Jó étvágyat!

RECEPTEK

[image: image1.wmf]


TARTALOMJEGYZÉK

8Levesek


81.1.
Húsleves


81.2.
GOMBALEVES


81.3.
ZÖLDSÉGES KARFIOLLEVES


81.4.
CSIBERAGU LEVES (Becsinált leves)


81.5.
FRANKFURTI LEVES


91.6.
Alföldi gombócleves


91.7.
Halászlé


91.8.
Zöldségleves (csülökkel, babbal, tésztával)


91.9.
Palócleves


91.10.
Legényfogó leves


102.
Húsételek


102.1.
ROZSDÁS MARHA


102.2.
GOMBÁS SZELET


102.3.
FOKHAGYMÁS SZELET


102.4.
GOMBAPÖRKÖLT


112.5.
TÖLTÖTT KÁPOSZTA


112.6.
TÖLTÖTT PAPRIKA


112.7.
Rakott sonkás rizs római módra


112.8.
ALFÖLDI LERAKOTT


112.9.
MAJORÁNNÁS húsos tészta


112.10.
enyingi húsos metélt


122.11.
Sonkás makaróni


122.12.
Gombás marhatokány


122.13.
TÖLTELÉK


122.14.
TÖLTELÉK (GOMBÁS)


122.15.
Vese-velő


122.16.
TOROS káposzta


122.17.
Húsos spagetti


132.18.
Kapros húsgombóc káposztában


132.19.
Hirtelensült hús káposztával


132.20.
Rakott kelkáposzta (Juli-suli)


132.21.
Chili con carne


132.22.
Fasírozott


132.23.
Húsos tészta


132.24.
Resztelt máj


142.25.
Mantovai hústekercs


142.26.
Szarvasszeletek Villa Franca módra


142.27.
Vadas


142.28.
VADAS MARHA


152.29.
Tejszínes, gombás csirkemell


152.30.
Tatár-beefsteak


152.31.
Gombás pulykaragu


152.32.
Paprikás csirke


152.33.
Királyi csirke


162.34.
Gombás csirkecomb


162.35.
Zöldséges pulykaragu


162.36.
Barackos csirke


162.37.
Tejszínes, sonkás, gombás rántott hús


162.38.
Citromos csirkecomb


162.39.
Kolbász


162.40.
Cseréptál


172.41.
Csülökragu petrezselymes kenyérrel


172.42.
főtt sonka (HÚSVÉTI)


172.43.
KAPROS PONTY


172.44.
SZALONNÁS CSIRKEFALATOK


172.45.
MAZSOLÁS-MANGÓS CSIRKEMELL


182.46.
ROKFORTOS-DIÓS CSIRKE


182.47.
RAKOTT BROKKOLI


182.48.
BROKKOLI ROKFORTÖNTETTEL


182.49.
TAVASZI BURGONYÁS GOMBA


182.50.
TÖLTÖTT HAGYMA SAJTTAL SÜTVE


182.51.
VAGDALTAS BURGONYAFELFÚJT


192.52.
Tejszines csirkemell


192.53.
Roston sült csirke


192.54.
Hústorta


192.55.
Kefires pulykacomb


192.56.
Marinírozott csirkecomb


192.57.
Roston sült pulyka betyár módra


192.58.
Sült csirke másként


192.59.
Csirke „feri” módra


192.60.
Paradicsomos egytálétel


202.61.
szendvics hús


202.62.
zöldborsós aprópecsenye


202.63.
gombás szelet piu módra


202.64.
karaj gombával


202.65.
Francia rosés csirke


213.
Főzelékek


213.1.
KELKÁPOSZTA FŐZELÉK


213.2.
ZÖLDBABFŐZELÉK


213.3.
BURGONYAFŐZELÉK


213.4.
Tökfőzelék


213.5.
Spenót (Paraj)


213.6.
Sóska


224.
Mártások


224.1.
FOKHAGYMASZÓSZ (A mártások királynője)


224.2.
Meggyszósz


224.3.
Kaporszósz


235.
Görög ételek


235.1.
Görög SALÁTA


235.2.
RÁKSALÁTA


235.3.
GÖNGYÖLT VIRSLI


235.4.
TZADZIKI


235.5.
Muszaka


246.
Spanyol ételek


246.1.
SALMOREJO & GAZPACHO


246.2.
SÜLT GOMBA


257.
Tészták


257.1.
LÁNGOS (10 napig)


257.2.
PIZZA


257.3.
Zöldséges ragu orsótésztával


257.4.
tejszínes spagetti


268.
Sütemények, tészták, édességek


268.1.
KUGLÓF


268.2.
Túrótorta (Katica néni)


268.3.
HAMVAS TORTA


268.4.
MÉZES SZELET


268.5.
Orosz túrós


268.6.
vaníliakrémes piskótatekercs málnával


278.7.
Kakaós túrós


278.8.
Flan


278.9.
Túrós pogácsa


278.10.
Aranygaluska


278.11.
Sörkifli-PÉCSI (Mama)


278.12.
Sörkifli-BÓLYI (Anyu)


278.13.
Kürtöskalács olajjal


278.14.
Meggyes pite I.


278.15.
Meggyes pite II.


288.16.
Mazsolás túrótorta


288.17.
Pikáns linzer


288.18.
Briós


288.19.
Őzgerinc


288.20.
Almás pite (Ancsi néni)


288.21.
Joghurtdesszert


298.22.
Pászkatorta gyümölccsel


298.23.
Piskóta (Ancsi néni)


298.24.
Joghurtos torta (Tupperware)


298.25.
Habos túrós szelet


298.26.
Almás táska


298.27.
Gesztenyés szelet


308.28.
Beigli (ancsi néni)


308.29.
Bukta


308.30.
Hájas tészta


308.31.
Vaníliás kifli


308.32.
Négerke


308.33.
Könnyű teasütemény


308.34.
Sós tángli


308.35.
Fatörzs


308.36.
Diós csiga


318.37.
Női szeszély


318.38.
Farsangi fánk i.


318.39.
Farsangi fánk II.


318.40.
Töpörtyűs pogácsa I. (Mama)


318.41.
Töpörtyűs pogácsa II. (Papp Gy.)


318.42.
Leveles pogácsa


318.43.
Méteres


318.44.
Sós rudak (Vagy kiflik)


318.45.
Húsos kifli (Anci-féle)


318.46.
Zserbó


328.47.
Csöröge


328.48.
Rizssütemény


328.49.
Túrós rolád őzgerincben


328.50.
Meggyes túrótorta


328.51.
Pardubicei mézeskalács


328.52.
Kedvenc szelet


328.53.
Főzött krém (bármilyen tésztához)


328.54.
Piskóta


338.55.
Piskótatekercs


338.56.
Krémes


338.57.
Gesztenyerudak


338.58.
Gesztenyés torta


338.59.
Schwarzwaldi meggytorta


338.60.
DARÁLT


338.61.
OSTOROS RÉTES


348.62.
PÁVASZEM


348.63.
MEGGYES-VANÍLIÁS CSIGA


348.64.
KÓKUSZOS HÓLABDA


348.65.
KAKAÓS CSIGA


358.66.
FAHÉJAS CSIGA


358.67.
FRANCIA KARÁCSONYI FATÖRZS


358.68.
GESZTENYÉS, ALMÁS ROLÁD


358.69.
Piu féle diós bomba


368.70.
Almás kekszes sütemény


368.71.
Eper , vagy  Meggytorta Fekete-erdő módra


368.72.
Kakaós, diós, pizzás csiga


368.73.
Kevert kuglóf


368.74.
citromos kuglóf gabi féle


368.75.
Sajtos képviselőfánk


378.76.
tepertős pogácsa remes márti féle


378.77.
miranda szelet


378.78.
Márti féle süti


378.79.
Matild féle almás kevert


378.80.
Vaníliás kifli


378.81.
Vaníliás linzerkarika


378.82.
Vaníliás fánk


388.83.
Körtés koszorú


388.84.
Tojáslikőrös kuglóf


388.85.
Meggyes torta


388.86.
Mazsolás kuglóf 1.


388.87.
Mazsolás kuglóf 2.


388.88.
kókuszos kuglóf


398.89.
Csokis mogyorós kuglóf


398.90.
Angol gyümölcskenyér


398.91.
Marcipános csillagok


398.92.
Teasütemény


398.93.
Júlia sütemény


398.94.
Négy lapos krémes


408.95.
Sajtos tekercs


408.96.
Almás pite Perlaki féle


408.97.
Kelt kuglóf


408.98.
Debreceni szelet anyukám féle


408.99.
Szalakális sütemény anyukám féle


408.100.
Pávaszem Emike féle


408.101.
Mogyorós habkarikák


418.102.
Csokoládés karácsonyfadísz


418.103.
Marcipán félholdak


418.104.
Gesztenyés kifli


418.105.
Karácsonyi kalács


418.106.
Mézes-bábos Karácsonyra


418.107.
Karácsonyfadísz


418.108.
Karácsonyi sütemény


428.109.
Karácsonyi habkarika


428.110.
Nugátcsillag


428.111.
Egyszerű mézeskalács


428.112.
Mézes lapok 1.


428.113.
Mézes lapok 2.


428.114.
Puncsgolyók


428.115.
Karácsonyi copf


438.116.
Karácsonyi rétes


438.117.
Linzercsillag


438.118.
Citromos szívek


438.119.
Marcipános fenyőfa


438.120.
Diós-barackos praliné


438.121.
Angol karácsonyi sütemény


438.122.
Karácsonyi felköszöntő puncs


448.123.
Mikulástorta


448.124.
Narancsos karikák


448.125.
Fenyőfatorta


448.126.
Karácsonyfa


458.127.
Zöld fenyő


458.128.
Diós barackos desszert


458.129.
Likőrös cukorkák


458.130.
Krémszaloncukor


458.131.
Szaloncukor


468.132.
Karácsonyi mézes


468.133.
Mogyorós gyertyácskák


468.134.
Gyufa süti


468.135.
Havas fenyők


468.136.
Fahéjas torta


478.137.
Citromos kókuszkarika


478.138.
Tejszínes karamella (omlós és nagyon finom!)


478.139.
Tejszínes karácsonyi csokoládétorta


478.140.
Karácsonyi gyümölcskenyér


478.141.
Kókuszos habcsók


478.142.
Kókuszos sütemény


488.143.
Karácsonyi hablánc


488.144.
Karácsonyi bejgli Frank Júliától


488.145.
Karácsonyi fatörzs


488.146.
Gesztenyés bejgli (3 rúdra való)


498.147.
Pozsonyi tészta (alaprecept)


498.148.
Bejgli omlós-élesztős


498.149.
Diós-mákos bejgli (2-2 rúd)


498.150.
Csokoládés függeszték


498.151.
Karácsonyi angyalka


508.152.
Mézes csillagok


508.153.
Pörkölt cukor


508.154.
Töltött koszorú


508.155.
Csokoládés koszorúk


508.156.
Fűszeres mézeskalács


518.157.
Gyümölcskenyér szentestére


518.158.
Hájas kalács


518.159.
Karácsonyi mákos guba


518.160.
Kiadós mézes puszedli


528.161.
Sült tökös rétes


528.162.
Tökös rétes


528.163.
Ánizsos szív


528.164.
Adventi mákos/diós koszorú


528.165.
Karácsonyi kalácsfigurák


538.166.
Hótallér


538.167.
Havas házikó


549.
Egyebek


549.1.
Ünnepi gyümölcssaláta


549.2.
Sonkás csirkemell saláta (Rieger Marika féle)


549.3.
SAJTOS TEKERCS


549.4.
Csodatévő húspácok


549.5.
BODZASZÖRP (Friss)


559.6.
BODZASZÖRP (Télre)


559.7.
kenőmájas kifli


559.8.
túrógombóc


559.9.
Lencse – idénysaláta


559.10.
Tenger GYÜMöLCSEI


559.11.
Majonézes krumplisaláta


559.12.
Galuska


559.13.
Kocsonya


559.14.
Sajttekercs rántva


569.15.
Grízes tészta


569.16.
Pásztorsó


569.17.
Savanyúság


569.18.
Ropogós krumpli


569.19.
Kapros-túrós burgonya tepsiben


569.20.
Rizottólepény


569.21.
Sodók


569.22.
Töltött burgonya


579.23.
Töltött tök


579.24.
Uborka hidegen kevert lében


579.25.
SÜLT GESZTENYE


579.26.
SAJTOS BURGONYA I.


579.27.
Sajtos rizs


5810.
Mikró-módi


5810.1.
Sajtos burgonya II.


5810.2.
Karaj tejföllel és sajttal


5810.3.
Ham and eggs


5911.
Mix-Fix receptek (Tupperware)


5911.1.
Csokoládés tej


5911.2.
Banános tej


5911.3.
Csokoládé likőr


5911.4.
Tojáslikőr


5911.5.
ördögszósz


5912.
Fagylaltok


5912.1.
Csokoládé fagylalt


6013.
Italok


6013.1.
Krampampuli


6013.2.
Agua de Valencia


6013.3.
Sangría


6013.4.
Pinacolada


6113.5.
Görög koktél


6113.6.
Pumaölő rumpuncs


6113.7.
UNICUM


Hiba! A könyvjelző nem létezik.14.
Saját receptjeim





Levesek

1.1. HúslevesXE "Húsleves"
- 50-70 dkg marhahús vagy 2 csirkeaprólék vagy csontok

- hideg vízbe felteszed főzni, ha forrni kezd, lehabozod (gyengén forrjon!)

- 2 db "Erőleves kocka", 1 csapott kávéskanál vegeta

A marhahúst 25-30 percig főzd benne!

- Zöldségezés:

    sárgarépa (5-6 db közepes)

    fehérrépa (3-4 db közepes)

    zellergyökér (1/2 ökölnyi)

    zeller zöldje (2 szál)

    karalábé (1/4)

    1 egész hagyma (a barna héjjal együtt)

    fokhagyma (4-5 gerezd)

    káposztalevél (1-2 db)

    karfiol-virág (1-2 db)

    zöldpaprika (1 db) vagy fűszerpaprika 

    1/2 paradicsom

    burgonya (1 db)

- Fűszerek:

    1 db gyömbér

    8-10 szem egész bors

    szerecsendió

    10-15 szem mustármag

    2-3 babérlevél (jó a színre)

    3 csepp csemege pirosarany

    késhegynyi oregánó

Ha forrni kezd: kóstold és végezd el a szükséges sózást. 

(Figyelem: az erőleveskocka, a vegeta és a pirosarany is sótartalmú!)

Főzés: fazékban 1,5-2 óra, kuktában 35-40 perc.

1.2. GOMBALEVESXE "GOMBALEVES"
- 1 bögrényi gombapörkölt

- 1-2 főzőkanálnyi lisztből készíts rántást (kevés olajjal), engedd fel hideg vízzel, add hozzá a gombapörköltet.

Ízesítsd: vegetával és adj hozzá 1 db erőleves kockát (és kevés sót, ha kell), zeller zöldjét (2 szál).

Forrald fel, apró galuskatésztát szaggass bele.

Tejföllel ízesítheted.

1.3. ZÖLDSÉGES KARFIOLLEVESXE "ZÖLDSÉGES KARFIOLLEVES"

XE "ZÖLDSÉGES KARFIOLLEVES"
	Előkészítés:
	2 db közepes sárgarépát és 1 db közepes fehérrépát vágj karikára. Szedd szét a karfiolt (kézilabda nagyságút).


Kevés olajba szórd bele a sárgarépát, 3-5 percig közepes tűzön párold. A fazék egyik sarkába szórj 1 főzőkanálnyi (közepes) lisztet. Pirítsd 1-2 percig.

(Ez a "bestaubolás"- nagymamám mondta)

Engedd fel vízzel.

Tedd bele a fehérrépát, karfiolt, 1 db zöldpaprikát, 1 db paradicsomot, 1 csomag zellerzöld vagy zellergyökér darabot, petrezselymet (aprítva), vegetát, 2-3 csepp csemege pirosaranyat, sót (kevés - ha kell), 1-2 db erőleveskockát, 1 db kisebb hagymát egészben.

Főzd puhára a zöldségeket és a végén cérnametéltet főzz bele.

Ízlés szerint tejföl adható hozzá.

1.4. CSIBERAGU LEVES (Becsinált leves)XE "CSIBERAGU LEVES (Becsinált leves)"
Ha a sárgarépa mellett csibeaprólékot is párolsz az olajon és ezt bestaubolod, majd hozzáadod a kért zöldségeket (kevés karfiollal) és ízesítőket, puhára főzöd, cérnametéltet vagy grízgaluskát főzöl bele, becsinált leves lesz.

FRANKFURTI LEVESXE "FRANKFURTI LEVES"

XE "FRANKFURTI LEVES"
A kelkáposzta főzelék maradék főzőlevét ne öntsd ki! Tégy bele (maradék) főzeléket, ízesítsd meg vegetával, főzz bele karikára vágott virslit és kész a frankfurti leves.

1.5. Alföldi gombóclevesXE "Alföldi gombócleves"
Hozzávalók: 15 dkg darált sertéshús, 5 dkg petrezselyemgyökér, 5 dkg sárgarépa, 4 dkg kukoricadara, 4 dkg margarin, 1 db marhahúsleves kocka, 4 dkg zöldborsó, 2 db tojás, 3 dkg paradicsompüré, 5 dkg vöröshagyma, só, őrölt feketebors, petrezselyem.

A darált sertéshúst keverd össze kukoricadarával, 2 dkg főzőmargarinnal, sóval, őrölt borssal és a tojással. Olvassz fel egy edényben 2 dkg margarint és az apróra vágott hagymát párold meg benne. Add hozzá a sárgarépát, a petrezselyemgyökeret és a zöldborsót, majd párold tovább. Ízesítsd paradicsompürével és petrezselyemmel. A leveskockából készíts húslevest és engedd fel vele a megpárolt zöldségeket. A pihentetett húsos masszából formálj gombócokat és főzd ki a levesben.

1.6. HalászléXE "Halászlé"
Halmennyiség: személyenként 1/2 kg, a főzés előtt 24 órával be kell sózni.
Hozzávalók (1 kg halhoz): 1,5 liter víz, 1 púpos evőkanál paprika, 30 dkg hagyma.

Főzd kb. 3/4 órát a hagymát, a fejet és a kifilézett csontokat. Ha kész, passzírozd át és egészítsd ki a kívánt vízmennyiségre. Forrald fel, tedd bele a kifilézett halszeleteket és főzd 20 percet (adj hozzá 1-2 csepp citromlevet, hogy a hal ne főjön szét). A végén ízesítheted – ha kell – sóval és paprikával.

Zöldségleves (csülökkel, babbal, tésztával)XE "Zöldségleves (csülökkel, babbal, tésztával)"
Hozzávalók: 6-800 g sovány, csontos nyers sertéscsülök, 150 g fejtőbab, 100 g (nagy) lebbencstészta, 1 nagy fej hagyma, 100 g sárgarépa, 50 g zeller, 300 g burgonya, 2 gerezd fokhagyma, 2 húsleveskocka, só, magyarbors, snidling.

