
héja, 1 tedskanal vanilia-kivonat, 1 ev6kanal étkezési keményito, 2
csapott ev6kanal buzadara, 1 csipet so.

Elkészités: Mivel a tésztat nem Kkell pihentetni, ezért érdemes
elszor a tarotoltelékkel kezdeni. A toltelékhez el6szor készitlink
egy vaniliapudingot, ehhez 3 tojast kettévalasztunk, a sargajat egy
kozepes labosba tessziik, hozzaadjuk a cukor 3/4 részét, a vaniliat,
a keményit6t, és habver6vel jo alaposan kikeverjiik fehéredésig.
Hozzaadjuk a tejet, és folyamatosan kevergetve addig fo6zziik,
amig bestirtisodik, majd levessziik a tiizr6l, és hagyjuk hiilni. A
tarot egy nagyobb téalba tessziik, belereszeljiik a citrom héjat,
beletessziik a tejfolt, a buzadarat és a mar kihiilt vaniliapudingot.

Az egészet gépi habver6vel jo alaposan kikeverjiik. A tészta
hozzavaloit osszegyurjuk, elfelezziik, és lisztezett munkalapon
tepsi méretlire nyadjtjuk, belehelyezziik a tepsibe. A toltelékhez a
tojasok fehérjét kemény habbé verjiik, a maradék cukorral és egy
csipet soval. Hozzakeverjiik 6vatosan a tarohoz, és az egészet
rasimitjuk a tésztara. A tészta masik felét is kinyudjtjuk, és
rahelyezziik a toltelékre. A tetejét megkenjiik 1 felvert tojassal, és
villaval egyenletesen megszurkaljuk. El6melegitett siit6ben 190
fokon 35-40 perc alatt készre siitjiik. Miutan megsiilt, hilni
hagyjuk, majd kockara vagjuk, és a tetejét megszorjuk
porcukorral.

Torokné Toth Hajnalka - Fanta szelet

Hozzavalok: A tésztahoz: 6 tojas, 12 dkg cukor, 15 dkg rétesliszt,
2 ek. kakaopor, 7 dkg olvasztott vaj, csipet so.

A tardkrémhez: 50 dkg félzsiros tehénturo, 20 dkg porcukor,
25 dkg vaj, 1 citrom reszelt héja, 1 csomag vanilias cukor, 1 ek.
citromlé.

A tetejére: 7 dl szénsavas narancsos iidits, 2 cs. vanilia puding, 5
dkg cukor.

Elkészitése: A tésztdhoz az egész tojasokat a cukorral a
legmagasabb fokozaton kevertem kb. 5 percig. A lisztben
elkevertem a kakaot és a sot, kanalanként hozzikevertem a lisztes
keveréket és a vajat. Kozepes méretli tepsiben megsiitottem.

A vajat a cukrokkal habosra kevertem, a tarot tobb részletben
elkevertem benne, citromhéjjal és citromlével izesitettem.

A tetejéhez 5 dl iidit6t feltettem forrni, 2 dl-rel kikevertem a
pudingot a cukorral. A forrasban 1év6 iidit6be kevertem a
pudingos 1idit6t, és folyamatosan kevertem stirtisodésig.

A kihilt piskétara rakentem a turékrémet, majd a langyos
pudingos keveréket.



December

Lovasz Krisztina - Karamell szelet

Hozzavalok: cukor - 20 dekagramm, liszt - 15 dekagramm, tej -
1 dl, tojas - 4 darab, siit6por - 0.5 csomag, 3 in 1 kavé - 2 darab,
étolaj - 1 dl, karamell iz{i pudingpor - 2 csomag, tej - 5 dl, Rdma -
20 dekagramm, porcukor - 15 dekagramm, tejszinhab - 4 dl.