A megtisztított csülköt 2 liter hideg vízben tedd fel főzni. Ha felforrt a víz, add hozzá a megtisztított, egészben hagyott hagymát, teatojásba zárva néhány szem borsot és a fokhagymát, kissé sózd meg és főzd puhára. Emeld ki a csülköt a levéből, és azon melegében csontozd ki, a húst vágd apró kockákra és tedd félre. A csülökléhez add hozzá a leveskockákat, az apróra vágott sárgarépát, zellert és burgonyát, valamint a babot és fedő alatt lassú forralással főzd csaknem puhára. Szórd bele a levesbe a lebbencstésztát, ha az is majdnem puha, tedd vissza a húskockákat és főzd készre. Ha szükséges, sóval ízesítsd, távolítsd el a teatojást, és vágott snidlinggel megszórva forrón tálald.

Megjegyzés: készítheted szárazbabból is (fele mennyiség elegendő), ezt előző este áztasd be, majd másnap egy kevés sós vízben, 1 babérlevél és 1 gerezd fokhagyma hozzáadásával külön főzd meg és a levével együtt add a kész leveshez. Tálalhatod 1-2 evőkanál tejfölalapra is. A tészta mennyiségét tetszés szerint határozd meg; tápláló, laktató, szinte egytálétel.

1.7. PalóclevesXE "Palócleves"
Hozzávalók: 30 dkg marhalábszár (esetleg sertéscomb), 1 hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 20 dkg burgonya, 1 csokor kapor, 5 evőkanál olaj, 1 teáskanál pirospaprika, 1 evőkanál paradicsompüré, késhegynyi őrölt kömény, 25 dkg zöldbab, 1 babérlevél, 2 evőkanál liszt, 2 dl tejföl, 1 citrom.

Olajon fonnyaszd meg a hagymát, dobd rá a húst, és erős tűzön pirítsd néhány percig. Szórd meg pirospaprikával, add hozzá a paradicsompürét, a fokhagymát, a köménymagot és a citromot. Fedő alatt párold puhára, azaz készíts pörköltet. Ha kész a pörkölt, add hozzá az üveges konzerv zöldbabot, az apróra kockázott burgonyát és a babérlevelet. Addig főzd, amíg a burgonya megpuhul. Keverd simára a lisztet a tejföllel, majd add a leveshez. Ha kell, sózz utána. Kaporral szórd meg a leves tetejét.

1.8. Legényfogó leves

Hozzávalók: 30 dkg sertéslapocka, 15 dkg máj szívvel, 10-15 dkg borsó, 3 db közepes répa, 3 db közepes zöldség, 10-15 dkg gomba (sampion), 1 dl tejföl, 1 dl tejszín, 2 tojássárgája, 2 kanál olaj, 1 kis fej hagyma, 1 tojás, kis vaj, kis liszt, 1,7 l víz, fűszerek(só, bors, 3 kis kávéskanál tárkony, 2 kis kávéskanál kakukkfű, késkegynyi szerecsendió)

Kevés olajon apróra vágott hagymát megdinsztelem, beletenni az apróra vágott zöldséget, sárgarépát és gombát és ezzel együtt is jól megdinsztelem, amikor a répa is jó, beleteszem az apróra vágott húst, szivet, a borsót és felengedem a vízzel és befűszerezem. Ha félig megfőtt hozzáadom a májat, és puhára főzöm. 

Elkészítem a vajgaluskát, 1 tojás, 2 dkg liszt és kiskanál vajjal, amit a levesbe szaggatom. 
Ha megfőtt, 2 tojássárgáját a tejföllel, majd a tejszínnel kikeverem és hozzáadom a leveshez és első forrásig főzöm. Tálalás előtt fél citrom levét beleöntök. 

2. Húsételek

ROZSDÁS MARHAXE "ROZSDÁS MARHA"
- Tenyérnyi marhaszeleteket szeljél a marhacombból (hús-izom

   vonalakra merőlegesen ).

- A szeleteket éles késsel mindkét oldalon veregesd meg

   (vagdosd meg).

- Sózd, vegetázd mindkét oldalon (1 órát állni hagyd).

- Teflonos tepsibe tégy 3-4 evőkanál zsírt, 1/2 dl olajat.

- Helyezd bele a marhaszeleteket, majd önts rá 1 dl vizet és 1/2 dl  

  vörösbort.

- Zárd le alufóliával és süsd 45-50 percig.

- Vedd le az alufóliát. (A tőled távolabbi felén emeld fel először, 

  nehogy leforrázzon !)

- Tégy a szaftba 1 fej karikára vágott hagymát, 2 db félbevágott

   zöldpaprikát.

- Tedd vissza a sütőbe és süsd pirosra a húst, 5 percenként locsold

  a levével, forgasd meg. (Kb. 20 perc a sütögetés.)

- Finomra sül benne a hagyma is, a paprika is (de a karikára vágott

   burgonya is !). Rizs, burgonya finom hozzá !

2.1. GOMBÁS SZELETXE "GOMBÁS SZELET"
- Hús elkészítése.

- Disznócomb felszeletelése (a hús-izom vonalakra merőlegesen).

- A szeleteket éles késsel mindkét oldalon veregesd meg.

- Sózd, vegetázd mindkét oldalon (1 órát állni hagyd).

- A hússzeleteket lisztben forgasd.

- Forró olajban mindkét oldalon süsd meg. (Ez már így is finom: 

  apróra vágott fokhagymát rászórsz, pirított burgonyával és

   salátával tálalod.)

- A kissé megpirított hússzeleteket egy nagyobb lábosba teszed,

  vizet öntesz rá, hogy ellepje. Puhára főzöd (kb. 35-40 percig).

  Néha ellenőrizd, nehogy odaégjen !

- A puhára főtt hússzeletekhez hozzáadod a gombapörköltet és 2-3 

  kávéskanál tejfölt.

- Rizzsel és pirított burgonyával tálalod.

FOKHAGYMÁS SZELETXE "FOKHAGYMÁS SZELET"
Hozzávalók: hagyma, fokhagyma, pirosarany, bors.

Klopfold ki a húst, mártsd lisztbe majd zsírban gyorsan süsd ki. Ha kész vagy az összes hússal, tedd bele egy nagyobb lábasba és engedd fel vízzel. Kevés bor (vörös és fehér), hagyma, krumpli, paprika kell bele (íznek jó). Párold puhára.

Burgonyapürével és salátával tálalod.

2.2. GOMBAPÖRKÖLTXE "GOMBAPÖRKÖLT"
- A champion gombát felszeleteled.

- Kevés olajon 1-2 fej apróra vágott hagymát megpirítasz.

- Beleteszed a gombát, s meghinted vegetával, kevés őrölt borssal.

- Hozzáadsz 2-3 csepp csemege pirosaranyat, 1 csokor (pisedli) apróra vágott petrezselyem zöldjét, 1/2 dl vizet, ha kell sót.

- Puhára párolod (kb. 20 perc). (HIDEGEN: "svéd gomba")

2.3. TÖLTÖTT KÁPOSZTAXE "TÖLTÖTT KÁPOSZTA"
Hozzávalók: 1 kg sertéshús darálva (lehet 2 nagy mokkás pohár szója granulátumot is tenni!), 2 marék rizs félig főzve (hűtve), 1,5 kg savanyú káposzta.

Piríts 2-3 kis hagymát, adj hozzá 2-3 gerezd fokhagymát. Tégy bele pirospaprikát, sót, borst ízlés szerint. Dolgozd össze.

Készíts híg rántást, vegetázd (sózd), azaz főzz rántott levest. Ebbe rakd a töltelékeket. Mikor ez kész, adj hozzá babérlevelet, magyarborst, kevés csemege pirosaranyat és egy kevés hagymát összevágva. Kb. 2-3 órát csendesen főzd.

TÖLTÖTT PAPRIKAXE "TÖLTÖTT PAPRIKA"
Sűrű paradicsomlevest (vagy híg paradicsomszószt) készíts.

Töltelék: mint a töltött káposztánál.

Dolgozd össze és tedd a paprikába. Csemege pirosaranyat, kevés hagymát apróra vágva tégy a tetejére.

Rakott sonkás rizs római módraXE "Rakott sonkás rizs római módra"
Hozzávalók (4 személyre): 30 dkg rizs, 20 dkg sonka, 10 dkg vaj (olaj vagy margarin), 10 dkg gomba, 1 dl tejföl, 10 dkg sajt, 1 csomó petrezselyemzöld, 1 póréhagyma, 3 db közepes nagyságú paradicsom, 1 erőleveskocka, só, bors, szerecsendió.

A póréhagymát karikára, a gombát vékony szeletekre vágd. A paradicsomot hámozd meg, feléből vágj 8 szeletet. A megmaradt paradicsomból a magot és a levet távolítsd el, a húsából vágj 2x2 cm-es kockákat. A sonkát vágd ugyanígy kis kockákra, a petrezselyemzöldét apróra. A sajtból szabj 8 szeletet (vagy pogácsaszaggatóval kerek formát). A zsiradékban pirítsd üvegesre a hagymát, majd add hozzá a gombaszeleteket. A tűzről levéve tedd félre  és takard le. Az erőleveskockát 2 csészényi vízben oldd fel és ebben párold meg a rizst (csak annyi levet önts a rizsre, hogy ellepje). A párolt rizshez add hozzá a sonkát, gombát, póréhagymát, a paradicsomkockát és a pirításhoz, illetve pároláshoz használt zsiradékot, valamint a fűszert. Óvatosan keverd össze, majd tedd tűzálló tálba. Öntsd le a tejföllel, takard le a sajt- és a paradicsomszeletekkel. Bő negyedórára tedd forró sütőbe, majd tálalhatod.

2.4. ALFÖLDI LERAKOTTXE "ALFÖLDI LERAKOTT"
Nyitott edényben egy evőkanál zsíron piríts meg egy kis fej apróra vágott hagymát, paprikázd meg és adj hozzá egy negyed kiló kockára vágott sertéshús felét. Fedd be egy sor karikára vágott sárgarépával, erre egy sor nyers burgonya jön, s az egészet megismételve, vízzel derékig öntsd fel. Sózd meg és kuktában, lezárva főzd 25 percig. Fogyasztáskor tejföllel keverd.

2.5. MAJORÁNNÁS húsos tésztaXE "MAJORÁNNÁS húsos tészta"
Hozzávalók: 100 g Hera margarin, 50 dkg sovány sertéskaraj, 3 fej vöröshagyma, 1 db zöldpaprika, só, bors, pirospaprika, 4 evőkanál szárított majoránna, 1 pohár tejföl, 1 kávéskanál liszt, 1 db húsleveskocka, 50 dkg szélesmetélt.

A vékony csíkokra vágott húst fűszerezd meg sóval, borssal és pirospaprikával. Az apróra vágott hagymát egy lapos lábasban Hera margarinban párold meg. Add hozzá a csíkokra vágott húst és az összevágott zöldpaprikát. Szórd meg 2 evőkanál majoránnával, morzsold rá a húsleveskockát és párold letakarva, amíg a hús puha nem lesz. 10 perc elteltével önts utána 1-2 dl melegvizet. Közben főzd ki a tésztát, a tejfölt keverd össze a liszttel és ezzel habard be a húst. Szórd meg még egyszer majoránnával és keverd hozzá a kifőzött tésztát. Savanyúsággal tálald. Ha a tészta főzővizébe teszel egy kávéskanálnyi Hera margarint, nem fog összeragadni.

enyingi húsos metéltXE "enyingi húsos metélt"
Hozzávalók: 40 dkg szélesmetélt, 20 dkg sertéscomb, 10 dkg sonka, 20 dkg paradicsom, 10 dkg sárgarépa, 10 dkg zeller, 10 dkg hagyma, 5 dkg zöldborsó, 5 dkg olaj, 5 dkg vaj, 1 erőleveskocka, 4 levél rozmaring.

A zöldséget jól mosd meg, a paradicsom héját és a magokat távolítsd el, majd vágd kockákra. A húst hasonlóan készítsd el, a sonkát metéltre szabjad. Az erőleveskockát oldd fel 1 liter vízben, tedd bele a rozmaringot, forrald fel és főzd benne puhára a metélt tésztát. A hagymát vágd apróra, és az olajon pirítsd szalmasárgára. Add hozzá a húsdarabokat, a zöldséget, a zöldborsót és fedő alatt párold puhára. Ha szükséges, önts hozzá egy keveset az erőlevesből. A metéltet vajban forgasd meg és keverd össze a párolt zöldséggel. Forró vízgőzön tartsd, és melegen tálald.

2.6. Sonkás makaróniXE "Sonkás makaróni"
Hozzávalók (4 személyre): 30-40 dkg makaróni, 25 dkg sonka, 15 dkg margarin vagy vaj, 20 dkg reszelt sajt, só, őrölt bors.

Elkészítés: a sonkát vágd kockákra, a makarónit törd egyforma darabokra és tedd gyengén sózott forrásban lévő vízbe, majd főzd puhára. Szűrőkanállal emeld ki és tedd tűzálló tálba. A vajat vagy margarint olvaszd fel, öntsd a sonkakockákkal megszórt makarónira. A tésztát előmelegített sütőbe téve tíz percig süsd. Forrón - ízlés szerint sóval, borssal, reszelt sajttal - tálald.

Italajánlat: Kecskeméti kadarka, sör, ásványvíz

2.7. Gombás marhatokányXE "Gombás marhatokány"
Hozzávalók: 50 dkg marhahús, 10 dkg Hera főzőmargarin, 8 dkg vöröshagyma, 20 dkg csiperkegomba, 40 dkg csőtészta, 1 evőkanál liszt, 2 dl tejföl, só, fehérbors, petrezselyem.

Serpenyőben olvassz fel 8 dkg Hera főzőmargarint, párold meg benne a vöröshagymát és add hozzá a csíkokra vágott marhahúst. Ízesítsd sóval, borssal, petrezselyemmel. Kevés víz hozzáadásával párold meg a húst. Forrásban lévő sós vízben főzd ki a tésztát. Add a húshoz a szeletekre vágott gombát, és addig főzd, amíg megpuhul. Utána tejföllel és liszttel habard be. A kész tokányt orsótésztával tálald.

2.8. TÖLTELÉKXE "TÖLTELÉK"
Hozzávalók: 5 zsemle beáztatva, kinyomva, 3 sertésmájkrém (konzerv), 3 tojás, petrezselyem, 1 fej hagyma megpirítva, bors, kevés paprika, vegeta, só.

Keverd össze a hozzávalókat, majd formáz belőle tenyérnyi lapos darabokat. Forró olajban süsd ki.

TÖLTELÉK (GOMBÁS)XE "TÖLTELÉK (GOMBÁS)"
Hozzávalók: 20 dkg darált sertéshús (+ 1/2 bögre szójagranulátumot áztatni hozzá), 10 dkg gomba, 1 db sertésmájkrém (konzerv, vagy csirkék mája), 1 tojás, 1 zsemle, 6 dkg zsír, 1 kávéskanál reszelt hagyma, tej, őrölt bors, majoránna, só.

Az apróra vágott gombát 1 kanálka hagymás-petrezselymes zsíron párold meg, keverd össze a májkrémmel (vagy darált csirkemájjal), a darált sertéshússal, a tejbe áztatott, kifacsart zsemlével, 1 tojással. Ízesítsd sóval, borssal, kevés majoránnával.

A töltelékkel készíthetsz: töltött csirkét, töltött húst, de a tölteléket tepsiben henger alakúra is sütheted. A tepsibe a töltelék alá tégy zsírt, olajat, kevés vizet és kevés bort. 50 percig alufólia alatt, majd 10-15 percig alufólia nélkül süsd, közben locsolgasd, hogy kissé piruljon.

2.9. Vese-velőXE "Vesevelő"
Hozzávalók: 1/2 kg sertés vese, 1/4 kg velő, 1 nagy fej vöröshagyma, 2 evőkanál zsír, só, őrölt bors, paprika, petrezselyemzöld, majoránna.

A megtisztított vesét forrázd le(!), hosszában vágd ketté és szeleteld vékony csíkokra. A velőt mosd meg és hártyázd le. Serpenyőben hevíts zsírt, tedd bele a finomra vágott hagymát és pirítsd meg. Rakd bele a vesét, fűszerezd és állandó kevergetés mellett, kevés víz hozzáadásával párold puhára. Add hozzá a velőt, néhányszor forgasd át, szükség szerint ízesítsd. Főtt burgonyával és vegyes savanyúsággal tálald.

2.10. TOROS káposztaXE "TOROS káposzta"
Hozzávalók: 1 kg sertéshús, 2 nagy fej hagyma, 1/2 kg savanyú káposzta, só, őrölt bors, pirospaprika, zsír.

Az apróra vágott hagymát egy nagyobb lábosban zsíron pirítsd meg, add hozzá a kockára vágott húst, sóval, borssal ízesítsd. Kevés víz hozzáadásával, zsírjára többször lepirítva, közepes lángon süsd majdnem készre. Mosd ki és jól csavard ki a savanyú káposztát, a babérlevelet hagyd benne. Mielőtt a káposztát a húshoz adnád, szórj a lábosba késhegynyi pirospaprikát és keverd el. A káposztás húst kis lángon, fedő alatt, ritkán kevergetve párold 20 percig. Ha szükséges, kevés vizet önthetsz hozzá és többször kóstolgatva utóízesítheted. Malacvágáskor nyesedékből, bőrös húsokból vagy fejhúsból is készítheted az ételt.

2.11. Húsos spagettiXE "Húsos spagetti"
Hozzávalók: 1 csomag spagetti tészta, 30 dkg marhahús, 10 dkg füstölt szalonna, 30 dkg paradicsom, reszelt sajt, olaj, fokhagyma, kakukkfű, rozmaring, só, bors.

Vágd apró kockára a szalonnát és süsd ki. Egy gerezd tört fokhagymával ízesítsd, add hozzá a darált húst, majd rövid párolás után a meghámozott paradicsomot és ízlés szerint fűszerezd. Engedd fel 2 dl vízzel és kevergetve, lassú tűzön, fedő alatt párold készre. A spagettit enyhén sózott, bő vízben főzd meg, szűrd le, hideg vízzel öblítsd le. Kevés olajjal keverd el és amíg a hús elkészül, tartsd vízgőz fölött. A tésztát halmozd előmelegített tányérra, öntsd le a mártásos hússal és forrón tálald. A reszelt sajtot külön kínáld hozzá.

2.12. Kapros húsgombóc káposztábanXE "Kapros húsgombóc káposztában"
Hozzávalók: 75 dkg fehér fejes káposzta, 2 dl kefir, 5 dkg füstölt szalonna, 2 csomag vagy 5 evőkanál szárított kapor, 2 evőkanál finomliszt, 1 evőkanál ételízesítő.