Elkészités: A hozzavalokbol piskotatésztat készitiink. Kozepes
méretli tepsibe ontjiik és 180 fokon megsiitjiik. A krémhez a
pudingport a tejben megfézziik, majd kihiitjiik. A Raméat a
cukorral habosra keverjiik, majd hozzdadjuk a pudingot és a
kihiilt tészta tetejére simitjuk. A tejszint felverjiik, a krémre
kenjiik, de nem Kkell nagyon elsimitani. Két teaskanal karamell izi
pudingport 3 tedskanal cukorral, 2 tedskanal étolajjal és kb 1-1.5
dl vizzel felf6ziink. A tejszinre csurgatjuk és egy palcika
segitségével belecirogatjuk a habba, hogy szép marvanymintas
legyen.

Torda Nora - Bogrés meggyes

A siiteményhez: 2,5 bogre finomliszt, 1 bogre cukor, 2,5 dl olaj,
2 dl tej , 1 db tojas, 1 csomag siitopor , 680 dkg kimagozott meggy.

Elkészités: Osszekeverjiik a hozzavalokat. Beleontjiik lisztezett,
zsirozott tepsibe. A tetejére rarakosgatjuk a meggyet. Tliprobaig
siitjiik 180°C siit6ben.

Nagyon gyors és egyszer( recept. Barmilyen gyiimolccsel
elkészithetd.

Nagy Marianna Fruzsina — Mozzarella pingvin

Hozzavalok: 10szem olivabogy6 (fekete, magozott),
5 szelet sargarépa (nyers, megpucolt), 5 db sajt - mozzarella, 5 db
fogvajo.

Elkészités: Az olivabogyokbdl kivalasztunk 5 nagyobbat a
testnek és 5 kisebbet a fejeknek. A nagyobbakat kettévagjuk (ez
lesz a szarnya a pingvineknek). A répaszeletekbdl kivagunk egy-
egy Kkis szeletet (ez lesz a csér). A megmaradt, cikkely nélkiili répa
lesz a talp. A kisebb olivabogyo6kat oldalra forgatjuk, ahol van a kis
kor alaka lyuk, amelyen keresztiill ki lett magozva és oda
benyomjuk a cs6érnek val6 répadarabkat. A mozzarella két
oldaldhoz nyomjuk a két fél szelet olivabogyot. Majd a tetejére
illesztjiik a pingvin fejeként funkcionaloé kisebb olivabogydt és
atszurjuk a fogpiszkaloval, agy hogy a fogpiszkaloé vége a
répaszelet aljat is szarja at. Kész is a pingvin. Nalam szépen
ottmaradtak a szarnyak, de akinek gondjai adédnak vele, az kevés
mascarponéval "odaragszthatja" a szarnyakat a mozzarellahoz.

Nyiri Fruzsina — Sajttekercs

Hozzavalok: 30 dkg Trappista sajt, 40 dkg Edami sajt, 5 f6tt
tojas, 16-18 szelet sonka, 25 dkg margarin, 1 cs. petrezselyemzold.

Elkészités: A f6tt tojasokat aprora feldarabolom, 6sszekeverem a
margarinnal, a reszelt Trappistaval és a petrezselyemzolddel. Az
Edami sajtot forr6é vizbe rakom 1agy, hogy a viz teljesen elfedje a
sajtot. Fed6t rakok az edényre és 10-15 percig hagyom, hogy a sajt
megpuhuljon a vizben. Ezutan a sajtot kinyjtom mint a tésztat.
El6szor a sonkaval, majd a margarinos krémmel fedem be a
sajtot. Folidban felgongyolom mint a piskotat, és egy éjszakara
hiit6be teszem. Kozvetlen fogyasztas el6tt szeletelem.

Aki szereti a pikans izeket, az a Trappista helyett hasznalhat
marvanysajtot, a petrezselyemzold helyett pedig kaprot.


http://aprosef.hu/hozzavalo/sargarepa
http://aprosef.hu/hozzavalo/sajt_mozzarella

Januar

Gonda Ilona — Vanilias csiga

A tésztahoz: 1 kg buza-rétesliszt (BFF 55), 6 dl hazi tej / teljes
tej, 50 g élesztd (friss), 1 csipet sO, 4 csapott evGkanal cukor - nad,
1dl étolaj

A tésztara: 150 gvaj, 2 csapott tedskanal vanilids cukor -
bourbon, 100 g cukor - nad

Az ontethez: 4 dl hazi tej / teljes tej, 2 csapott tedskanal vanilias
cukor - bourbon, 200 g cukor - nad

A tetejére: 50 g porcukor

Elkészités: Langyos tejbdl, az élesztébdl és a liszt negyedébdl
kovaszt készitettem. Nejlonfolidval majd pedig konyharuhéval
letakartam és érleltettem a kovaszt meleg helyen fél orat. Egy
maéasik nagyobb tadlba belemértem a cukrot, soét, olajat. Majd
szarazon kézzel osszekevertem. JOl megkelt a kovasz. A lisztes
masszahoz ontottem. Majd kézzel jol 6sszegytrtam. Konyhapultra
tettem, lef6liaztam, letakartam a konyharuhaval és hagytam kelni
1 6rat. Miutan megkelt a tészta, Gjbol atgyartam. Kinyajtottam a
tésztat, megkentem puha vajjal és raszéortam a cukrot és a
vanilidscukrot. Feltekertem csigaba a tésztat. Késsel 1,5 cm-re
vagdostam. SiitGpapirral bélelt tepsibe tettem, majd 180 C fokos
el6melegitett siitébe tettem. Kozben a tejbdl, cukorbol, vanilias
cukorbdl szirupot f6ztem. Mikor félig megsiilt a csiga, kivettem a
siit6b6l  és mindegyikre Ontottem  koriilbelil fél deci
cukorszirupot. Visszatoltam a siit6be és 200 C fokon készre
siitottem. Porcukrot szértam a tetejére.

Karcza Sandorné — Marcipanos kocka

Hozzavalok: 2 kg daralt keksz, 30 dkg porcukor, 1 kocka Rama,
9 ek. forr6 tej, 1 cs. vanilids cukor, 1 db mandula aroma, 1 db
rumaroma, 4 dkg kakopor, 8 dkg daralt dio.

Elkészités: A kekszet, a porcukrot, a vanilids cukrot
osszekeverjiik a margarinnal és a forro tejjel. Kettévalasztjuk a
tésztat és az egyikbe mandula aromat és a di6t, a masikba a
kakaoport és a rum aromat keverjiik. A kakads tészta keriil alulra.
Nyomkodva nyujtjuk. Erre keriil a zold tésztaréteg. A tetejére egy
tabla étbevonot tesziink.

Erdédiné Sandor Katalin - Padlizsankrém — Erdélyi
valtozat

Hozzavalok: 360 g kisiilt padlizsan htisa, 2 nagy csipet s6, bors
(fekete, 6rolt), o,5 fej lila hagyma, 3 gerezd fokhagyma, 100g
majonéz.

A fogyasztashoz: piritos.

Elkészités: A megmosott és szarazra torolt padlizsant 180 °C-ra
(1égkeverésen) elémelegitett siitébe dugjuk, 25 percig siitjiik,
atforditjuk a masik oldalara és még egyszer 25 percig siitjiik.
(Akkor kész a padlizsan, amikor a héja rancos, a husat pedig be
tudjuk nyomni.) A padlizsan szarat levagjuk, héjat lehuzzuk, és
huasat kisebb darabokra osszevagjuk. Fa vagy miianyag késsel/
villaval pépesitjiik a siilt padlizsdnkockakat és hozzaadjuk a tobbi
alapanyagot.



http://aprosef.hu/hozzavalo/buza-retesliszt
http://aprosef.hu/hozzavalo/hazi_tej
http://aprosef.hu/hozzavalo/hazi_tej
http://aprosef.hu/hozzavalo/eleszto_friss
http://aprosef.hu/hozzavalo/so
http://aprosef.hu/hozzavalo/nadcukor
http://aprosef.hu/hozzavalo/etolaj
http://aprosef.hu/hozzavalo/vaj
http://aprosef.hu/vanilias_cukor_recept
http://aprosef.hu/vanilias_cukor_recept
http://aprosef.hu/hozzavalo/nadcukor
http://aprosef.hu/hozzavalo/hazi_tej
http://aprosef.hu/vanilias_cukor_recept
http://aprosef.hu/vanilias_cukor_recept
http://aprosef.hu/hozzavalo/nadcukor
http://aprosef.hu/hozzavalo/porcukor

Februar

Kovacsné Jendrek Aniko - Csoroge

Hozzavalok: 5 dl liszt, 4 tojassarga, csipet s0, 1 kavéskanal
cukor, 2 dl tejfol (kefir vagy joghurt is jo), 1 kavéskanal
szodabikarbona, olaj a siitéshez,porcukor.