Húsgombóc: 25 dkg darált hús, 10 dkg félig párolt rizs, 1 tojás, 1 kis fej vöröshagyma.

Gyúrj 8 kis gombócot. Süsd ki a füstölt szalonnát, tedd rá a káposztát, pirítsd meg, önts rá vizet, ételízesítőt, majd tedd bele a gombócokat és főzd 30 percig. Vedd ki a gombócokat, majd a káposztát habard be a kefirrel. 1/2 dl vízzel és a liszttel. Szórd rá a kaprot, tedd vissza a gombócokat és forrald át.

2.13. Hirtelensült hús káposztávalXE "Hirtelensült hús káposztával"
Hozzávalók: 1/2 kg sertéshús vagy csibemell, egy közepes nagyságú kínai kel vagy kelkáposzta, egy fokhagyma, 3 evőkanál olaj, 2 evőkanál szójamártás, 4 evőkanál erőleves, 1 evőkanál cukor, 2 evőkanál ételízesítő, só, bors.

Előkészítés: Vágd igen vékony csíkokra a húst, forgasd meg a sóban-borsban. Vágd össze a fokhagymát, csíkozd fel a káposztát.

Főzés: 3 evőkanál olajban 3 percig süsd nagy lángon, dobálva és rázogatva a sertéshúst. Közben tedd hozzá a fokhagymát. A 3 perc leteltével vedd ki a fokhagymás húst, helyezd egy jénai tálba és tartsd melegen. Az olaj maradékát is öntsd bele a serpenyőbe, s ha forró, add hozzá a káposztát. Ha kellőképpen megforgattad az olajban, öntsd bele a szójamártást, a cukrot, az erőlevest és az ételízesítőt. Főzd 2-3- percig, míg mártás sűrűségű nem lesz, majd tedd vissza a húst a serpenyőbe. Rizzsel tálald.

2.14. Rakott kelkáposzta (Juli-suli)XE "Rakott kelkáposzta (Juli-suli)"
Hozzávalók: 1 kg kelkáposzta, só, 15 dkg rizs, 40 dkg darált hús, 1 csésze szójagranulátum, 2 evőkanál Univer vöröshagymakrém, 3-4 evőkanál olaj, bors, 1/2 mokkáskanál majoránna, 1 gerezd fokhagyma (vagy 1 mokkáskanál Univer fokhagymakrém), 1 mokkáskanál pirospaprika.

A tetejére: 2 dl tejföl, pirospaprika, só.

Hasítsd négybe a megtisztított kelkáposztát, torzsázd ki és enyhén sós vízben főzd meg, majd csepegtesd le. A rizst sós vízben párold meg. A darált húst és a szóját a hagymakrémmel elkevert olajon kevergetve süsd fehéredésig. Sóval, borssal, majoránnával, zúzott fokhagymával és pirospaprikával fűszerezd. Olajozz ki egy tepsit és béleld ki a főtt kelkáposzta felével. Keverd el a tejfölt pirospaprikával és sóval, majd a felével locsold meg a kelt. Keverd össze a húst és a rizst, tedd a tepsibe és a káposzta másik felével borítsd be. Kend meg a tetejét a maradék tejföllel és közepesen meleg sütőben addig süsd, amíg kissé megpirul.

2.15. Chili con carneXE "Chili con carne"
Hozzávalók: 1/2 kg darált hús, 1/2 kg főtt vörös vagy tarka bab, 2 db pritaminpaprika, kis csésze főtt kukorica, egy konzerv sűrített paradicsom, 3 fej vöröshagyma, 4 gerezd fokhagyma, 2 dl húsleves (húsleveskockából is jó), 2 evőkanál zsír, 1 teáskanál chilipor (vagy pirospaprika), 1 teáskanál oregánó vagy majoránna, egy babérlevél, néhány szem köménymag.

Az apróra vágott hagymát a zsíron süsd üvegesre, majd add hozzá a darált húst. Mikor levet enged, add hozzá az összezúzott fokhagymát, a csíkokra vágott pritaminpaprikát, a fűszereket és a húslevest. Keverd össze és addig főzd, amíg a hús meg nem puhul. Ha a leve elfőtt, a pörkölthöz hasonlóan mindig csak egy kis vízzel pótold. Amikor a húst megfelelőnek érzed, kanalazd bele a sűrített paradicsomot, majd öntsd hozzá a sós vízben előre megfőzött babot és a kukoricát. Tíz perccel ezután leveheted a tűzről és tálalhatod.

2.16. FasírozottXE "Fasírozott"
Hozzávalók: 1 kg darálthús, 1 csésze szójagranulátum, 1 egész tojás, ízlés szerint bors, paprika, fokhagyma, só, kis vegeta, petrezselyem.

A szóját 20 percre áztasd be vízbe, majd jól nyomkodd ki és add hozzá a többi hozzávalókat. Formálj kis gombócokat és kissé lapítsd meg őket. Zsemlemorzsába forgatva forró olajban süsd ki.

2.17. Húsos tésztaXE "Húsos tészta"
Hozzávalók: 1 csomag (500 g) "Szarvacska" tészta, 5 dl tejföl, 1 doboz (400 g) löncshús (konzerv), 30 dkg reszelt trappista sajt, 2 fej hagyma, paprika, só, bors, ketchup, olaj, pirosarany.

A hagymát pirítsd meg az olajban. Tedd bele a löncshúst, fűszerezd meg, adj hozzá kb. 1 dl vizet és főzd meg. A tésztát főzd ki, keverd össze a löncshússal, a tejföl és a sajt felével. Közepes nagyságú tepsit vajazz ki, öntsd bele a masszát, szórd a tetejére a maradék sajtot, és forró sütőben süsd ki (30-40 perc). Tálaláshoz a maradék tejfölt keverd össze pirospaprikával és kevés sóval.

2.18. Resztelt májXE "Resztelt máj"
Hozzávalók: kb. 60 dkg máj, 2 fej hagyma, só, bors, paprika.

Vágd vékony csíkokra a májat. Szeleteld fel az egyik fej hagymát (hosszúra), olajon pirítsd meg, majd ízlés szerint tégy bele borsot és paprikát. Add hozzá a májat és egy csöpp vízzel párold meg.

Sós vízben főzd meg a burgonyát és forgasd bele a másik fej apróra vágott hagymát.

Mantovai hústekercsXE "Mantovai hústekercs"
Hozzávalók: 8 szelet sertéscomb, só, bors, 100 g mortadella, 100 g szeletelt ementáli sajt, 100 g tehéntúró, 1 db zsíros kockasajt, 1 csokor petrezselyem, 1 dl olaj, 30 g vaj, 2 dl fehérbor, 20 g sűrített paradicsompüré, 1/2 húsleveskocka.

Mosd meg a hússzeleteket, töröld szárazra és kissé verd ki. Szórd meg egy csipet sóval, borssal, borítsd be egy szelet mortadellával és egy szelet sajttal. Ezek akkorák legyenek, mint a hússzelet. A túróhoz add hozzá a kockasajtot és az apróra vágott petrezselymet, alaposan dolgozd össze és kend meg vele a húson fekvő sajtszeleteket. Óvatosan tekerd fel a húst, ügyelve, hogy a töltelék ki ne buggyanjon, és zsineggel szorosan kötözd meg. Egy serpenyőben forrósítsd meg az olajat és a vajat, erős tűzön forgasd át benne a hústekercseket, majd öntözd meg a borral, és teljesen főzd el a levét. Közben kevés forró vízben oldd fel a leveskockát és a paradicsompürét, és öntsd a húsra. Mérsékeld a tüzet és a húst fedő alatt párold puhára. Ezután szedd előmelegített tálba – a zsineget előzőleg távolítsd el –, locsold meg a saját mártásával és azonnal, nagyon forrón tálald.

Burgonyakrokett, vagy rizs illik hozzá.

2.19. Szarvasszeletek Villa Franca módraXE "Szarvasszeletek Villa Franca módra"
Hozzávalók: 800 g kicsontozott szarvasgerinc (készíthető marhahúsból is), só, bors, 1-1 mokkáskanál majoránna és kakaukkfű, 1 evőkanál mustár, 2 dl olaj, 2 dl száraz vörösbor, 50 g füstölt szalonna, 1 kis fej hagyma, 400 g erdei gomba, 1 nagy csokor petrezselyem, 4 tojás, 2 evőkanál paradicsompüré, 1 kávéskanál liszt, ribizli vagy szilvabefőtt.

Vágd a húst ujjnyi vastag szeletekre, verd ki, sózd be, dörzsöld be a borssal és a fűszerekkel, kend meg mustárral és 1 dl olajjal, majd fóliába csomagolva tedd hidegre 2-3 napra. Sütéskor 1 dl felforrósított olajban hirtelen kapasd meg a húst, önts alá egy kevés bort, sózd és borsozd meg, lassú tűzön, fedő alatt, elfőtt levét borral pótolva párold puhára. A felaprózott szalonnát pirítsd meg, fonnyasztd meg benne a finomra vágott hagymát, dobd rá a felszeletelt gombát, sózd, borsozd, fedő alatt párold puhára, majd adj hozzá 1 evőkanál vágott petrezselymet. Verd fel a tojásokat, keverd el a maradék petrezselyemmel, egy kevés sóval, és süss belőle 4 db kistányér nagyságú lepénykét. Rendezd tálra a húst, zsírtalanítsd a pecsenyelét, add hozzá a paradicsompürét és az 1 dl vízzel elhabart lisztet, majd forrald össze. Helyezd a hússzeletek tetejére a gombával töltött, félbehajtott lepénykéket, vond be a mártással, és ribizlivel vagy szilvabefőttel díszítve tálald.

Pirított burgonya, burgonyafánk, párolt rizs illik hozzá.

2.20. VadasXE "Vadas"
Hozzávalók: 1 kg marha vesepecsenye, só, zsír, 1 kg sárgarépa, 1/2 kg zöldség, 1 db zellergyökér, 4 db babérlevél, 1 evőkanál mustármag, 1 kávéskanál magyarbors, liszt, 1 evőkanál cukor, kevés mustár, tejföl.

Szeleteld fel ujjnyira a vesepecsenyét, sózd be, majd fél napot hagyd állni. Zsírban vagy olajban süsd pirosra, és egy edénybe szedd ki. Vágd karikákra a sárgarépát, a zellert és a zöldséget, majd add a húshoz, engedd fel vízzel, tedd bele a babérlevelet, a mustármagot, a magyarborst és főzd puhára (1-2 óra). Hagyd 1-2 napot állni ebben a pácban.

Langyosítsd meg, szedd ki a húst, és a maradékot passzírozd át. Készíts kevés rántást, amiben piríts meg 1 evőkanál cukrot. Kevés vízzel engedd fel, majd add hozzá az átpasszírozott zöldséget. Tégy bele egy kevés mustárt és tejfölt ízlés szerint, majd add hozzá a húst. Krumplibabával tálald.

Krumplibaba: Héjában főzz meg 1 kg burgonyát, hámozd meg és passzírozd át krumplinyomón. Adj hozzá egy kevés sót, 1 tojást, kis zsírt és annyi lisztet, amennyit felvesz. Amikor gyúrható, formázz golyókat és készíts belőlük hosszúkás rudakat. Forró olajban süsd ki.

2.21. VADAS MARHAXE "VADAS MARHA"
Előkészítés (4-5 nagy szelethez):
1. A marhahús szeleteket gyengén verd ki, majd hintsd meg sóval és kend be mindkét oldalát mustárral.

2. Vágj apróra egy fej hagymát, karikázz fel 2 sárgarépát, 2 fehér répát.

3. 1 kockából főzz húsleves lét (kb. 4 dl vízzel).

A szeleteket kevés olajon mindkét oldalán süsd elő, majd vedd ki őket. A visszamaradt zsiradékon fonnyaszd meg az apróra vágott hagymát, add hozzá a zöldségeket és 3-4 babérlevelet. Helyezd vissza a hússzeleteket az edénybe. Szórj bele 8-10 szem magyarborst. Engedd fel a 4 dl húslével, 1 dl fehérborral és 1/2 citrom levével, majd párold puhára.

Vedd ki a szeleteket, majd a zöldségeket krumplinyomóval nyomd pépesre. Kevés rántással rántsd be, csapott teáskanálnyi cukorral ízesítsd, majd keverj bele 1-2 evőkanálnyi tejfölt (vagy be is habarhatod – tejföl + liszt).

Tedd vissza a húst a mártásba és forrald egyet.

Köret: krumplibaba, dampfknedl, zsemlegombóc, krokett, esetleg spagetti)

Krumplibaba: Héjában főzz meg 1 kg burgonyát, hámozd meg és passzírozd át krumplinyomón. Adj hozzá egy kevés sót, 1 tojást, kis zsírt és annyi lisztet, amennyit felvesz. Amikor gyúrható, formázz golyókat és készíts belőlük hosszúkás rudakat. Forró olajban süsd ki.

2.22. Tejszínes, gombás csirkemellXE "Tejszínes, gombás csirkemell" 

Hozzávalók: 2 db filézett csirkemell, 1 csomag gombakrém levespor, 2 dl tejföl (vagy tejszín), 1 dl tej.

Panírozd be a csirkemellet a gombakrém levesporral (rázd össze egy műanyag tálban). Keverd össze a tejet és a tejfölt. A keverékből tégy egy keveset az edény aljára, majd tedd bele a bepanírozott csirkemellet. A maradék tej-tejföl keveréket öntsd rá és fedd le. Párold puhára, rizzsel, vagy nokedlivel tálald.

2.23. Tatár-beefsteakXE "Tatár-beefsteak" 

Pácolás: masszírozd be a zsírtalan bélszínt (sok) törött borssal, majd ugyanígy kend be (vastagon) mustárral. Egyikkel se spórolj! Tedd bele a bélszínt egy tálba, majd önts rá étolajat úgy, hogy ellepje. Hűtőben 1-2 hétig érlelhető, de már 3-4 nap múlva fogyasztható. Ha nem akarod az egészet felhasználni, pácolás után tedd alufóliába és fagyaszd le.

Hozzávalók (1 kg bélszínhez): 5 tojássárgája, 1 evőkanál mustár, 1,5 teáskanál só, 0,5 teáskanál Erős Pista, 1 teáskanál Worchestershire szósz, 2,5 evőkanál ketchup, 1 csapott teáskanál törött bors, 1 teáskanál szójaszósz, 4 közepes fej vöröshagyma, 1 fej fokhagyma, 2,5 púpozott teáskanál pirospaprika, 2,5 teáskanál pirosarany, 5 cl márkás(!!) konyak, 5 cl vörösbor, ízlés szerint (10-15 dkg) puha vaj (nem margarin!) és őrölt kömény.

Vágd (!!) olyan apró darabokra a bélszínt, mintha ledaráltad volna (ha nem vagy túl igényes, le is darálhatod...), majd keverd össze a hozzávalókkal. Frissen pirított kenyérrel és kapros vajjal tálald.

(Bélszín helyett: hátszín, marhacomb, felsál)

2.24. Gombás pulykaraguXE "Gombás pulykaragu"
Hozzávalók: 50 dkg pulykamell, 1 vöröshagyma, 25 dkg gomba, 1 evőkanál citromlé, 2 evőkanál olaj, 1 evőkanál vaj, 1 dl tejföl, 1 teáskanál étkezési búzakeményítő, 1 teáskanál pirospaprika, 1,2 dl száraz fehérbor, 1 teáskanál só, 1 mokkáskanál frissen őrölt fehér bors.

Vágd vékony csíkokra a húst, a hagymát pedig nagyon apróra. A gombát vagdald vékony szeletekre, és citromlével öntözd meg. Egy nagy serpenyőben forrósítsd fel az olajat. Tedd bele a húst, és folyamatos keverés közben fehéredésig pirítsd, ügyelve arra, hogy minden darabka egyformán piruljon. Ezután vedd ki a serpenyőből, és tedd félre. A vajat keverd a pecsenyeléhez, a hagymát pirítsd üvegesre, majd tedd rá a gombaszeleteket, és lefedve 10 percig párold. Keverd össze a tejfölt a keményítővel és a pirospaprikával. Tedd vissza a húst a gombával teli serpenyőbe, öntsd hozzá a paprikás tejfölt és a száraz fehérbort, majd kevergetve főzd együtt néhány percig. Végül sóval és borssal ízesítsd. Burgonyakrokett vagy galuska és fejessaláta illik hozzá.

Paprikás csirkeXE "Paprikás csirke"
Hozzávalók: 1 csirke (1,2 kg), 2 vöröshagyma, 4 zöldpaprika, 3 evőkanál olaj, 6 evőkanál csirkeleves (leveskockából), 1,2 dl tejföl, 1 evőkanál pirospaprika, 1 teáskanál só, késhegynyi frissen őrölt fehér bors, 1 evőkanál apróra vágott petrezselyem.

Darabold 8 részre a csirkét, a hagymát aprítsd finomra. Felezd meg és magvald ki a paprikákat, majd vágd kb. 3 cm-es csíkokra. Az olajat egy nagy serpenyőben forrósítsd fel, majd kevergetés közben pirítsd üvegesre rajta a hagymát. Tedd rá a szárnyasdarabokat, és mindkét oldalát pirítsd le. Szórd a csirkére a paprikacsíkokat, öntsd rá a levest, és fedő alatt gyenge tűzön 30 percig párold. Közben a tejfölt keverd össze a pirospaprikával, a sóval és a borssal, majd a 30 perc letelte után öntsd az ételhez. Öt percig tartsd lefedve. Tálalás előtt hintsd meg petrezselyemmel. Galuskával vagy párolt rizzsel kínáld.

2.25. Királyi csirkeXE "Királyi csirke"
Hozzávalók: 60 dkg csirkemell, 1 dl tejszín, 20 dkg gomba, 2 evőkanál vaj, 1 piros színű paprika, 2 evőkanál teljes kiőrlésű tönkölybúzaliszt (Graham-liszt), 1,2 dl csirkeleves (leveskockából), 1 teáskanál fűszersó, késhegynyi frissen őrölt fehér bors, 1 evőkanál apróra vágott petrezselyem.

Vágd vékony szeletekre a gombát. Csontozd ki és bőrözd le a csirkemellet, majd metéld 1 cm széles csíkokra. A paprikát vágd félbe, és magvald ki. Forrásban lévő sós vízben 5 percig előfőzd, majd csöpögtesd le, és vágd kis kockákra. Forrósítsd fel a vajat, tedd bele a gombát és a húscsíkokat. Folytonos keverés mellett 5 percig pirítsd. A tejszínt keverd össze a liszttel és a húslevessel, majd a paprikával együtt add a húshoz. Kevergetve 5 percig lassan főzd, majd annyi húslevest adj hozzá, hogy közepes sűrűségű mártást kapj. Szórd meg fűszersóval és borssal. Citromlével és petrezselyemmel meghintve tálald.