Elkészités:

Elkészités: A hozzavalokat jol osszedolgozom, ne legyen nagyon
lagy a tészta. Kinyajtom, 3 ujjnyi csikokra metélem
derelyemetszdvel.

Paralelogramma alakira szeletelem a csikokat, mindegyikbe
kozépre egy nyilast vagok atlosan, kb. 2 ujjnyit. Ezen athtizom az
egyik cstcsat.

B& forr6 olajban, egyszer megforditva, aranybarnira siitom.
Porcukorral megszérom, majd lekvarral kinalom.

Liebné Csongradi Erzsébet - Erdei Zoltanné - Lengyel
salata

Hozzavalok: 40 dkg Eidami sajt gyufaszal alakidra vagva, 40 dkg
csirkemell sonka gyufaszal alakara vagva, 1 nagyobb doboz
szemes kukorica konzerv, 1 poréhagyma karikara vagva, 1 doboz
ananasz konzerv kockakra vagva, 1 nagy zeller gyufaszal alaktira
vagva (leforrazni, par percig puhuljon a forr6 vizben, majd
lesziirni, kihfiteni).

Az egészet majonézzel és 1 db joghurttal 0sszekeverni, hogy jo
»szaftos” legyen. Semmilyen fliszer nem kell hozza, még s6 sem.
Egy éjszaka 0sszeérik, masnap fogyaszthato.

Borosné Nyako Katalin — Toltott paradicsom

Hozzavalok: 10-15 db paradicsom, 1-2 doboz tonhal konzerv
(sajat levében), majonéz (izlés szerint), s6, bors (fehér és fekete),
fejes salata, petrezselyem levél, egy kavéskanal olvasztott vaj.

Elkészités: A paradicsomok tetejét, fels6 harmaduknal, levagjuk.
Kivajjuk a belsejét (ezt lecsbhoz vagy egyéb ételek izesitéséhez
felhasznalhatjuk).

A tonhalat lesziirjiik és tetszéleges mennyiségli majonézzel
krémesre keverjiik. 1zlés szerint s6zzuk, borsozzuk és megtoltjiik
vele a paradicsomokat.

Egy talcat kibélelink a salatdk levelével, rahelyezziik a
paradicsomokat, a levagott ,kalapokat” visszatessziikk ra4,
megkenjiik egy kevés olvasztott vajjal és megszorjuk aprora vagott
petrezselyem levéllel (ez szépen radermed). Szép, finom és
egészséges!




Marcius

Csontos Zoltanné — Sajtos rad

Hozzavalok: 45 dkg liszt, 1 tet6zott kk. s6, 25 dkg Rama
margarin, 1 tojassargaja, 2-2,5 dl tejfol, 20 dkg reszelt sajt.

Elkészités: A hozzavalokat Osszegyurjuk, s hiitében legalabb 1
orat pihentetjiik. (Ha este elkészitjiik, egy éjjelen at is pihenhet.)
Kinyajtjuk, derelyevagoval rudakat készitiink. Megkenjiik
paprikas tojasfehérjével, megszorjuk reszelt sajttal. El6melegitett
siit6ben siitjik.

Bartha Janosné - Zoldségraguval toltott taska

Hozzavalok (ragu): Egy nagy fej voroshagyma, 2 szil
sargarépa, 2 szal petrezselyemgyokér, fél zellergumoé vagy 3-4
zellerszar, fél fej karalabé, 2 kozepes krumpli, 2-3 dl alaplé
(zoldség, csirke), 2 dl tejszin, so, bors, csilipehely, 1-1,5 kanal liszt,
ételizesito petrezselyemzold, kevés étolaj.