2.26. Gombás csirkecombXE "Gombás csirkecomb"
Hozzávalók: 8 csirkecomb, 4 evőkanál liszt, 1 vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál vaj, 4 evőkanál olívaolaj, 1 evőkanál paradicsompüré, 1 dl száraz vörösbor, 1 teáskanál só, 2 csipet fehér bors, 1-1 késhegynyi szárított majoránna és kakukkfű, 1 csokor petrezselyem, 35 dkg gomba, fél citrom leve, 1 evőkanál borecet.

Mosd meg a csirkecombokat, majd lisztben forgasd meg. A hagymát és a fokhagymát vágd nagyon apróra. Forrósítsd fel a vajat és 1 evőkanál olajat. Süsd át rajta a csirkecombokat, majd a hagymát és a fokhagymát hozzátéve pirítsd meg. Keverd össze és add a csirkéhez a paradicsompürét, a sót, a borsot, a vörösbort, a majoránnát és a kakukkfüvet. Fedő alatt 30 percig párold. A petrezselymet aprítsd finomra. Vágd vékony szeletekre a gombát, és öntözd meg citromlével. Egy másik serpenyőben forrósítsd fel a maradék olajat. Tedd rá a petrezselyem felét, valamint a gombát, amit saját levében, fedő alatt párolj meg és piríts le. Ecettel ízesítsd és öntsd a csirkére. Forrald össze, és a maradék petrezselyemmel meghintve tálald.

2.27. Zöldséges pulykaraguXE "Zöldséges pulykaragu"
Hozzávalók: 1 nagy vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 5 dkg húsos szalonna, 1 nagy sárgarépa, 1 szál halványító zeller (1 cikk gumós zeller), 75 dkg pulykamellfilé, 2 evőkanál olívaolaj, 1 púpozott teáskanál liszt, 1,2 dl csirkeleves (leveskockából), 2,5 dl száraz vörösbor, fél-fél teáskanál só és frissen őrölt magyarbors, fél babérlevél, 1-1 késhegynyi szárított kakukkfű és majoránna.

A hagymát, a fokhagymát, szalonnát, valamint a zellert és a sárgarépát vágd apró kockákra. Mosd meg és töröld le a pulykamellet, majd egyformán kockázd fel. Forrósítsd fel az olajat a serpenyőben, pirítsd meg rajta a szalonnát, majd tedd rá a hagymát és a fokhagymát. Addig pirítsd, amíg a hagyma üvegessé nem válik. A sárgarépát és a zellert is hozzáadva, könnyedén forgatva pirítsd tovább. Végül tedd a serpenyőbe a húskockákat, és süsd ropogós barnára. Hintsd meg liszttel, öntsd rá a csirkelevest, és kevergetve sűrítsd be. Öntsd bele a bort, és nyitott edényben addig főzd, amíg a mártás a felére befő. A ragut sóval, borssal, babérlevéllel, kakukkfűvel és majoránnával ízesítsd. Fedd be, és gyenge tűzön 15 percig párold. Galuskával, burgonyapürével, vagy kölesrizottóval tálald.

2.28. Barackos csirkeXE "Barackos csirke"
Hozzávalók: 1 csirke (1,2 kg), 1 nagy vöröshagyma, 50 dkg sárgabarack, 6 evőkanál kukoricacsíra-olaj, 2 evőkanál liszt, 3,5 dl forró víz, 2 teáskanál barna cukor, 1 teáskanál só, 3 késhegynyi frissen őrölt fehér bors.

Vágd nagyon apróra a hagymát. A sárgabarackot meleg vízben mosd meg, szárítsd le, vágd félbe és magozd ki. A szárnyast a belsőségeivel együtt mosd meg, töröld meg, és darabold 8 részre. Egy nagy serpenyőben forrósítsd fel az olajat. A csirkehúst közepes lángon minden oldalán pirítsd át, majd tedd félre. Az olajat – egy evőkanálnyi kivételével – öntsd le, a maradékra szórd rá a lisztet, és folytonos kevergetés közben öntsd rá a vizet. Főzd sűrű mártássá. Keverd bele a hagymát, és forrald 1 percig. Rakd közé a félbevágott sárgabarackokat, hintsd meg sóval, borssal és cukorral, végül tedd bele a mártásba a csirkedarabokat. Gyenge tűznél 30 percig párold együtt az ételt. Párolt rizs vagy burgonyalángos, esetleg burgonyalepény és friss zöldségekből készült saláta illik hozzá.

2.29. Tejszínes, sonkás, gombás rántott húsXE "Tejszínes, sonkás, gombás rántott hús"
Vágj kockákra egy hagymát és dinszteld meg. Vágj bele sonkát, gombát és dinszteld tovább. A kisütött (kész) rántott húst rakd sorba, egy tepsibe. Öntsd rá a húsra, öntsd le tejszínnel úgy, hogy majdnem ellepje, reszelj sajtot a tetejére, és sütőben süsd meg. Nem kell lefedni.

2.30. Citromos csirkecombXE "Citromos csirkecomb "
Tégy egy jénai tálba 8 db csirkecombot, és vágott citrommal takard be őket. Fedd le a tálat és tedd egy napra a hűtőszekrénybe.

Másnap vedd le a citromokat és sózd meg a húst. Enyhén locsold meg friss citrom levével, majd önts rá tejszínt. Alufóliával lefedve tedd egy órára a sütőbe, utána vedd le a fóliát és süsd pirosra. Burgonyapürével tálald.

2.31. KolbászXE "Kolbász"
Hozzávalók (30 kg kolbászhúshoz): 57 dkg só, 8 dkg bors, 55 dkg paprika, 25 dkg fokhagyma, 0,5 gramm őrölt kömény, 2 dkg porcukor, 5 dkg erős paprika.

Előző este fűszerezd be a kolbászhúst, majd másnap daráld le (jó hideg legyen a hús, 5-ös tárcsa).

2.32. CseréptálXE "Cseréptál"
Vágj kockára 8 szelet disznónyakat, forgasd meg lisztben, és 2-3 percig pirítsd olajban. Pucolj meg burgonyát és vágd darabokra. Vágj csíkokra hagymát, paprikát, paradicsomot és gombát. Először a burgonyát tedd a cseréptálba, majd csöpögtesd le a húsról az olajat és tedd rá a burgonyára. Tedd rá – a következő sorrendben – a paprikát, a paradicsomot, sózd meg, majd tedd rá a hagymát és a gombát. Adj hozzá zúzott fokhagymát és önts rá egy kevés vizet. Kb. 1 óra hosszat süsd.

2.33. Csülökragu petrezselymes kenyérrelXE "Csülökragu petrezselymes kenyérrel"
Hozzávalók: 1 füstölt csülök, 25 dkg burgonya, 75 dkg kelkáposzta, 25 dkg liszt, 1 fej vöröshagyma, 3 dl húsleves, 2 dl tejszín, 2 tojás, 1,2 dl tej, 4 dkg élesztő, 2 evőkanál vaj, 1 evőkanál étkezési keményítő, 2 evőkanál mustármag, 1 petrezselyemzöld, só, őrölt fehér bors, 1/2 teáskanál cukor.

Főzd meg és kockázd fel a csülköt. Sós vízben főzd meg a burgonyát. Langyosítsd fel a tejet, oldd fel benne az élesztőt, majd keverd bele a cukrot és 10 dkg lisztet. Keleszd 5 percig.

Szűrd le és törd össze a burgonyát, majd gyúrd össze a maradék liszttel, tojással, valamint az apróra vágott petrezselyemzölddel. Sóval, borssal ízesítsd, majd letakarva, meleg helyen keleszd 20 percig. A tésztából formálj cipókat és kivajazott, tűzálló tálban további 20 percig keleszd. 175 fokon kb. 40 percig süsd.

Darabold fel a kelkáposztát. Olajon dinszteld meg az apróra vágott hagymát, és tedd rá a kelkáposztát. Öntsd fel a levessel és a tejszínnel, majd párold puhára. Sóval, borssal, mustárral ízesítsd, végül add hozzá a feldarabolt húst.

2.34. főtt sonka (HÚSVÉTI)XE "főtt sonka (HÚSVÉTI)"
Tedd fel a sonkát főni úgy, hogy a víz ellepje. Ízesítésül kilónként adj hozzá 3-4 fokhagymagerezdet, 4-5 babérlevelet, 8-10 szem feketeborsot, ugyanennyi borókabogyót és egy kávéskanál koriandermagot. A sonkát teljesen főzd meg, ez akár 3-4 órát is igényelhet (kuktában 1,5-2 óra). Hagyd a vízben kihűlni!
KAPROS PONTYXE "KAPROS PONTY"
Hozzávalók: 1 kg (filézett) ponty, 7 dkg hagyma, 1 db citrom, só, kapor, cukor, ízlés szerint, vaj, olaj.

Mártás: 12 dkg gomba, 3 dkg liszt, 1,5 dl tejszín, 0,5 dl citromlé, 1 dl fehérbor.

Kevés olajban pirítsd meg a hagymát, majd add hozzá a vajat. A lisztben megforgatott pontyszeletek mindkét oldalát süsd meg benne. Add hozzá a halhoz a sót, a kaprot és egy pici cukrot. Forrald egy kicsit és vedd ki a halszeleteket. A maradék olajba tedd bele a gombát, a lisztet, a tejszínt, a citromlét, a fehérbort és forrald fel. Ha kész a mártás, öntsd a halra. Körítésnek petrezselymes burgonyát vagy rizst tálalj.

2.35. SZALONNÁS CSIRKEFALATOKXE " SZALONNÁS CSIRKEFALATOK "
Hozzávalók: személyenként 1db kicsontozott csirkemell, baconszalonna, 20 dkg rizs, 30 dkg gomba, 5evőkanál olívaolaj, 1 gerezd fokhagyma, 1 kis fej vöröshagyma, 1 evőkanál paradicsompüré, vaj, só, bors, petrezselyem vagy rozmaring, 1 evőkanál reszelt sajt, darált zöldségpüré vagy leveskocka.

A kicsontozott, vékonyra szeletelt csirkemellet sózd, borsozd, majd lazán csomagold egy vékony szelet szalonnába. Forrósítsd meg a vajat serpenyőben, forgasd bele a csirketekercseket. Pirítsd meg minden oldalát, majd lefedve süsd puhára. Az utolsó öt percben fedő nélkül a szalonnaburkot pirítsd ropogósra. A tisztított gombát vágd fel apróra. Olívaolajon pirítsd meg a fokhagymát és a darabolt vöröshagymát. A fokhagymát dobd ki, majd szórd hozzá a gombát. Párold addig, amíg a levét elforrta. Langyos vízben keverj ki az evőkanálnyi paradicsompürét. Öntsd a párolt gombához. Főzd még tíz-húsz percig, sózd, borsozd, ízesítsd apróra vágott petrezselyemmel. Ezalatt a megmosott rizst főzd puhára. Keverj hozzá darált zöldségpürét, vagy dobj hozzá egy zöldségleveskockát. Dúsítsd a végén reszelt sajttal. A hústekercsre öntsd a mártást, díszítsd rozmaringgal vagy petrezselyemmel. A rizsköretre is szórhatsz kevés petrezselymet.

2.36. MAZSOLÁS-MANGÓS CSIRKEMELLXE "MAZSOLÁS-MANGÓS CSIRKEMELL"
Hozzávalók: 8 csirkemellfilé, 20 dkg natúr rizs, 2 dkg vadrizs, 1 nagy fej hagyma, 2 evőkanál mazsola, 2 mangó (vagy mangókonzerv), 2 evőkanál margarin, 1 citrom.

Mosd meg a csirkemellfiléket és konyhai papírtörlővel töröld szárazra. Dörzsöld be sóval, borssal. Mosd meg a kétféle rizst és csepegtesd le. Tisztítsd meg a hagymád és vágd apróra. A mazsolát áztasd vízbe.

Keverd össze a kétféle rizst és dupla mennyiségű sós vízben (1 pohár rizs - 2 pohár víz) kb. 20 perc alatt főzd meg. Hámozd meg a mangót, a húsát vágd le a magjáról, és a gyümölcshúst vágd apró kockákra. A citromot alaposan mosd meg, a héját reszeld le, és facsard ki a levét. Serpenyőben forrósítsd fel a margarint, a csirkemellek mindkét oldalát süsd szép pirosra, majd vedd ki és tartsd melegen. A visszamaradt zsiradékban pirítsd meg a hagymát, add hozzá a megfőtt rizskeveréket, a kinyomkodott mazsolát, a citrom héját és levét, majd alaposan keverd össze. Öblíts ki vízzel egy formát, nyomkodd bele a mazsolás rizskeveréket, várj egy kicsit, majd borítsd a tányérra. A csirkemellel és a mangóval körítve tálald.

2.37. ROKFORTOS-DIÓS CSIRKEXE "ROKFORTOS-DIÓS CSIRKE"
Hozzávalók: 4 csirkecomb, 30 g vaj/margarin, só, bors, 1 kis ág rozmaring (kb. 10 cm), 4 gerezd fokhagyma, 1/2 dl száraz fehérbor, 250 g zöld metélt, 40 g dió, 100 g rokfort sajt, 2 dl tejszín, 2 evőkanál olaj.

Öblítsd le a csirkecombokat és töröld szárazra. Egy nagyobb serpenyőben forrósítsd fel a vajat/margarint, mindkét oldalukon pirítsd benne aranybarnára a húsdarabokat (4-4 perc). Hintsd meg sóval és frissen őrölt borssal, add hozzá a rozmaringot és az áttört fokhagymát, öntsd fel a borral, majd párold puhára. A tésztát enyhén sós vízben főzd ki. Közben a diót vágd durvára, a rokfortot morzsold nem túl apróra. Rendezd a húst előmelegített tálra, alufóliával letakarva tartsd melegen. A pecsenyelét szűrd lábaskába, add hozzá a tejszínt és a rokfort felét. Forrald 1 percig, majd botmixerrel turmixold össze. Keverd bele a diót és a maradék rokfortot, épp hogy forrald fel és vond be vele a húst. A tésztát szűrd le, lazán keverd össze az olajjal, halmozd a hús mellé és azonnal tálald.

2.38. RAKOTT BROKKOLIXE "RAKOTT BROKKOLI"
Hozzávalók: 50 dkg brokkoli, 4 szelet karaj (csont nélkül), 1 tojás, 2 dl tejföl, 20 dkg reszelt sajt, 2 evőkanál mandulaforgács

Mosd meg és szedd rózsáira a brokkolit. A húst öblítsd le, kissé verd ki és sózd, borsozd.

Vajazz ki egy tűzálló tálat, béleld ki brokkolival, tedd rá a húst, végül borítsd be a maradék brokkolirózsával. Melegítsd elő a sütőt 200 fokra (gázsütő: 3. fokozat). Keverd el a tojást a tejfölben, sóval, borssal ízesítsd, kavard bele a sajtot és az egészet öntsd a rakottasra. Szórd meg mandulaforgáccsal és a sütőben kb. 30 perci süsd. Krumplipüré illik hozzá.

2.39. BROKKOLIXE "BROKKLI ROKFORTÖNTETTEL" ROKFORTÖNTETTEL

Hozzávalók: 1 fej vöröshagyma, 1 teáskanál vaj/margarin, 2 dl tejszín, 75 dkg brokkoli, 7-8 dkg rokfort, 7 dkg vékonyra szeletelt száraz füstölt sonka, néhány szál friss vagy szárított kakukkfű, só, fehér bors.

Vágd apró kockákra a megtisztított vöröshagymát. A vajat lábosban hevítsd fel, majd párold benne üvegesre a hagymakockákat. Öntsd fel tejszínnel, forrald fel, és addig főzd, amíg kissé besűrűsödik. Szedd a brokkolit kisebb rózsákra. Forrásban lévő, sós vízben kb. 8 percig főzd, majd jól csöpögtesd le. Közben a mártáshoz olvaszd meg a rokfortot a tejszínben. Mosd le a kakukkfüvet, rázd le, csipkedd le a leveleit és szórd a mártásba. Sóval, fehér borssal tetszés szerint ízesítsd. Végül forgasd bele a brokkolit és rendezd el rajta a sonkát. A rokfortmártást sült bacondarabokkal még tartalmasabbá teheted.

2.40. TAVASZI BURGONYÁS GOMBAXE "TAVASZI BURGONYÁS GOMBA"
Hozzávalók: 20 dkg burgonya, 40 dkg csiperkegomba, 1 csomó újhagyma, 15 dkg apró paradicsom, 5 dkg húsos füstölt szalonna, 1 evőkanál olvasztott vaj, 1/2 teáskanál szárított bazsalikom, só, őrölt köménymag, durvára őrölt bors.

Kockázd fel a megtisztított burgonyát, vágd félbe a gombát. Az újhagymából kettőt tegyél félre, a többit aprítsd fel. A paradicsomot vágd félbe vagy négybe. A csíkokra metélt szalonnát a felforrósított, olvasztott vajon süsd ropogósra, majd vedd ki a serpenyőből. A burgonyakockákat és a félretett újhagymát a visszamaradt forró zsiradékban állandóan kevergetve 5 percig süsd, majd vedd ki az újhagymát. A gombát és a felaprított újhagymát a serpenyőben, kevergetve 8-10 percig pirítsd. Bazsalikommal és sóval ízesítsd. Add hozzá a paradicsomdarabokat meg a szalonnacsíkokat, melegítsd össze, majd köménnyel és borssal fűszerezd. Az egész újhagymákkal díszítsd.

2.41. TÖLTÖTT HAGYMA SAJTTAL SÜTVEXE "TÖLTÖTT HAGYMA SAJTTAL SÜTVE"
Hozzávalók: 4 nagy fej hagyma, 30 dkg darált sertéslapocka, frissen őrölt bors, 1 szikkadt zsemle, kevés tej, 1 pisedli petrezselyem, 1 tojás, 5 dkg vaj, 6 dkg reszelt ementáli sajt, olvasztott vaj.

Tisztítsd meg a hagymát, és a tetejéről vágj le egy kalapkát. A hagyma belsejét egy kanállal óvatosan szedd ki, a kiszedett hagymát vágd finomra és kevés vajon pirítsd világosra. Áztasd tejbe a zsemlét, majd jól nyomkodd ki, és sűrű szitán passzírozd át. A petrezselymet mosd meg, itasd szárazra és vágd finomra.

A sütőt melegítsd elő 200 fokra (gázsütő: 3. fokozat). A darált húst a zsemlével, a hagymával, a petrezselyemmel, a tojással, sóval és borssal jól dolgozd össze. A masszát töltsd a hagymák közepébe, a tetejét szórd meg reszelt ementáli sajttal és locsold meg olvasztott vajjal. A maradék vajat tedd egy tűzálló tálba, rakd bele a töltött hagymákat és a sütőben kb. 25 percig süsd.

2.42. VAGDALTAS BURGONYAFELFÚJTXE "VAGDALTAS BURGONYAFELFÚJT"
Hozzávalók: 800 g héjában főtt burgonya, 1 fej vöröshagyma, 50 g vaj, 400 g vegyes darált hús, só, bors, 1/2 teáskanál pirospaprika, 4 tojás, 3 dl tej, 2 evőkanál vágott petrezselyem.