Elkészités: Megtisztitom a zoldségeket, a krumplit, felkockdzom
Oket. Megtisztitom a hagymat is, apréra vagom, egy nagyobb
labasban kevés olajon megdinsztelem, majd hozzaontom a
felkockazott zoldségeket. Kicsit dinsztelem, s6zom, borsozom, kap
egy teaskanal ételizesit6t, és ekkor felontom az alaplével. Fedo
alatt parolom. Ha megpuhultak - eddigre elf6tt a leve -, kevés
lisztet szoérok ra, elkeverem, Kkicsit piritom, majd felontom a
tejszinnel. Beleteszem a felapritott friss petrezselyemzoldet. A
leveles tésztat kibontom, a kiteritett tésztalapot kicsit kinydjtom
nyujtofaval. Van egy egészen nagy teasbogrém. Ezt teszem ra a
lapra, korbekarcolom egy éles késsel, hogy kivehet6 legyen a kerek
forma. Ebbdl éppen 6 db fér el. A korbevagott kor alaktn formak
széleit bekenem a felvert tojassal. (Ez lesz a ragasztf). A
zoldségragut a korok kozepére helyezem (kb. egy ev6kanallal).
Visszahajtom az egyik felét (Igy félkor alakot kapok). A

visszahajtott tészta szélét egy villaval 6vatosan megnyomkodom,
hogy siités kozben ne nyiljon szét. SiitOpapirral bélelt tepsibe
rakom, megkenem a felvert tojassal. 180 fokos siit6ben
aranybarnara siitom. (kb. 15-20 perc).

Dr. Veress Janosné — Tojasos-sonkas csirkepastétom

Hozzavalok 18 szelethez: 8 tojas, sb, 6rolt fehér bors, dionyi
lagy vaj, 12 vékony, hossza szelet sonka (200-250 g), 600 g
csirkemell filé, 2 dl tejszin, 2 friss tojasfehérje, Y2 kk. morzsolt
kakukkfli, 1 csokor petrezselyem, 80 g cukkini / kigy6uborka,
néhany salatalevél-

Elkészités: A tojasokat erésen sos, forrasban 1évé vizben, az
ujraforrastol szdmitott pontosan 8 percig f6zziik, majd hideg vizbe
meritve teljesen lehitjik (egyet félretesziink a diszitéshez),
meghamozzuk, fehér végiiket levagjuk. Kikeniink a vajjal egy 1,7 —
1,8 1 d{rtartalmt gylimoleskenyérformat. Kibéleljilk a kissé
egymasra csusztatott sonkaszeletekkel tigy, hogy azok talloégjanak
a forma peremén. A hust leoblitjiik, kisebb kockakra vagjuk,
apritogépbe tessziik, hozzaadjuk a tejszint, a tojasfehérjéket, a
tojasokrol levagott kemény tojasfehérjéket, és péppé porgetjiik-
habositjuk. Soéval, fehér borssal, kakukkftivel és vagott
petrezselyemmel izesitjiik. A massza felét a forméaba simitjuk,
kanalhattal kis arkot mélyitiink a kozepébe, hosszanti iranyban,
végiikkel egymashoz illesztve belenyomkodjuk a tojasokat, és
befedjiik a maradék masszaval. Felhajtjuk ra a sonkaszeleteket,
betakarjuk vajjal megkent alufélidval, végiil meleg vizzel félig
felontott, mély tepsibe allitjuk, és 180 fokos siitében 40 percig
gbzoljiik. A siit6bdl kivéve lenyomatjuk a haséab tetejét stilyokkal
(pl. alufélidba csomagolt konzervdobozokkal), hagyjuk kihtlni (3-
4 ora). Téalalaskor vagddeszkara boritjuk, vékonyan felszeleteljiik,
cukkinivel / uborkaval, a félretett tojassal, petrezselyemmel,
salatalevelekkel tetszés szerint diszitjiik. El6ételként, hideg biifé
tartozékaként kinalhatjuk. Vegyes idénysalata, friss kenyér illik
hozza.