Hámozd meg a héjában főtt burgonyát és karikázd fel. Tisztítsd meg a vöröshagymát és vágd össze nagyon apróra, majd 20 g vajon párold üvegesre. Keverd hozzá a húst és pirítsd meg, végül sózd, borsozd meg. A sütőt melegítsd elő 220 fokra. A burgonya felét fektesd egy felfújtas forma aljára, majd terítsd el rajta a húst, végül borítsd be a maradék burgonyával. Verd fel a tojást a tejjel, majd keverd bele a petrezselymet és sózd, borsozd meg, illetve ízesítsd pirospaprikával. Öntsd a tojást a burgonya tetejére, kapard rá a maradék vajat és 20 perc alatt süsd pirosra. A formában forrón tálald. 

2.43. Tejszines csirkemell

Kivajazott jénai tálba egymás mellé teszem a liszt-tojás-reszelt sajtba panírozott csirkemell szeleteket.

Ezután leöntöm egy doboz tejszinnel és forró sütőben pirosra sütöm.(kb. 20 perc)

2.44. Roston sült csirke

1 kg csirkemellet vékony szeletekre vágunk és a következő páclében 2-3 órán át pácoljuk:

5 dkg dió apró darabokra vágva (vagy darálva)

5 dkg mandula darabokra vágva (vagy darálva)

1 citrom leve

2 dl erőleves leveskockából

1 vöröshagyma reszelve

3 gerezd fokhagyma reszelve

2 evőkanál olaj

só 

1 késhegynyi fehérbors

Amikor a húst a pácléből kivesszük 1,5 dl tejszínnel felforraljuk, és ezt a mártást adjuk a sült hús mellé. 

A csirkemell darabokat vághatjuk nagyobb darabokra is, akkor a roston sütjük, vagy vékony hosszú csíkokra, akkor nyársra hullámosra felfűzzük és a nyárs végére egy paradicsomot fűzünk.

2.45. Hústorta

Hozzávalók: 1,5 kg csirke mell filézve, vagy karaj kicsontozva, bacon szalonna szeletek, 1 nagy doboz tejföl, ¼ kg reszelt sajt, 2 egész tojás ,fűszerek

A sajtot a tejföllel, tojással összekeverjük és fűszerezzük. 

A bacon szalonnával kibélelünk egy mély jénai tálat. Erre réteszünk rétegezve vékonyra kloffolt húst, majd a sajtos tejfölt, ezt addig rétegezzük, míg a hozzávalók el nem fogynak. A tetejére hús kerüljön. Fedő, vagy alufólia alatt puhára sütjük sütőben. Ezután kiborítjuk laposabb tálra és megpirítjuk, majd tortaszerűen szeleteljük.

Tört krumpli illik hozzá, mert nagyon finom a szaftja. (Vigyázat: melegen nehéz felszeletelni!)

2.46. Kefires pulykacomb 

(ugyanolyan jó csirkecombból is)

Hozzávalók: 1,5 kg pulykacomb, 2 doboz kefir, 1 nagy fej fokhagyma, fűszerek, ½ kg gomba, 1 doboz tejszín

A kefirt összekeverem a zúzott fokhagymával és ízlés szerint fűszerezem vegetával, vagy más egyéb fűszerkeverékkel.  A húsra öntöm ezt a páclét, és 1 napig ebben állni hagyom. 

1 nap után tepsibe teszem a páclével együtt és ráöntök még ½ dl olajat, vagy zsiradékot, majd alufólia alatt kb. 1 óra alatt puhára sütöm. Közben a gombát megpárolom kevés zsiradékon, és ha puha hozzáöntök 1 doboz tejszínt és egy forrásig főzöm. Ezt a gombát ráöntöm a már puha húsra és pirosra sütöm. Tört krumpli jó hozzá.

2.47. Marinírozott csirkecomb

(kb. 1 kg combhoz)

Az alábbi szósszal kenjük be a csirkecombokat, és 1 napig állni hagyjuk benne:

5 evőkanál kechup, 3 evőkanál mustár, 5 gerezd fokhagyma, 1 kk bors, ½ kk majoranna, ½ kk őrölt kömény, só

Tepsiben alufólia alatt kb. 1 óra hosszat sütjük, míg puha nem lesz. Ezután levesszük az alufóliát és pirosra sütjük.

Tört krumlival tálaljuk és a szószt külön hozzáadjuk. 

2.48. Roston sült pulyka betyár módra

A pulykaszeleteket sózom, mustározom, grillsütőben megsütöm.

A velőt az előzőleg pirított hagymán megdinsztelem, izesítem, rákenem a pulykaszeletre, majd 1-1 tükörtojást teszek a tetejére.

2.49. Sült csirke másként

A csirkehús bőre alá margarint teszek, a besózott húst pedig paprikás lisztbe forgatom és tepsiben kevés zsiradékon pirosra sütöm.

2.50. Csirke „feri” módra

A csirkehúst megpárolom, készítek gombapörköltet, de paprika nélkül.

Jénai tálba (mélybe) beleteszem soronként a húst és a gombapörköltet. Lefedve, puhára főzöm meg a plattnin. 

2.51. Paradicsomos egytálétel

Hozzávalók: 1 póréhagyma, 2-4 g fokhagyma, 2 doboz kukorica, 2 evőkanál olaj, 2 doboz paradicsom konzerv, 1 kk cukor, ½ kk. bazsalikum, 4 pár virsli

Olajat felforrósítjuk, póréhagymát megfonnyasztjuk fedő alatt, beletesszük a fokhagymát. Hozzádjuk a paradicsomot a levével együtt, a cukrot, a bazsalikomot, sót és borsot. Sűrű péppé főzzük, belerakjuk a kukoricát, összeforraljuk. A virslit megsütve tálaljuk hozzá. 

2.52. szendvics hús

Hozzávalók: 8 szelet karaj, 8 szelet stifolder, 4 szelet backon szalonna, 4-5 dl tejszín, 1,5-2 dl kechap, 15 dkg reszelt dió. Masszához:  a tejszínt, a kechapot, a diót összekeverem.

A húst sózom, borsozom, majd a tepsiben 4 szelet húst egymás mellé teszek. Rá kerül 2-2 szelet stifolder, 1-1 szelet bacon szalonna, 2-2 hagymakarika, majd úrja a hús.

Az egészet leöntöm a masszával, majd 35-40 percig sütöm 200 fokos sütőben.

2.53. zöldborsós aprópecsenye

Hozzávalók: 50 dkg sertéshús, 5 dkg vöröshagyma, ½ csokor petrezselyem, 40 dkg zöldborsó, 3 dkg liszt, 2 dl tejszín, só, törött bors.

A sertéshúst ceruza vastagságú csíkokra vágjuk. Az apróra vágott vöröshagymát megpároljuk, beletesszük a húst és megsózzuk. Letakarva pároljuk, megszórjuk vágott petrezselyemmel, törött borssal, fűszerezzük, A mikor a hús félig megpuhult, hozzákeverjük a zöldborsót és együtt készre főzzük. Kevés liszttel megszórjuk, jól elkeverjük, majd hozzáöntjük a tejszínt. Addig forraljuk, amíg tartalmas, mástás sűrűségű levet kapunk. 

2.54. gombás szelet piu módra

Húst kloffolom, sózom, lisztbe forgatom és olajban megsütöm. 

¼ gombát megpárolok, ½ doboz tejfölt, 2 kanál liszttel a gombához keverek, izlés szerint fűszerezem. 

Kivajazott jénai tálba teszem a hússzeleteket egymás mellé, majd ráhalmozom a gombát, 1-1 füstölt tarja szeletet, majd nem túl vékony trapista sajt szeletet. Mindezt 10 percre a sütőbe teszem.

2.55. karaj gombával

A kikloffolt, sózott karaj szeleteknek mindkét oldalát megsütjük kevés zsiradékban.

Gombát kevés hagymával megpárolok, ízesítem, majd elfőzőm a levét.

Készítek kicsit sűrűbb krumplipürét.

Jénai tálat kivajazok, beleteszem egymás mellé a hús szeleteket, annak tetejére halmozom a gombát, majd a krumplipürét. Beteszem a sütőbe, pirosra sütöm, amikor majdnem kész, reszelt sajtot szórok rá, még azzal is sütöm kevéd ideig. 

2.56. Francia rosés csirke

Hozzávalók: 1 csirke, 1 fej hagyma, 2 sárgarépa, 1 fehérrépa, 15-20 pici gyöngyhagyma (helyettesíthető 1 fej hagymával) ,3-4 dkg húsos szalonna (ez el is hagyható), 10-15 dkg gomba (ez el is hagyható) ½ liter rosé bor (ha nem elég, ne vízzel, hanem további adag borral öntsük fel)

· A csirkedarabokat alaposan elősütjük olajon. Hozzáadjuk a vöröshagymákat és a sárgarépa felét.  A sárgarépa piruljon át. Megszórjuk 1,5 evőkanál liszttel, majd feleresztjük a borral. Teszünk hozzá 2 gerezd apróra vágott fokhagymát, 1-2 babérlevelet, (esetleg borsikafüvet, majorannát, kakukkfüvet, őrölt borsot, koriandert). Nagyon kevés, egy hintés őrölt fahéjat, szegfűborsot, szegfűszeget.

Ha valaki szereti egy kis doboz paradicsompürét, paprikát is tehet hozzá. Ezekkel e fűszerekkel együtt 20 percig párolódjon mérsékelt lángon. 

· Egy nagy serpenyőben a másik sárgarépát és a gyöngyhagymákat olaj és vaj keverékén erős tűzön pirítjuk (2 perc) ,cukorral, sóval, borssal ízesítjük, majd 2 evőkanál vízzel lassan pároljuk. 

· Ha gombát is teszünk bele, ezt is külön serpenyőben a felkockázott szalonnával addig pirítjuk, míg a leve el nem fő. 

· A sárgarépát és a gombát hozzáadjuk a húshoz, ha száraz, felöntjük még borral. Kb. 20 percig még tovább főzzük. 

3. Főzelékek

3.1. KELKÁPOSZTA FŐZELÉKXE "KELKÁPOSZTA FŐZELÉK"
A kelkáposztát szedd levelekre, a levél közepén lévő erős eret vágd ki. Jól mosd meg. Sós, majoránnás vízben főzd puhára 3-4 db közepes burgonyával (melyet felaprítva teszel hozzá). Nagyobb lábosban rántást készíts: kb. 2 csapott evőkanálnyi lisztből - kevés olajon. 2 gerezd fokhagymát felaprítva tégy bele, 10 másodpercig süljön a rántásban - kevergetve. A rántást felengeded vízzel

(kb. 1 dl), majd hozzászeded szűrőkanállal a főtt kelkáposztát és a burgonyát. A főzőlével hígítod kellő sűrűségre.

Ízesíted: vegetával, 3-4 csepp csemege pirosarannyal, majoránnával (1-2 mokkáskanálnyi), ha kell sóval.

(A maradék főzőléből finom "Frankfurti leves" készíthető!)

3.2. ZÖLDBABFŐZELÉKXE "ZÖLDBABFŐZELÉK"
Sós vízben főzd puhára a zöldbabot 2-3 szem apróra vágott burgonyával. 

Készíts fokhagymás rántást (mint a kelkáposztához), kevés hideg vízzel engedd fel és tedd hozzá a zöldbabot; levével hígítod kellő mértékben. 

Tégy hozzá: vegetát, apróra vágott petrezselymet, 3-4 csepp ecetet. Tejföllel is finom. (Finom a boltban vett üveges zöldbabból vagy vajbabból készítve. Csak bele kell tenni a rántásba és ízesíteni.)

3.3. BURGONYAFŐZELÉKXE "BURGONYAFŐZELÉK"
Kockára vágott burgonyát főzd sós vízben, majd majoránnával,

 2-3 babérlevéllel és összevágott hagymával ízesítsd.

Ha puha, kevés rántással keverd.

3.4. TökfőzelékXE "Tökfőzelék"
Hozzávalók: 1 "csomag" tök, kis fej hagyma, pirospaprika, kapor, tejföl, ecet, só, vegeta.

Készíts rántást, amikor kissé barna, tedd bele az apróra vágott hagymát. Keverd meg, majd add hozzá az apróra vágott kaprot. Állandó kevergetés mellett addig főzd, amíg a konyhában kellemes kaporillat nem terül szét (kb. 1 perc). Adj hozzá kevés paprikát, engedd fel kis vízzel és kavard csomómentesre. Tedd bele a tököt, majd adj hozzá annyi vizet, amennyit a főzelék igényel. Fűszerezd meg (só+vegeta), majd adj hozzá 2-3 csepp ecetet és 1,5 evőkanál tejfölt.

3.5. Spenót (Paraj)XE "Spenót (Paraj)"
Hozzávalók: 1 csomag spenót, 1 gerezd fokhagyma, vegeta, tejföl, tej.

Készíts rántást (keveset), tedd bele az áttört fokhagymát. Ha jó illat terül szét a konyhában, akkor tedd bele a spenótot. Kevés tejjel keverd el, adj hozzá 1 evőkanál tejfölt és fűszerezd meg.

3.6. SóskaXE "Sóska"
Hozzávalók: 1 csomag sóska, 1 gerezd fokhagyma, vegeta, tejföl, tej.

Készíts rántást (keveset), tedd bele az áttört fokhagymát. Ha jó illat terül szét a konyhában, akkor tedd bele a spenótot. Kevés tejjel keverd el, adj hozzá 1 evőkanál tejfölt és fűszerezd meg. Ha szükséges, ízesítsd egy kis cukorral.

4. Mártások

4.1. FOKHAGYMASZÓSZXE "FOKHAGYMASZÓSZ" (A mártások királynője)
6-7 csapott evőkanál lisztből olajjal készíts zsemleszínű rántást. Adj hozzá 2-3 gerezd közepes fokhagymát (apróra vágva vagy átnyomva), 10 másodpercig süljön a rántásban - kevergetve.

Felengeded: kevés hideg vízzel (ne legyen csomós !) - 1 dl

Adj hozzá: tejet(1 dl), húslevest amennyit kíván a sűrűsége (1-2 dl)

Ízesítsd: vegetával, sóval (ha kell - kevés), 5-6 csepp ecettel, 2 evőkanál tejföllel.

Jól keverd össze, egyet forrjon.

Főtt marhahússal és  sós vízben főtt burgonyával tálalod.

4.2. MeggyszószXE "Meggyszósz"
Tégy fel főzni egy üveg (magozott) meggybefőttet. Ha megfőtt, habard, vagy rántsd be és engedd fel húslevessel. Ha kell, cukorral ízesítsd.

4.3. KaporszószXE "Kaporszósz"
6-7 csapott evőkanál lisztből olajjal készíts zsemleszínű rántást. Adj hozzá ízlés szerint apróra vágott kaprot, 10 másodpercig süljön a rántásban – kevergetve.

Felengeded: kevés hideg vízzel (ne legyen csomós!) – 1 dl

Adj hozzá: tejet (1 dl), húslevest, amennyit kíván a sűrűsége (1-2 dl)

Ízesítsd: vegetával, sóval (ha kell – kevés), 5-6 csepp ecettel, 2 evőkanál tejföllel.

Jól keverd össze, egyet forrjon.

Főtt marhahússal és sós vízben főtt burgonyával tálalod.

5. Görög ételek

5.1. Görög SALÁTAXE "Görög SALÁTA"
 2 szál sárgarépát, 1 db közepes kígyóuborkát reszelj finomra, és a levét öntsd le. 2 poharas tejföllel, kevés olajjal, sóval és bőven oregánóval, fokhagymával keverd össze, majd hűtsd le. Pirítóssal fogyasztandó!

5.2. RÁKSALÁTAXE "RÁKSALÁTA"
Hozzávalók: 1 db rák konzerv, 1 poharas tejföl, 1 tubusos majonéz.

A tejfölből és a majonézből készíts tartármártást és add hozzá a rák konzervet. Ketchuppal és oregánóval ízesíted. Pirítósra kenve fogyasztandó!

5.3. GÖNGYÖLT VIRSLIXE "GÖNGYÖLT VIRSLI"
A virslit vágd 5 cm-es darabokra, "Bacon"-al tekerd be, rögzítsd fogvájóval és sütőben süsd meg.

5.4. TZADZIKIXE "TZADZIKI"
Hozzávalók: 1 db kígyóuborka, só, 1 dl joghurt, 3 dl tejföl, 150 g sovány túró, 1 evőkanál citromlé, 1,5 fej (15-20 gerezd) fokhagyma, 2 evőkanál olívaolaj (kukoricaolaj, szójaolaj is jó).

Az uborkát mosd meg, hosszában vágd félbe, magozd ki, majd a húsát vágd vékony szeletekre (reszeld le) és kissé sózd meg. Szűrőbe téve kézzel nyomkodd ki a levét. A joghurtot, a tejfölt, a túrót, a citromlevet keverd el a sóval, a megtisztított és összezúzott fokhagymával és az olívaolajjal. Az uborkát add hozzá a tejfölös keverékhez és hideg helyen érleld össze a salátát.

Friss, meleg, vajas zsemlével nagyon finom !

5.5. MuszakaXE "Muszaka"
1. Keverj össze darált húst, olajat, hagymát, cukrot, őrölt borst, oregánót, őrölt paprikát, paradicsompürét és bort. Fedd le és párold meg a húst.

2. Szeletelj hagymát és olajban enyhén pirítsd meg. Tisztíts meg egy patisszont, vágd karikákra, terítsd szét és sózd meg. Tégy egy vágódeszkát és súlyt a patisszonra, majd pihentesd 15-30 percet.

3. Lisztet keverj el tejjel és vajjal (vagy olajjal). Az 1. lépésből a hús levét is add hozzá. Közepes lángon félig főzd meg.

4. Tedd tepsibe a húst, tedd rá a kinyomott patisszont, a hagymát és a lisztes mártást. Feta (vagy juh-) sajttal, majd zsemlemorzsával szórd meg a tetejét és sütőben süsd meg.

6. Spanyol ételek

SALMOREJO & GAZPACHOXE "SALMOREJO & GAZPACHO"
Hozzávalók: kenyérbél, 1 db tojás, 2 gerezd fokhagyma, só, 1 evőkanál ecet, 1/2 dl olívaolaj, paradicsom (érett).

Vizezd meg a kenyérbelet egy edényben. Egy másikban keverd össze a tojást, a fokhagymát, a sót és add hozzá a kenyérbelet, majd apránként az olívaolajat. Verd fel, majd ha sűrű lett, add hozzá a paradicsomot és az ecetet és verd fel újra. 

Salmorejo: a keverékhez adj hozzá egy kevés vizet, majd szórj bele főtt tojás- és füstölt sonkadarabokat.

Gazpacho: a keverékhez több vizet adj (hogy folyékony legyen), majd szórj bele pirospaprikát, paradicsom-, uborka- és főtt tojás darabokat.