Aprilis

Mercsné Juhasz Anikoé - Fekete rozsa

Tésztahoz: 60 dkg liszt, 10 dkg vaj, 30 dkg porcukor, 1 db tojas, 1
csomag siitépor, pici szédabikarbéna. A hozzaval6 anyagokat
annyi tejjel kell eldolgozni (kb. 2 dl), hogy nyuajthaté legyen. 5
részre osztjuk. Két lapot kinytjtunk, és kiillon-kiilon megsiitiink. A
maradék 3 lapot szintén kinyujtjuk, és a kovetkez6 toltelékkel
egyenként mindegyiket megtoltjiik, mint a bejglit.

Toltelékhez: 20 dkg daralt mak, 20 dkg liszt, 10 dkg vaj, 25 dkg
porcukor, 2 dl tej, 1 csomag siitGpor, fahéj izlés szerint. Ezeket
alaposan 0ssze kell dolgozni. Miutan a lapokat megkentiik és
feltekertiik, egymés mellé helyezziik mind a harmat a tepsibe,
hogy 0sszesiiljon.

Elkészités:7 dl tejet és 2 csomag vanilids pudingport megf6zziik.
Ha kihlt 20 dkg margarint 20 dkg porcukorral jol kikeveriink, és
hozzaadjuk a pudingos masszat. Az egyik lapot megkenjiik a krém
felével, majd ratessziik az egybesiilt makos rudakat, rakenjiik a
maradék krémet, és végiil a masodik lapot. A tetejét bevonhatjuk
csokoladémazzal. Le kell fedni, hogy megpuhuljon.

Csorbané Major Eniké - Tortilla csiga gombatojasok
kozott

Tortillatekercs hozzavaléi: 8 db tortilla lap, 3 doboz krémsajt,
25 dkg finom fiistolt (kedvenc) sonka, 1 fej jégsalata

Elkészités: A tortilla lapokat megkenjiik a krémsajttal, ratessziik
a sonkat és a salatat. Nagyon szorosan feltekerjiik, majd 1,5-2 cm
tavolsagban felszeleteljiik. (Ajanlatos palcikaval atszarni.)

Gombatojas hozzavalé6i: 8 db f6tt tojas, 4 szép paradicsom,
majonéz.

Elkészités: A keményre f6tt tojasokat ,lefejezziik”, a tojasokat
pedig elfelezziik. A tojasra ratessziik a félbevagott paradicsomot
~kalapnak”, majd a majonézbdl pottyoket csopogtetiink ra. Percek
alatt finom és mutatos vendégvaré falatkakat varazsolhatunk. Jo
szorakozast és kreativ falatka-készitést mindenkinek!

Racz Klara — Taros suti

Hozzavalok: 20 dkg liszt, 10 dkg Rama, 10 dkg porcukor, 2 kk.
siitépor, 1 kk. szalakali.

Toltelék: 20 dkg Rama, 25 dkg porcukor, 1 cs. vanilids cukor, V2
kg tard, csipetnyi citromhéj, Y2 citrom leve, 10 dkg mazsola.

Elkészitése: Tészta: A hozzavalokat Osszegylrjuk és két
egyforma lapot siitiink bel6le.
Toltelék: Az anyagokat alaposan kikeverjiik és a lapok kozé
toltjiik. Csak mésnap vaghato.




Majorné Aranyos Ildiké — Vajas csiga

Hozzavalok: A tésztahoz: 50 dkg finomliszt, 8 dkg cukor, 2.5
dkg éleszt6, 7 dkg margarin, 1 csipet s6, 3 dltej (langyos), 1
db tojassargéaja.

A krémhez: 15 dkg margarin, 10 dkg cukor (izlés szerint tobb,
vagy kevesebb)

A locsolashoz: 2 dl tej (langyos), 1 csomag vanilias cukor.

Elkészités: Kevés langyos, cukros tejben felfuttatjuk az élesztét,
majd bedagasztjuk a tésztat, és duplajara kelesztjiik. A 15 dkg
margarint izlés szerinti cukorral habosra keverjiik. A megkelt
tésztat kinyajtjuk, megkenjiik a margarinnal, feltekerjiik, és
szeleteljiik. A csigakat tepsibe tessziik, picit korbe kenjiik olajjal,
hogy ne ragadjanak Ossze, majd dupldjara kelesztjiik.
Elémelegitett siit6be tessziik, és amikor mar kezd pirosodni,
meglocsoljuk a langyos vanilias tejjel, majd készre siitjiik.

Majus

Kiss Sara: Diés-narancsos siilt sajttorta

Hozzavalok: A tésztahoz: 9 dkg vaj, 5 dkg barna cukor, 5 dkg
durvara darat dio, 1 narancs reszelt héja, 1 egész tojas, 18 dkg
liszt, pici so, pici 6rolt fahéj, 1 cs. {6z6s vanilias pudingpor, 2 db
tojas, 8 dkg vaj, 10 dkg durvara daralt dio, 1 narancs reszelt héja
és leve, 6rolt fahé;.

A tetejére: 8 dkg étcsoki, 5 dkg fehércsoki, kevés tejszin, kevés
kandirozott mogyoro.

A krémhez: 25 dkg mascarpone sajtkrém, 2 dl tejfol, 7 dkg
barna cukor.

Elkészités: ElGszor a tésztdhoz a puha vajat a tobbi hozzavaloval
kézzel Osszekeverem, egy Kkicsit ragad, és egy 22 cm-es
siit6papirral bélelt tortaforméba teszem, majd egy nedves kanallal
elteritem a forma méretére. El6melegitett 180 fokos siit6ben 12
perc alatt el6siitom. A krémhez a puha vajat a tojasokkal és a
cukorral géppel kikeverem, mehet bele a tejfél, a mascarpone, a
pudingpor, ezzel tovabb keverem. Végiil a tobbi hozzavalo6t is
belekeverem: di6, fahéj, narancslé és reszelt héja. Az elGsiitott
tésztara ontom a krémet és visszatolom a siit6be, 175 fokon
legalabb 1 orat siitom. Ha készen van, hideg helyre teszem és csak
teljes kihiilés utadn szeletelem. A tetejét lehet disziteni tetszés
szerint kétfajta csokival, vagy ha teljesen kihiilt, akar csokimazzal
is.


http://www.nosalty.hu/alapanyag/finomliszt
http://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor
http://www.nosalty.hu/alapanyag/eleszto
http://www.nosalty.hu/alapanyag/margarin
http://www.nosalty.hu/alapanyag/so
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tej
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tojassargaja
http://www.nosalty.hu/alapanyag/margarin
http://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tej
http://www.nosalty.hu/alapanyag/vanilias-cukor

Galambosné Boros Judit — Zakuszka

Hozzavalok: 1db padlizsin (nyers), 3db pritaminpaprika,
50 ml olivaolaj, 3kis fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
2 db babérlevél (friss, vagy szaritott), 2 papozott ev6kanal stritett
paradicsom,1 tedskanal so, 3 csipet fehérbors (6rolt),
2 teaskanal kristalycukor

A padlizsant félbe vagjuk, a husat villaval megszurkaljuk, és a
paprikakkal egyiitt egy siitOpapirral bélelt tepsibe helyezziik. 180
C fokon 35 percig siitjiik. Amig siil, az aprora vagott
voroshagymat és a zazott fokhagymat 2 ek olajon megdinszteljiik.
Amikor elkésziilt a paprika és a padlizsan, a paprikakat egy
lezarhat6 edénybe tessziik par percre, hogy konnyebben le tudjuk
hazni a héjat. A magjat is eltavolitjuk, csak a hlisara van sziikség.
A padlizsant is megszabaditjuk a héjatol. Leturmixoljuk &ket,
majd a hagyméhoz adjuk. Hozziadjuk a babérlevelet, és a
paradicsompiirét, majd s6zzuk, borsozzuk. Beleontjiik a maradék
olajat, izlés szerint megcukrozzuk. Kozepes langon, gyakran
kevergetve addig f6zziik, amig olajos fénye nem lesz, és nem
vizeny6s. Amikor elkésziilt, iivegbe toltjiik és a hiit6ben taroljuk.
Piritos kenyérrel talaljuk a zakuszkat.