Mindkettő hűtve fogyasztandó !

6.1. SÜLT GOMBAXE "SÜLT GOMBA"
Hozzávalók: champion gomba, fokhagyma, zeller zöldje, só. 

Teflon serpenyőben süsd a felaprított gombát, amíg levet nem ereszt. Add hozzá a zeller zöldjét és a  fokhagymát, majd sózd meg. Folytasd a sütést, amíg a gomba leve majdnem elpárolog.

7. Tészták

7.1. LÁNGOS (10 napig)XE "LÁNGOS (10 napig)"
Hozzávalók: 1 kg rétesliszt, 2 dl tejföl, 1/2 liter tej, 1 púpozott kávéskanál só, 3 dkg élesztő.

Jól dolgozd össze, tedd olajozott nylon zacskóba. Kelesztd duplára, utána tálban hűtőben pihentesd 24 órát. Olajos kézzel lángosokat szaggass és bő olajban süsd ki.

7.2. PIZZAXE "PIZZA"
Hozzávalók:


30 dkg trappista sajt


40 dkg liszt


5 g élesztő


1 tubus pizza krém


1 kávéskanál só


1 bögre tej


1 csipetnyi cukor


Ízlés szerint gépsonka, kolbász, szalonna stb.

A langyos tejhez add hozzá az élesztőt és a cukrot (futtasd fel). A lisztet és a sót keverd össze. Amikor a tej felfutott, a liszttel keverd össze és tedd olyan edénybe, amit légmentesen le lehet zárni (pl. műanyag edény tetővel). Ezután az edényt tedd forró vízbe, kb. 15 perc múlva keverd meg és újabb 15 percig hagyd a forró vízben. Tedd kivajazott tepsibe a tésztát, és olajos kézzel simítsd ki. Kend rá a pizzakrémet a tésztára, majd pizza fűszerkeverékkel szórd meg. Ízlés szerint tégy rá gépsonkát, kolbászt, szalonnát stb., majd reszeld rá a sajtot. Előmelegített sütőben süsd (közepes fokozaton) 15-20 percig. 

7.3. Zöldséges ragu orsótésztávalXE "Zöldséges ragu orsótésztával"
Hozzávalók: 1 dl étolaj, 1 nagy fej hagyma, 1/2 kg champion gomba, 1/2 kg padlizsán (vagy: tök, patisszon), 3 db paradicsom, 3-4 db paprika, 2-3 gerezd fokhagyma, 2 dl tejföl, 15 dkg trappista sajt, 1/2 kg orsótészta, oregánó, majoránna, bazsalikom, curry, só.

Vágd kockákra a padlizsánt és a hagymát. Vágd karikákra a gombát, a paradicsomot és a paprikát. Sózd be az összes zöldséget. A padlizsánt keverd össze a majoránnával. Melegítsd meg az olajat, és párold üvegesre a hagymát az oregánóval. Tedd bele a zöldségeket és a gombát. Ha a gomba pici levet eresztett, add hozzá a padlizsánt, a paradicsomot és a paprikát, majd a fokhagymát. Főzd meg a tésztát, rakd tepsibe, tedd rá a sajtot, a tejfölt és a zöldségeket – tejföllel fejezd be. Sütőben süsd meg.

7.4. tejszínes spagetti

Hozzávalók: 1 fej hagyma, 1 g fokhagyma, 10 dkg gomba, 50 dkg spagetti, 2 ek. Margarin, 30 dkg darált hús, 1 kk oregánó, 3 dl tejszín, reszelt sajt.

Felfórrósítjuk a margarint, beletesszük a hagymát, fokhagymát, üvegesre pirítjuk. Rátesszük a gombát, megpároljuk, majd a darált húst sózzuk, borsozzuk., hozzáadjuk az oregánót is. Fél dl. Vizet adunk hozzá, lefedve kis lángon 15 percig pároljuk. A végén hozzáadjuk a tejszínt is. A kifőtt tésztával összekeverjük és reszelt sajttal megszórva tálaljuk.

8. Sütemények, tészták, édességek

8.1. KUGLÓFXE "KUGLÓF"
Hozzávalók: 7 kávéspohár liszt, 7 kávéspohár porcukor, 7 tojás, 1 kávéspohár víz, 1 kávéspohár olaj, 3 evőkanál rum, 1 cs. sütőpor, ízlés szerint kakaópor.

Válaszd szét a tojásokat, majd verd fel a fehérjét keményre. Add hozzá a sárgájához a lisztet, cukrot, sütőport, olajat, vizet, rumot és keverd csomómentesre. Keverd hozzá a keményre vert fehérjét. Felezd el, az egyikbe tégy kakaóport és keverd össze. A kakaó nélküli felét öntsd kizsírozott tepsibe, majd öntsd rá a kakaóst. Tégy bele ízlés szerint mazsolát és meggyet, majd süsd 30-40 percig.

8.2. Túrótorta (Katica néni)XE "Túrótorta (Katica néni)"
Hozzávalók: 2 cs. babapiskóta, 25 dkg túró, 25 dkg RAMA, 3 evőkanál porcukor, 1 tojássárgája 1 cs. vanília puding + tej, 1 cs. vaníliás cukor, rum, tej, 1 citrom héja.

Előző este áztasd a mazsolát rumba. A RAMA-t a porcukorral keverd el. A vaníliapudingot előírás szerint készítsd el, és hagyd kihűlni. A túrót keverd össze a vaníliás cukorral, a porcukros RAMA-val, a tojássárgájával, a reszelt citromhéjjal és ízlés szerint mazsolával. A babapiskótát mártsd be rumba és tejbe – de éppen csak, mert szétázik. Bármilyen formába rétegesen tedd a babapiskótát és a túrókeveréket. Tejszínhabbal ízesítsd és díszítsd.

8.3. HAMVAS TORTAXE "HAMVAS TORTA"
Piskótatészta: verj habbá 6 tojássárgáját és 6 evőkanál cukrot, majd adj hozzá 1/2 csomag sütőport, 3 evőkanál lisztet, 3 evőkanál kakaót és 3 evőkanál diót. Verj habbá 6 tojásfehérjét és az egészet finoman keverd össze. Béleld ki a tepsit zsírpapírral és sütőben 4-5. fokozaton 20-25 percig süsd. Hagyd kihűlni és oszd 4 részre (vágd ketté hosszában, majd vízszintesen).

Krém: Keverj össze 3-4 dl tejet, 3-4 evőkanál lisztet, majd főzd meg. Keverj össze 20 dkg Rámát, 10 dkg cukrot, 15 dkg diót, 1 csomag vaníliás cukrot, majd adj hozzá 5 csepp citromlevet. Add hozzá a tejhez, az egészet keverd össze és főzd tovább egy kicsit. Ha kihűlt adj hozzá 2 evőkanál kanál rumot és kend rá a tésztára.

8.4. MÉZES SZELETXE "MÉZES SZELET"
Hozzávalók: 2 kávéskanál méz (nem tetézve), 2 kanál kakaó, 2 egész tojás, 20 dkg porcukor, 5 dkg margarin, 1/2 kávéskanál szódabikarbóna.

Ezt a mennyiséget gőz felett, a víz forrásától számítva keverd 5 percig. A gőzről levéve először 20 dkg lisztet keverj hozzá, azután még 25 dkg lisztet. A tésztát oszd 3 részre, nyújtsd vékonyra, villával szurkáld meg és vajazott tepsi hátán nyújtsd ki. 

Töltelék: 3 csomag vaníliapudingot 3/4 liter tejjel főzz simára, majd hűtsd ki. 30 dkg margarint és 30 dkg porcukrot a hideg pudinggal jól keverj ki. A lapokat töltsd meg, tetejére tégy csokoládémázat.

Csokoládémáz: Katica tortabevonót gőz felett olvassz meg és 3 kanál étolajat önts hozzá. 

A puding készítésekor nem kell sok cukor, mert a végén még mindig édesíthető.

8.5. Orosz túrósXE "Orosz túrós"
Hozzávalók: 20 dkg ráma, 30 dkg liszt, 18 dkg cukor, 1 tojás, 5 dkg kakaó, 1/2 csomag sütőpor.

Gyúrd össze a tésztát, 1/4-ed részét hagyd meg, hogy majd a tetejére reszelhesd. 

Töltelék: 1/2 kg túró, 20 dkg ráma, 20 dkg porcukor, 3 tojás, 1 vaníliapuding. Ezt verd habosra és kend rá a tészta tetejére. Sütőben (közepes lángon) süsd 45 percig.

vaníliakrémes piskótatekercs málnávalXE "vaníliakrémes piskótatekercs málnával"
Hozzávalók a piskótához (6 személyre): 4 tojássárgája, 3 tojásfehérje, 10 dkg cukor, 8 dkg liszt, vaníliás cukor és egy citrom leve, héja.

A 4 tojássárgáját a fele mennyiségű cukorral keverd habosra, a 3 tojásfehérjét a megmaradt cukorral verd kemény habbá, majd lazán keverd össze, apránként hozzáadva a lisztet, a citrom levét, a lereszelt héját és a vaníliás cukrot. A sütőlapot terítsd le papírral és a masszát ujjnyi vastagon kend rá. Nagyon forró sütőben süsd 15 percig, majd szórd meg liszttel. A sütőből kivéve a tésztát fordítsd meg, s a papírt könnyedén húzd le róla. Nyomban tekercseld fel és amíg a krém elkészül, tartsd nedves konyharuhában.

Hozzávalók a vaníliakrémhez: 2 dl tejszín, 2 dl tej, 10 dkg cukor, 2 tojássárgája, 2 lap zselatin, 1 rúd vanília.

A tojássárgát jól keverd el 6 dkg cukorral, öntsd fel a vaníliával felforralt tejjel és állandó keverés közben forrósítsd fel. A tűzről levéve keverd hozzá a hideg vízben megáztatott zselatint. Ha feloldódott, többszöri kevergetés után hagyd hűlni. Amint sűrűsödni kezd, vegyítsd hozzá a megmaradt cukorral édesített tejszínhabot.

A konyharuhát távolítsd el a piskótatekercsről. A tésztát óvatosan terítsd ki és kend meg a krémmel, majd ismét göngyöld össze. 3-3 szeletenként málnaszemekkel és málnaöntettel, vegyes őszibarack- és ananászkockákkal tálald.

8.6. Kakaós túrósXE "Kakaós túrós"
Hozzávalók (tészta): 40 dkg liszt, 1/2 cs. sütőpor, 1 cs. vaníliás cukor, 15 dkg porcukor, 2 evőkanál kakaó, 25 dkg RÁMA, 1 tojássárgája - gyúrd össze, pár órára tedd hűtőbe, vágd 2 cipóba.

Hozzávalók (krém): 1 kg túró, 25 dkg porcukor, 3 tojássárgája, 1 citrom héja, 1 cs. vaníliás cukor, 4 tojás fehérjének felvert habja, 5 dkg. babapiskóta - keverd össze.

Az egyik cipót reszeld kivajazott, lisztezett tepsibe, tedd rá a krémet, majd reszeld a tetejére a másik cipót. Előmelegített sütőben süsd.

8.7. FlanXE "Flan"
Alapanyag: verj 4 egész tojást mély tálba, adj hozzá 1 dl tejet, 1 tubus sűrített tejet, késhegynyi sót és jól keverd össze.

Az alapanyagot öntsd kislábasba és helyezd bele egy kuktába. A kuktába annyi vizet önts, hogy a kislábas feléig érjen (kívülről !), majd tedd tűzre. "Fütyüléstől" számított 12 percig kell főzni (a gőzben fog megdermedni). Vedd ki a kuktából a kislábast és a kész flant borítsd rá egy kistányérra. Önts a flan tetejére kb. 1 evőkanálnyi karamellizált kristálycukrot.

8.8. Túrós pogácsaXE "Túrós pogácsa"
Hozzávalók: 25 dkg liszt, 25 dkg RAMA, 25 dkg túró, 1 kávéskanál só.

Keverd össze és süsd ki.

8.9. AranygaluskaXE "Aranygaluska"
2,5 dkg élesztőt, 1 evőkanál cukrot, 2 evőkanál lisztet és kb. 5 evőkanál meleg tejet keverj össze és meleg helyen hagyd kelni. 40 dkg lisztet 1 csipet sóval, 1/2 csomag sütőport, 6 dkg porcukrot, 1 csomag vaníliás cukrot és citromhéjreszeléket dolgozz össze. Ezt a megkelt élesztővel, a 1/4 liter meleg tejjel, 1 tojással és 8 dkg olvasztott vajjal dagasztd sima tésztává. Meleg helyen kétszeres magasságig hagyd megkelni a tésztát. Kanállal szaggass belőle kis darabokat és tedd ezeket egy mindenütt kizsírozott serpenyőbe. Egy kis ideig hagyd még kelni, majd közepesen meleg sütőben süsd aranybarnára. Meleg, vanília ízű Haas öntettel tálald.

HAAS Vanília ízű öntet-sodó (boltban kapható por):

1/2 liter tejből merj ki 4 evőkanálnyit és ebben 1 csomag Haas öntetet keverj el csomómentesre. A többi tejet 3 evökanál cukorral főzd fel, amihez add hozzá a csomómentesre elkevert öntetet, majd folytonos keverés közben 2-3 percig főzd. A sodó azonnal tálalható.

8.10. Sörkifli-PÉCSI (Mama)XE "Sörkifli-PÉCSI (Mama)"
Tégy egy tálba 1/2 kg lisztet, 25 dkg RAMA-t, 1 kávéskanál sót és 2 dkg élesztőt. Kis cukros tejben futtasd fel és dolgozd össze annyi tejjel, hogy könnyű tészta legyen (nem kemény). Dolgozd ki, készíts 4 kis cipót. Mindegyiket sodord ki kerekre, kend meg vajjal és vágd 8 cikkre. Sodord be, kend meg, szórd meg köménymaggal, kis sóval és pihentesd 2 órát. Forró sütőben 10-15 percig süsd.

Finom húsos töltelékkel is (lásd 8.45.)

8.11. Sörkifli-BÓLYI (Anyu)XE "Sörkifli-BÓLYI (Anyu)"
Hozzávalók: 80 dkg liszt, 1/2 liter tej, 5 dkg élesztő, 2 dl olaj, só.

Morzsold össze a lisztet és az olajat. Kis cukorral édesített langyos tejben futtasd fel. Add hozzá a maradék tejet, és jól dolgozd ki a tésztát. Hagyd kelni 1-2 órát. Oszd 5 részre a tésztát, és mindegyik részt vágd 8 cikkre. Kend meg a belsejét vajjal és hagyd állni 1/2 órát (tehetsz tölteléket is a belsejébe – párizsi, szalámi, virsli). Tedd zsírozott tepsibe. Sütés előtt kend meg tojással, szórd meg sóval és köménymaggal vagy reszelt sajttal. Forró sütőben 10-15 percig süsd.

Kürtöskalács olajjalXE "Kürtöskalács olajjal"
Hozzávalók: 1 kg liszt, 2 tojás, 10 dkg cukor, 3 dkg élesztő, 2 dl olaj, citromhéj, só, langyos tej.

Dolgozd ki, amíg hólyagzik. Oszd 4 cipóra, fél órát pihentesd. Sodord fel a cipókat hosszú csíkokra, csavard előmelegített, vajazott kürtsütőre, forgasd vaníliás kristálycukorba.
8.12. Meggyes pite I.XE "Meggyes pite I."
Hozzávalók: 20 dkg vaj, 5 tojás, 2 teáscsésze cukor, 2,5 teáscsésze liszt, fél csomag sütőpor, 1 dl tej.

Keverd össze a vajat az 5 tojás sárgájával és a cukorral. A tojásfehérjét verd habbá és add hozzá a lisztet. Kizsírozott, lisztezett tepsiben kell kisütni.

8.13. Meggyes pite II.XE "Meggyes pite II."
Hozzávalók: 1 tojássárga, 6 dkg liszt, kis só, 1 kanál zsír, 2 dkg élesztő, rum.

Morzsold össze a lisztet, a zsírt, a sót és a tojássárgát. Add hozzá a rumot és az élesztőt, majd pihentesd 1 órát.

Töltelék: 15 dkg meggy, vaníliás cukor, darált dió.

8.14. Mazsolás túrótortaXE "Mazsolás túrótorta"
Hozzávalók: 4 tojás, 20 dkg cukor, 1 cs. vaníliás cukor, 13 dkg vaj, 50 dkg tehéntúró, 10 dkg mazsola, 1 citrom reszelt héja, 2,5 evőkanálnyi búzadara, zsír, zsemlemorzsa, a torta tetejére porcukor vagy keserűcsokoládé-öntet.

A tojások sárgáját a cukorral, a vaníliás cukorral és a puha vajjal keverd habosra. Ezután az áttört túró, búzadara, majd a tojások kemény habbá vert fehérjéje kerül bele. Reszelt citromhéjjal ízesítsd, végül a jól megmosott, lecsepegtetett mazsolát is keverd bele. Zsírozz ki egy tortaformát, hintsd ki zsemlemorzsával, töltsd bele a tésztamasszát. Told a forró sütőbe, és úgy süsd meg akár a piskótát. Akkor jó, ha a beleszúrt tűre már nem tapad ragacsos massza. Ekkor borítsd deszkára, hűtsd ki a tésztát és porcukorral meghintve, vagy keserűcsokoládé-mázzal bevonva tedd az asztalra.

8.15. Pikáns linzerXE "Pikáns linzer"
Hozzávalók: 1 tojás, 10 dkg porcukor, 2 cs. vaníliás cukor, 15 dkg Ráma-margarin, 25 dkg liszt, 2 citrom, lekvár.

A lisztet, a margarint és 1 cs. vaníliás cukrot jól dolgozz össze, majd add hozzá 1 citrom reszelt héját és a levét. Amikor az egészet simára gyúrtad, vékonyra nyújtsd ki és linzerszaggatóval vágj belőle karikákat. A kivágott lapok felének a közepét pici pogácsaszaggatóval lyukaszd ki. A lapokat egymás mellé téve süsd világosra. Amikor megsült, – még melegen – a korongokat kend meg pikáns lekvárral és fedd le a kilyukasztott lapokkal. Az így összeragasztott sütemény tetejét kend meg az alábbi mázzal: 1 tojásfehérjét verj habbá, fokozatosan keverj bele 10 dkg porcukrot és 1 citrom levét. A mázt előre készítsd el, hogy a sütemény még meleg legyen, amikor rákened, így amikor kihűl szép fényes bevonat lesz a tetején.

8.16. BriósXE "Briós"
Hozzávalók: 4 tojás, 6 dkg cukor, 5 dkg margarin, 56 dkg liszt, 1/4 liter tej, 3 dkg élesztő, kevés só.