Didssyné Nanszak Andrea — Malnas-tirdos minipite

Hozzavalok 8 Kkicsi vagy 1 nagy pite tésztajahoz: 30 dkg
liszt + a nyujtashoz, 10 dkg porcukor, 20 dkg vaj / margarin, 1
tojassargéaja.

A toltelékhez: 40 dkg tar6, 6 dkg porcukor, 1 zacské vanilias
cukor, 1 citrom reszelt héja, 2 ek. tejfol (ha szaraz a taro), 2 ek.
buzadara, 1 egész tojas, 10-15 dkg malna (friss és mirelit is jo).

Elkészités: A tésztahoz a lisztet Osszekeverjik a porcukorral,
elmorzsoljuk a vajjal, majd a tojassargajat hozzaadva tésztava
gyuarjuk. A cip6t alufélidba csomagolva hiit6be tessziik pihenni 30
percre. A toltelék hozzavalo6it Osszekeverjiik, a malnat érdemes

kés6bb a betoltott pitéba nyomkodni, hogy ne torjon annyira
ossze. A tésztat lisztezett feliileten vékonyra kinydjtjuk, majd

kibéleljiik vele a formakat / format gy hogy az oldalara is jusson.
A felesleget levgjuk, félretessziik. 180 fokra elémelegitett siit6be
tessziikk 8-10 percre, majd amikor vildgosra siilt, kivessziik és
megtoltjik a taréval. A maradék tésztabol csikokat vagunk,
esetleg formakat szaggatunk és azzal befedjiik a tetejét. Felvert
tojassal megkenhetjiik, hogy fényesebb legyen. Visszatessziik a
siit6be és aranybarnara siitjiik.

Feszner Monika - Tonhalkrém

Hozzavalok: 2 konzervdoboz olajos, apritott tonhaltorzs , 1 kis
fej voroshagyma, 1 kis csokor petrezselyemzold, kb. 2-3 ev6kanal
majonéz, kb. 2-4 ev6kanal tejfol, s, bors

Elkészités: A tonhalat lecsopogtetjiik, egy mélyebb talba ontjiik.
So6zzuk, borsozzuk (Kostoljuk meg, mert néhany tonhal sbés, mig a
masik nem!) A voroshagymat reszeljiik r4, aprora, igy finomabb.
A petrezselymet szintén aproéra vagva keverjiik bele. Adjuk hozz4 a
majonézt és a tejfolt. A pontos adagja mindenkinél mas, lehet
majonézesebbre vagy tejfolosebbre csinalni, ki hogyan szereti!

Moézes Aronné —Gyiimolcs salata

Hozzavalok: 5-6 banan, 2-3 alma, 3-4 narancs, 6-8 mandarin,
8-10 kivi, esetleg egy fiirt sz6l6 és 1-2 liter SPAR-0s 50%-0s
multivitaminos gyiimolcslé

Elkészitése: feldaraboljuk a gylimolesoket, és felontjiik a
multivitaminos gyiimolcslével. Egy éjszakara a hiit6be tessziik,
masnapra fogyaszthato. Tetszés szerint tejszinhabbal, vanilia

jégkrémmel izletesebbé tehetjiik.


http://aprosef.hu/hozzavalo/padlizsan
http://aprosef.hu/hozzavalo/olivaolaj
http://aprosef.hu/hozzavalo/hagyma_voros
http://aprosef.hu/hozzavalo/fokhagyma
http://aprosef.hu/hozzavalo/baberlevel
http://aprosef.hu/hozzavalo/suritett_paradicsom
http://aprosef.hu/hozzavalo/suritett_paradicsom
http://aprosef.hu/hozzavalo/so
http://aprosef.hu/hozzavalo/bors_feher_orolt
http://aprosef.hu/hozzavalo/kristalycukor