Az élesztőből langyos tejjel készíts kovászt. Állás közben többször keverd meg. Ha megkelt, 28 dkg liszttel dolgozd össze, tej hozzáadásával. Konyharuhával letakarva hagyd állni. A másik 28 dkg lisztből margarinnal, cukorral, sóval és az egész tojásokkal gyúrj tésztát. Ha az élesztős tészta megkelt, a két tésztát gyúrd össze. Lisztezett deszkán nyújtsd kisujjnyi vastagságúra, fánkkiszúróval szaggasd ki. Rakd sütőlemezre egymástól távolabbra és ismét hagyd kelni. Sütés előtt a tészta felületét kend le tojássárgával. Meleg sütőben süsd ki. A süteményt szendvics készítéséhez sósabbra, teához édesebbre készítsd.

8.17. ŐzgerincXE "Őzgerinc"
Hozzávalók: 4 tojás, 15 dkg cukor, 10 dkg vaj, 5 dkg liszt, 2 evőkanál tej, 10 dkg reszelt csokoládé, 2 tasak csokoládés pudingpor, 1,5 kávéskanál sütőpor, 7 dkg darált mandula. A mázhoz: 15 dkg cukor, 3 dkg kakaópor, 3 dkg vaj.

A vajat keverd habosra. Add hozzá a cukrot, a tojást és a reszelt csokoládét. A sütőporral elkevert liszthez keverd hozzá a pudingport és fokozatosan add hozzá a masszához. Annyi tejet önts hozzá, hogy a tészta nehezen váljon el a kanáltól. Keverd bele a tésztába a mandulát. Zsírozott őzgerincformában közepes sütési hőmérsékleten 60 percig süsd.

A máz elkészítéséhez a kakaóport és a cukrot 1-2 evőkanál forró vízben keverd simává. A kihűlt tésztát előbb vond be vékony lekvárréteggel, majd a mázzal. Hosszúkásra vagdalt mandulával díszítsd.

8.18. Almás pite (Ancsi néni)XE "Almás pite (Ancsi néni)"
Hozzávalók: 1 tojássárga, 1 evőkanál cukor, 20 dkg margarin (vagy 15 dkg zsír), 40 dkg liszt, 1/2 cs. sütőpor, csipet só, 2 evőkanál tejföl (ha nincs: tej).

Töltelék: reszelj le 1 kg almát és nyomd ki a levét. Cukrozd be, adj hozzá 2 kávéskanál fahéjat és 1 cs. vaníliás cukrot.

Morzsold össze a tésztát a vajjal. Gyúrd ki a tésztát, villával szurkáld meg a tetejét. Tégy a tojássárgába kis tejet, keverd el és kend rá a tészta tetejére. Közepesen forró sütőben kb. 25 percig süsd.

8.19. JoghurtdesszertXE "Joghurtdesszert"
Hozzávalók: 4 dl joghurt, 1 cs, zselatin, cukor, 10 dkg fagyasztott eper.

Keverd hozzá a zselatint a joghurthoz. Öntsd őzgerinc vagy pudingformába, várd meg amíg teljesen kihűl, majd tedd a hűtőbe. Tálalás előtt fagyasztott eperből és két kanál cukorból turmixolással készíts öntetet és ezzel díszítsd. A joghurthoz keverhetsz málnaszörpöt vagy gyümölcsszemeket is, így színes lesz a desszert.

8.20. Pászkatorta gyümölccselXE "Pászkatorta gyümölccsel"
Hozzávalók: 6 db pászkalap, 20 dkg magozott meggybefőtt, 10 dkg őszibarackbefőtt, 20 dkg ananászbefőtt, késhegynyi őrölt fahéj, 20 dkg dió, 1 dl édes fehérbor, 5 dkg mazsola, 3 dl tejszín, 2 cs. Haas tortazselé, 1 cs. Haas vaníliás krémpudingpor, 3 dkg cukor, 4 dl tej.

Szűrd le a befőttek levét és mérj le kb. 3 dl-t. Az őszibarackot, az ananászt vágd egyforma nagyságú kockára és rakd keverőtálba. Add hozzá a mazsolát, a magozott meggyet, az őrölt diót, az őrölt fahéjat, a cukrot, majd a pászkadarát.

Készíts vaníliás krémpudingot.

A pászkalapokat megfelelő tálcára rakva édes fehérborral locsold meg, óvatosan átforgatva áztasd benne.

A tortazselét keverd el a kimért befőttlével és forrald fel. Öntsd a keverőtálban lévő anyagokhoz és keverd össze. A pászkalap felét rakd tálra, töltsd meg a gyümölcsös, pászkadarás töltelékkel, fedd le pászkalappal és jól hűtsd le. A tetejét tejszínhabbal díszítsd.

8.21. Piskóta (Ancsi néni)XE "Piskóta (Ancsi néni)"
Hozzávalók: 4 dl cukor, 4 db tojás, 2 dl olaj, 2 dl szódavíz, 4 dl liszt, 1 cs. sütőpor.

Verd habbá a cukrot és a tojásokat, majd a habba öntsd bele az olajat és a szódát, felváltva adagolva. Add hozzá a lisztet és a sütőport, keverd össze és öntsd zsírpapírral kibélelt tepsibe. Közepesen meleg sütőben süsd.

8.22. Joghurtos torta (Tupperware)XE "Joghurtos torta (Tupperware)"
Végy 3 doboz sima vagy ízesített Danone joghurtot. Ha sima akkor 6, ha ízesített akkor 3 evőkanál cukrot adj hozzá. Langyosítsd fel és keverj hozzá étkezési zselatint. Ha kihűlt, "Mix-Fix"-ben rázz össze 2 csomag tejszínhabport az előírt tejmennyiséggel és keverd hozzá a joghurtot. Apróra vágott gyümölcsöket adj hozzá, vizezd ki a "Fesztivál" formát és tedd mélyhűtőbe.

Habos túrós szeletXE "Habos túrós szelet"
Piskóta: 6 db tojás fehérjét 1 evőkanál cukorral verj habosra, majd adj hozzá még 5 evőkanál cukrot. Egyenként add hozzá a tojássárgákat és keverd össze 6 evőkanál liszttel, 1/2 csomag sütőporral, amit lassan adagolj. Tedd bele a masszát zsírpapírral bélelt tepsibe és közepesen meleg sütőben süsd kb. 20 percig (10 percig nem szabad kinyitni a sütőt !).

Töltelék: 50 dkg túró, 20 dkg (puha) vaj, 20 dkg porcukor, 1 csomag vaníliás cukor, 3 tojássárgája.

Keverd össze és tedd a kihűlt piskóta tetejére. A három tojásfehérjét 15 dkg porcukorral gőz felett verd kemény habbá. Kend a tetejére és díszítsd színes cukorral.

8.23. Almás táskaXE "Almás táska"
Hozzávalók a tésztához: 25 dkg vaj, 50 dkg liszt, 3 dl tej, 3 dkg élesztő, 6 dkg cukor, só, 1 citrom reszelt héja

Hozzávalók a töltelékhez: 3 dl tej, 10 dkg cukor, 4,5 dkg vanília ízű pudingpor, 5 közepes alma, 1 teáskanál őrölt fahéj, 1 tojás (a kenéshez), 5 dkg porcukor

Jól dolgozz el 20 dkg vajat 10 dkg liszttel és felhasználásig tedd hűtőbe. 1 dl langyos tejjel, az élesztővel és 1 dkg cukorral készíts kovászt. A megmaradt lisztből a maradék vajjal, a cukorral, a tejjel, a sóval, a citromhéjjal és a megkelt kovásszal gyúrj középkemény tésztát. Cipóba formálva keleszd a duplájára. Téglalappá nyújtva helyezd rá a lehűtött tésztát. Úgy hajtogasd, mint a vajas tésztát. Felhasználás előtt kb. 25x70 cm-es téglalappá nyújtsd és oszd 10 szabályos négyzetre. A vaníliakrémhez a tejet a cukorral és a pudingporral főzd sűrűre. Ha megfőtt, tedd félre kihűlni. közben az almákat vágd félbe, hámozd meg és a magházukat távolítsd el. A kihűlt krémet oszd a tésztadarabokra, helyezd rá az almákat és mindegyiket szórd meg fahéjjal. A tésztanégyzetek széleit kend meg felvert tojással, majd a sarkokat hajtogasd rá az almákra. Sütés előtt még rövid ideig keleszd. Süsd 35-40 percig. Ha kissé kihűlt, szórd meg porcukorral.

8.24. Gesztenyés szeletXE "Gesztenyés szelet"
Hozzávalók: a tésztához: 7 tojás, 14 dkg cukor, 11 dkg liszt, 3 dkg finomra darált dió; a krémhez: 33 dkg cukor, 1 dl víz, 30 dkg vaj, 20 dkg gesztenyemassza, 1 evőkanál rum; a laphoz: 0,5 dl rum (a locsoláshoz); a díszítéshez: 10 dkg gesztenyemassza.

Keverd ki a tojássárgát a cukor harmadrészével. A tojásfehérjét a többi cukorral verd kemény habbá, tedd hozzá a kikevert sárgájához, majd apránként keverd bele a dióval összekevert lisztet. Sütőlemezre helyezz papírt és kend rá a masszát. 160-180 fokos sütőben kb. 15 perc alatt süsd ki. A gesztenyekrémhez a cukrot vízzel forrald fel, add hozzá a vajat, ezzel is forrald fel, majd azonnal vedd le a tűzről. Hagyd teljesen kihűlni. Ekkor habverővel habosítsd ki és keverd hozzá a gesztenyemasszát, valamint a rumot. A kihűlt tésztát vágd 4 egyenlő csíkra, locsold meg rummal és rakd egymásra. Az egyes lapok közé kenj gesztenyekrémet. A tetejét és az oldalát vékonyan kend be a maradék krémmel, majd díszítsd krumplinyomón átnyomott gesztenyemasszával. Csak hűtés után szeleteld fel!

8.25. Beigli (ancsi néni)XE "Beigli (ancsi néni)"
Diós, mákos beigli

Hozzávalók: 1/2 kg liszt, 25 dkg Ráma, 2 egész tojás, 5 dkg cukor, 2 dkg élesztő, 2 dl tej, pici só.

Az élesztőt a tejjel, a cukorral futtasd fel, a lisztet a Rámával morzsold el, add hozzá a jól felvert 2 egész tojást, a pici sót és a cukrot. Jól dolgozd el ezeket és hagyd pihenni 1,5 órát.

Töltelék (dió): 20 dkg dió, 15 dkg porcukor, 5 dkg morzsa, citromhéj, 10 dkg mazsola.

3 dl vízből főzz szirupot, tedd bele a diót és a többi anyagot. Tűzön keverd össze, és utána hagyd kihűlni.

Töltelék (mák): 20 dkg mák, 15 dkg porcukor, 3 dl tej, 1 csomag vaníliás cukor, 10 dkg mazsola, 3 dkg dara vagy liszt. 3 dl vízből főzz szirupot, tedd bele a mákot és a többi anyagot. Tűzön keverd össze és utána hagyd kihűlni.

Ha híg lett a töltelék, adj hozzá diót, morzsát, mákot vagy darát.

A tésztából formálj 4 egyforma cipót, sodord 1/2 cm vastagra és kend rá a tölteléket. Csavard össze, rakd tepsibe és a tetejét kend meg tojássárgájával. Langyos helyen pihentesd 1 órát, majd újra kend meg tojásfehérjével. 1/2 órára tedd hidegre, ettől lesz szép márványos a teteje. Sütés előtt tűvel szurkáld meg az oldalát. Forró sütőben 25-30 percig süsd (és közben az ajtót NE nyitogasd!).

8.26. BuktaXE "Bukta"
Hozzávalók: 50 dkg liszt, 2 evőkanál cukor, 2 evőkanál olvasztott zsír, 2 dkg élesztő, 2 tojássárga.

Dolgozd össze 1/2 l tejjel és hagyd kelni.

8.27. Hájas tésztaXE "Hájas tészta"
Hozzávalók: 50 dkg liszt, 2 db tojássárga, 1 evőkanál rum, 5 dkg élesztő, 1-2 dl tej (amivel felfuttatod). Tejföllel (1-2 evőkanál) készíts rétestésztát.

Besodráskor 20 dkg hájat kaparj el 10 dkg liszttel, félóránként sodord ujjnyira. Ezt 3-szor ismételd meg. Meleg késsel vágd el a tésztát, akkor szép lépcsős lesz.

8.28. Vaníliás kifliXE "Vaníliás kifli"
Hozzávalók: 1 tojássárga, 6 dkg cukor, 10 dkg vaj, 15 dkg liszt, 5 dkg mandula.

Keverd össze a tojássárgát, a cukrot és a vajat. Gyúrd hozzá a lisztet és a mandulát. Formázz kifliket, süsd ki és melegen forgasd porcukorba.

8.29. NégerkeXE "Négerke"
Hozzávalók: 2 egész tojás, 10 dkg vaj, 12 dkg porcukor, 20 dkg liszt, késhegynyi sütőpor, 11 dkg dió.

Keverd össze a tojást, a vajat és a porcukrot. Oszt kétfelé a masszát és az egyik félbe tégy 2 szelet csokoládét. A világos legyen alul, kenj rá ribizli lekvárt és tedd rá a csokisat. A sütés utáni máz: 10 dkg porcukorhoz adj 2 kanál rumot, 2 szelet csokoládét és főzd addig, amíg sűrű nem lesz.

8.30. Könnyű teasüteményXE "Könnyű teasütemény"
Hozzávalók: 15 dkg cukor, 15 dkg vaj, 2 tojássárga, 30 dkg liszt, kis só, 1 csomag sütőpor, 2 tojás habja.

Keverd össze a tojássárgát, a cukrot és a vajat.

Nyújtsd vékonyra, szúrd ki és süsd világosra.

8.31. Sós tángliXE "Sós tángli"
Hozzávalók: 10 dkg vaj, 30 dkg liszt.

Tejföllel gyúrd össze a lisztet, a vajat és a sót. Kétszer nyújtsd ki félujjnyira, kend tojással. Sütés után szórd meg sajttal vagy köménymaggal.

8.32. FatörzsXE "Fatörzs"
Hozzávalók: 15 dkg darált dió, 30 dkg darált keksz, 2 darált kifli, 3 evőkanál rum, kis vaníliás cukor, 1,5 dl feketekávé.

Keverd össze a hozzávalókat és sodord zsíros pergamenpapírra.

Töltelék: 10 dkg vaj, 10 dkg cukor, 2 evőkanál kakaó, rummal higítsd, a tetejét is ezzel kend meg.

8.33. Diós csigaXE "Diós csiga"
Hozzávalók: 10 dkg vaj, 15 dkg liszt, 5 dg cukor, 3 tojássárga,

A hozzávalókat 2 dkg élesztővel dolgozd össze, oszd 2 részre, sodord vékonyra és a tölteléket kend rá.

 Töltelék: 10 dkg porcukor, 10 dkg dió, 3 tojás habja.

Sodord össze, vágd 1/2 ujjnyira és lassan süsd ki.

8.34. Női szeszélyXE "Női szeszély"
Hozzávalók: 20 dkg vaj, 10 evőkanál cukor, sütőpor, 3 tojássárga, tej, liszt.

Állítsd össze a hozzávalókat.

Tetejére: Kenj lekvárt, majd a lekvárra tégy 3 tojás habját, 1 citrom levét és cukrot.

8.35. Farsangi fánk i.XE "Farsangi fánk I."
Hozzávalók: 1/2 kg liszt, 5 dkg vaj, 3 evőkanál cukor, 2 dkg élesztő, 4 tojássárga, 2 dl tej, 1 evőkanál rum, csipet só, olaj.

Langyosítsd meg a tejet, keverj bele élesztőt, 3 kanál lisztet és 1 kanál cukrot, majd meleg helyre téve készítsd el a kovászt. A vajat keverd habosra a cukorral, egyenként add hozzá a tojás sárgáját. Öntsd a liszthez a megkelt kovászt, a kikevert vajat és a rumot. Az így nyert tésztát addig verd fakanállal, amíg hólyagosodni nem kezd. Ekkor lisztezd be a tetejét, konyharuhával takard le és meleg helyen kb. 3/4 órán át keleszd. Mikor megkelt, borítsd lisztezett nyújtódeszkára és szaggasd ki tetszőleges nagyságúra. A kapott kis cipókat rakd lisztezett ruhára és egy kicsit még hagyd kelni. Mielőtt sütöd, a fánkokat a hüvelyk- és mutatóujjaddal a közepét kissé nyomd be. Mély serpenyőben, forró olajban, fedő alatt mindkét oldalát süsd pirosra. A kész fánkot hintsd meg vaníliás cukorral. Baracjlekvárt kínálj hozzá.

8.36. Farsangi fánk II.XE "Farsangi fánk II."
Hozzávalók: 7 dkg liszt, kis só, 4 tojássárga, 2 dl tej, 3 dkg élesztő.

Melegen keleszd, majd forró olajban süsd ki.

8.37. Töpörtyűs pogácsa I. (Mama)XE "Töpörtyűs pogácsa I. (Mama)"
Hozzávalók: 25 dkg liszt, kis só, 2 dkg élesztő, 1 tojás fehérje, 20 dkg töpörtyű.

Rétestészta keménységűre készítsd, keleszd és lassan süsd.

8.38. Töpörtyűs pogácsa II. (Papp Gy.)XE "Töpörtyűs pogácsa II. (Papp Gy.)"
Hozzávalók: 1/2 kg liszt, 5 dkg élesztő, bors, só, 1 dl fehérbor, tejföl, 40 dkg töpörtyű.

Az élesztőt tejben futtasd fel, készíts kelt tésztát. A töpörtyűt daráld le, majd sózd és borsozd meg. Nyújtsd ki a kelt tésztát, kend meg töpörtyűvel, tekerd fel, mint a kalácsot, majd hajtsd cipóformára. Még háromszor hajtogasd. Pogácsaszaggatóval szaggasd ki, a tepsiben hagyd kelni, majd tojással kend meg és süsd ki.

8.39. Leveles pogácsaXE "Leveles pogácsa"
Hozzávalók: 40 dkg liszt, kis só, 25 dkg vaj, 2 dkg élesztő, 1 egész tojás.

Háromszor hajtogasd, forrósütőben süsd.

MéteresXE "Méteres"
Hozzávalók: 4 tojássárga, 26 dkg porcukor, 1 dl meleg víz, 1 dl olaj, 26 dkg liszt, dupla sütőpor.

Keverd el a tojássárgát a porcukorral, majd a többivel. Felezd el. A felébe tégy 2 evőkanál kakóport és 1 evőkanál vizet. Őzgerinc formában süsd.

Krém: 2 dl tejben főzz vaníliapudingot, adj hozzá 25 dkg vajat, 15 dkg porcukrot és 1 db rumaromát.

Ezzel ragaszd össze (1 barna - 1 világos). Ha kész, csokoládémázzal vond be. Másnap ferdén szeld.

8.40. Sós rudak (Vagy kiflik)XE "Sós rudak (Vagy kiflik)"
Hozzávalók: 75 dkg liszt, 1 kávéskanál só, 35 dkg zsír, 3 tojássárga, 3 dkg élesztő.

A lisztet és a zsírt morzsold el, az élesztőt dolgozd el tejföllel. Készíts 30 db cipót, 20 percig hagyd pihenni. Kerekekre sodord és vágd 4 felé. Sodord kifli formába, tégy sót és köménymagot a tetejére.

8.41. Húsos kifli (Anci-féle)XE "Húsos kifli (Anci-féle)"
Hozzávalók: 50 dkg liszt, 15 dkg ráma, 1 egész tojás, 1 evőkanál tejföl, kis só.

3-4 evőkanál tejbe tégy 2 kávéskanál cukrot és 2-3 dkg élesztőt futtass fel, majd gyúrd hozzá a hozzávalókat. Késfoknyira nyújtsd ki és formázz belőlük 4 cipót. A cipókat újra nyújtsd ki és vágd 8 felé (ezekbe kell tenni a tölteléket).

Hozzávalók a töltelékhez: 30 dkg tarja ledarálva, vagy löncshús (konzerv), tejföl, bors.

Kivajazott tepsibe 1/2 órát pihentesd, tojással kend meg, és a tetejére reszelj sajtot.

8.42. ZserbóXE "Zserbó"
Hozzávalók: 40 dkg liszt, 1/2 csomag sütőpor, 15 dkg vaj, 12 dkg porcukor, 1 tojássárgája, 1 dl tej+élesztő+cukor (futtasd fel).

Langyos tejjel dolgozd össze és kivajazott tepsiben 3 részben süsd meg.

Töltelék: kend meg lekvárral, majd keverj össze 10 dkg cukrot 13 dkg dióval és szórd a lekvárra. Ha kész a sütemény, öntsd le csokoládémázzal.

8.43. CsörögeXE "Csöröge"
Hozzávalók: 25 dkg liszt, csipetnyi só, 1 evőkanál rum, kis kelesztett élesztő, 4 tojássárgája.

1/2 dl tejjel nyújtsd vékonyra, derelye vágóval vágd ki és forró olajban süsd ki.

8.44. RizssüteményXE "Rizssütemény"
Hozzávalók: 50 dkg rizs, 25 dkg túró, 2 egész tojás, 3 tojássárgája, 1,25 dl tejszín, 2 evőkanál vaníliapuding por, 2 evőkanál cukor, 1 csomag vaníliás cukor.

Keverd össze a hozzávalókat, és öntsd zsírpapírral kibélelt tortaformába. Előmelegített sütőben 30-40 percig süsd.

(Tehetsz bele ananászt, meggyet, barackot is.)

8.45. Túrós rolád őzgerincbenXE "Túrós rolád őzgerincben"
Hozzávalók: 20 dkg liszt, 10 dkg vaj, 1 kávéskanál szódabikarbóna, 2 evőkanál cukor, 1 tojás sárgája, 1 evőkanál kakaó, 1/2 liter tej, 2 db egyforma őzgerincforma.

Töltelék: 50 dkg túró, 25 dkg cukor, 3 evőkanál gríz, 4 tojás sárgája és habja, vaníliás cukor, citromhéj, mazsola.

Állítsd össze a tésztát, oszd 2 cipóba, nyújtsd ki, majd terítsd bele az őzgerincformába úgy, hogy a széle lógjon le (ezzel fogod betakarni).

A töltelékhez a cukrot és a tojássárgákat keverd habosra, tedd bele a túrót és a többi ízesítőt, végül az 5 tojás habját. Ezt elosztva öntsd a két formába, tégy a tetejére alufóliát, nehogy megégjen és előmelegített sütőben lassan süsd tűpróbáig.

8.46. Meggyes túrótortaXE "Meggyes túrótorta"
Hozzávalók: 20 dkg babapiskóta, 12 dkg vaj, 25 dkg túró, 7,5 dkg cukor, 1 csomag vaníliás cukor, 3 evőkanál citromlé, 2,5 dl tejszín, 2 csomag habfixáló (Haas), 60 dkg meggy, 5 dl meggylé, 2 csomag tortazselé (Haas), 2 evőkanál cukor.

A babapiskótát tedd egy nylonzacskóba, és sodrófával törd össze. A piskótát puha vajjal keverd el, jól gyúrd össze és illeszd bele egy tortaforma aljába. A tortaforma oldalát alufóliával béleldki – amit a végén távolíts el. Keverd össze a túrót, a cukrot, a vaníliás cukrot és a citromlevet. A tejszínhabból és a habfixálóból készíts kemény habot, majd keverd hozzá a túrókrémhez. Egyenletesen kend rá a masszát a babapiskóta alapra, majd tedd a tetejére a kimagozott, lecsöpögtetett meggyet. Tortazselével öntsd le és tedd hűtőszekrénybe.

8.47. Pardubicei mézeskalácsXE "Pardubicei mézeskalács"
Hozzávalók: 20 dkg porcukor, 3 tojás, 5 dkg vaj, 2 db citrom és 2 db narancs reszelt héja, 1 púpos kávéskanál őrölt fahéj, 1 púpos kávéskanál őrölt szegfűszeg, 1 púpos kávéskanál szódabikarbóna, 60 dkg liszt, 2 evőkanál méz, 20 dkg kristálycukor, 1/4 liter víz.

Keverd ki a porcukrot, a vajat és a tojást, majd szórd bele a fűszereket és a mézet. Pirítsd barnára a 20 dkg kristálycukrot, majd öntsd fel vízzel. Forrald fel és langyosan öntsd a fenti masszához. Ezután főzőkanállal minden hozzávalót keverj bele. Mivel a tészta nagyon lágy, hagyd pihenni 1 órát és könnyen formázható tésztát kapsz. Lisztezett gyúró táblán nyújtsd 1 cm vastagra és "mindenféle formát szúrj ki" belőle. A tetejüket kend meg tojással, dióval, mandulával, szórócukorral díszítsd.

Azonnal puha... és még soká... (de előbb elfogy!)

8.48. Kedvenc szeletXE "Kedvenc szelet"
Hozzávalók: 40 dkg liszt, 1/2 csomag sütőpor, 12 dkg zsír, 12 dkg cukor, 1 tojás. Mindezeket tejföllel gyúrd gyenge tésztává és süss belőle 3 lapot.

Krém: Keverj habosra 1 RAMA-t és 25 dkg porcukrot. Főzz sűrű krémet (1/2 liter tej, 2 evőkanál cukor, 4 púpos evőkanál liszt). Langyosan keverd össze a kettőt. Oszd kétfelé, az egyikbe kakaót, a másikba vaníliát keverj. Alul legyen a kakaós krém.

Máz – a tetejére: 5 evőkanál cukor, 1 evőkanál kakaó, 3 evőkanál tej, 5 dkg vaj. Főzd fel és langyosan kend rá.

8.49. Főzött krém (bármilyen tésztához)XE "Főzött krém"
Hozzávalók: 3 kissé púpozott evőkanál liszt, 3-3,5 dl tej, 1 RÁMA margarin, 15-20 dkg porcukor.

Keverd csomómentesre a lisztet a tejjel, főzd sűrű péppé és hagyd kihűlni. Verd fel a RÁMA margarint a porcukorral. Keverd össze a kettőt és hagyd kihűlni. Ha a felébe kakaót teszel, barna és fehér krémet kapsz.

8.50. PiskótaXE "Piskóta"
Hozzávalók: 6 db tojás, 6 evőkanál porcukor, 6 evőkanál liszt, 1/2 csomag sütőpor.

Verd kemény habbá a tojásfehérjét. Kanalanként add hozzá a porcukrot és egyenként a tojássárgákat, majd lassan keverd hozzá a lisztet és a sütőport. Tedd kibélelt tepsibe és közepes hőmérsékleten 20-30 percig süsd.

10 percig nem szabad kinyitni a sütőt, mert összeesik!

8.51. PiskótatekercsXE "Piskótatekercs"
4 tojásból süss piskótát (nagy tepsibe süsd, hogy vékony legyen a tészta). Ha kész van, tekerd konyharuhába és pihentesd, amíg kihűl. Tekerd ki és kend meg főzött tésztával vagy lekvárral.

8.52. KrémesXE " Krémes "
Hozzávalók: 30 dkg liszt, 1 dkg szalalkáli, 3 evőkanál cukor, 10 dkg margarin, pici só, 1 tojás, kevés tejföl, nagy tej.

Krémhez: 1 liter tej, 20 dkg cukor, 12 dkg liszt, 2-3 tojás.

Forrald fel a tejet a cukor felével. Verd fel a tojásfehérjét a többi cukorral, tedd bele a lisztet és egy merőkanállal a meleg tejből. Lassan merj rá és folyamatosan kevergesd. Ha már elég híg, öntsd az egészet a forró tejbe, és állandóan keverd, amíg jó sűrű nem lesz.

8.53. GesztenyerudakXE " Gesztenyerudak "
Hozzávalók: 15 dkg margarin, 25 dkg gesztenyemassza, 10 dkg darált keksz, 15 dkg kristálycukor, 3 evőkanál rum.

Keverd habosra a margarint a cukorral, add hozzá a darált kekszet, a gesztenyemasszát és a rumot, majd jól dolgozd össze. Ha túl száraz, adj hozzá tejet. Formálj hosszú rudat, és vágd 3 cm-es darabkákra. Formálj kis rudacskákat. Érdekesebbé tudod tenni, ha megforgatod kakaóporban, vagy csokoládéba mártod. Minyonpapírban tálald.

8.54. Gesztenyés tortaXE " Gesztenyés torta "
Hozzávalók: 10 dkg margarin, 6 tojás, 50 dkg gesztenyemassza, 5 dkg liszt, 18 dkg kristálycukor, 1 csomag vaníliás cukor, 10 dkg darált mandula, 2 dl tejszín, 5 dkg porcukor, 1 evőkanál zselatin, 5 cl melegvíz.

Válaszd szét a tojásokat, a fehérjét verd kemény habbá. Habosítsd fel a puha margarint a tojássárgájával és a kristálycukorral. Add hozzá az átnyomott gesztenyepürét – 10 dkg-ot hagyj díszítésre –, a mandulát és óvatosan keverd bele a tojásfehérjét. Öntsd margarinnal kikent tojásformába. Ha a forma oldala nem vehető le, béleld ki zsírpapírral. Kissé előmelegített sütőben süsd meg. Ha kihűlt, vágd három részre, és az egyes lapokat kend be tejszínhabbal, ahogy a tetejét is. Díszítsd a maradék átnyomott gesztenyével. Az oldalát vond be zsemlemorzsa, porcukor, csokoládéreszelék keverékével.

Tejszínabkrém: Verd kemény habbá a tejszínt, majd keverd bele a cukrot és a kihűlt, de még folyékony zselatint.

8.55. Schwarzwaldi meggytortaXE " Schwarzwaldi meggytorta "
Hozzávalók (egy 24 cm átmérőjű kapcsos tortaformához): 10 dkg étcsokoládé, 5 dkg őrölt mandula, 5 dkg zsemlemorzsa, 15 dkg vaj, 15 dkg cukor, 1 evőkanál vaníliás cukor, 4 tojás, 5 dkg liszt, 5 dkg étkezési keményítő, 1 csomag sütőpor.

Hozzávalók a töltelékhez: 4 evőkanál cseresznyepálinka, 2 evőkanál zselatinpor, 50 dkg meggy, 6 dl tejszín, 2 evőkanál citromlé, 2 evőkanál cukor.

Gyalulj a csokoládéból 2 evőkanál csokoládéforgácsot, a többit olvaszd fel. Keverd habosra a vajat a cukorral és a vaníliás cukorral. Keverd össze a mandulát, a lisztet, a keményítőt, a zsemlemorzsát és a sütőport. A tojássárgákat és a még folyékony, de már kihűlt csokoládét add a vajas masszához. Verd kemény habbá a tojásfehérjéket, és add hozzá a lisztkeverékkel együtt. Melegítsd elő a sütőt 180 fokon. A tésztát kikent formába öntve a sütő alsó részén 45 percig süsd. Legalább 3 órán keresztül pihentesd, majd vágd 3 lapba. A lapokat öntözd meg a cseresznyepálinkával. Hideg vízzel melegítsd fel a zselatint. A megmosott és kimagozott meggyet leöntve a citromlével és 1/2 dl vízzel, párold 7 percig. Szűrd le és hagyd kihűlni. Közben a tejszínt a cukorral verd kemény habbá. A kihűlt zselatint evőkanállal keverd a habhoz. Az alsó két tortalapot töltsd meg a habkrémmel és a kihűlt meggyel, majd állítsd össze a tortát. A felső lapot kend meg a maradék habbal és díszítsd fel.

8.56. DARÁLTXE "DARÁLT"
Hozzávalók: 90 dkg liszt, 2 margarin, 2 tojás, 1 kávéskanál sütőpor, 18 dkg porcukor, 4-5 csomag vanília, 1 pohár tejföl, kakaó.

A kakaó kivételével keverd össze az egészet. Válaszd ketté és az egyik felébe ízlés szerint tégy kakaót. Húsdarálóval készíts belőlük kb. 10 cm-es darabokat, majd sütőben süsd ki.

8.57. OSTOROS RÉTESXE "OSTOROS RÉTES "
Tészta: 3 tojássárgája, 4 dl tej, csipet só, 6 dkg cukor, 2 evőkanál olaj, 5 dkg élesztő, 60 dkg liszt.

Töltelék: 25 dkg margarin, 2 csomag vanília, 20 dkg porcukor, 3 evőkanál kakaó.

Készíts kelt tésztát, oszd 6 cipóra és pihentesd 1/2 órát. A cipókat egyenként nyújtsd vékonyra, kend meg a krémmel és tekerd fel. 3-3 db-ot fonj össze, jól kizsírozott tepsiben 1/2 órát pihentesd. Sütés előtt tojássárgájával kend meg.

8.58. PÁVASZEMXE "PÁVASZEM"
7 tojássárgáját 12 dkg cukorral keverj habosra, adj hozzá 4 dkg kakaót, 1 evőkanál lisztet, 1/2 kávéskanál szódabikarbónát, végül a 4 tojás kemény habját. Óvatosan keverd össze. Öntsd zsírozott, lisztezett tepsibe. Előmelegített (forró) sütőben 6 percig süsd. Hagyd kihűlni a tésztát.

Krém: főzz sűrűre 1 tojást, 2 evőkanál lisztet és 2 dl tejet. Keverj habosra 25 dkg rámát, 14 dkg porcukrot és 1 vaníliás cukrot. Keverd össze a kihűlt krémmel

A krém felét kend fel a tésztára, a másik felébe ízlés szerint tégy kakaót, keverd össze és kend rá a fehér krémre. Tégy banánt a krémre és tekerd össze piskótaszerűen. Rakd hűtőbe.

8.59. MEGGYES-VANÍLIÁS CSIGAXE "MEGGYES-VANÍLIÁS CSIGA"
Hozzávalók: 9 dl tej, 30 dkg cukor, 2 zacskó vanília pudingpor, 20 üveg meggybefőtt, 75 dkg félzsíros tehéntúró, 2 tojás, csipetnyi só, 3 zacskó vaníliás cukor, 1 dl olaj, 75 dkg liszt, 2 zacskó sütőpor, 1 evőkanál kristálycukor, tejszín, liszt (a nyújtáshoz), margarin (a tepsi kikenéséhez), folpack.

Keverj el 15 dkg cukrot 1 dl tejben, majd old fel benne a pudingport. Forralj fel 7 dl tejet, add hozzá a pudingos tejet és állandó keverés mellett forrald össze. A pudingot öntsd tálba, takard le folpackkal és hagyd hűlni.

Jól csöpögtesd le a meggybefőttet. A robotgép habverőjével a túrót keverd ki krémesre a tojással, a sóval, a vaníliás cukorral, a maradék cukorral, az olajjal és a maradék tejjel. Szitáld rá a sütőporral elvegyített lisztet, és a robotgép gyúrópálcájával dolgozd össze.

A tésztát liszttel bőven meghintett deszkán nyújtsd 60x50 cm-es lappá. Simítsd rá a kihűlt pudingot, rakd ki a meggyel, majd a tésztalapot hosszanti oldalánál fogva tekerd fel. A tekercset vágd 20 szeletre, majd a szeleteket helyezd margarinnal vastagon kikent tepsibe, szorosan egymás mellé. Előmelegített sütőben 200 fokon süsd 40-45 percig. A sütőből kivéve hagyd hűlni, végül hintsd meg kristálycukorral. Tejszínhabbal díszítheted.

8.60. KÓKUSZOS HÓLABDAXE "KÓKUSZOS HÓLABDA"
Hozzávalók (a tésztához): 25 dkg liszt, 1 tasak sütőpor, 1 evőkanál kakaó, 8 tojás, 30 dkg porcukor.

Hozzávalók (a krémhez): 5 dkg liszt, 3 dl tej, 10 dkg vaj (margarin), 1 tojás, 10 dkg porcukor, 2 tasak vaníliás cukor, 10-15 dkg kókuszreszelék.

Bélelj ki sütőpapírral 2 azonos nagyságú, kb. 25x30 cm-es tepsit. A sütőt melegítsd elő 180 fokra (gázsütő: 2. fokozat). Keverd össze a lisztet, a sütőport és a kakaót. Válaszd ketté a tojásokat, a tojásfehérjéket egy csipet sóval verd kemény habbá.

Keverd habosra a tojások sárgáját a porcukorral, apránként adj hozzá 8 evőkanál forró vizet, majd több részletben, a tojáshabbal felváltva a lisztkeveréket. Kíméletesen dolgozd össze. Arányosan elosztva simítsd a két tepsibe a masszát, és középső bordamagasságon süsd 25-30 percig. A tepsiben hagyd kihűlni.

Közben a krémhez keverd simára a lisztet a tojással és a tejjel, majd forró vízfürdőben, folyamatosan keverve főzd sűrűre. Jeges vízbe állítva hűtsd ki. Keverd habosra a vajat/margarint a porcukorral és a vaníliás cukorral, kanalanként dolgozd össze a főzött krémmel.

A tésztalapokat emeld deszkára, 5-6 cm átmérőjű pogácsaszaggatóval szúrj ki belőlük korongokat. A korongok felét dúsan kend meg a krémmel, mindegyik tetejére illessz egy másik korongot, majd az oldalukat is kend körbe a krémmel, végül hempergesd őket a kókuszreszelékbe. Tálalásig tartsd hidegen.

8.61. KAKAÓS CSIGAXE "KAKAÓS CSIGA"
Hozzávalók (12 csigához): 30 g élesztő, 1 kockacukor, 2,5 dl tej, 300 g liszt 110 g porcukor, 1 tasak vaníliás cukor, 2 tojássárgája, 240 g lágy margarin, csipet só, 4 evőkanál kakaó.

Keverd el az élesztőt a kockacukorral 1 dl langyos tejjel és a teljes mennyiségből elvett 1 evőkanál liszttel, meleg helyen keleszd, futtasd fel, azaz készíts kovászt (15 perc). Keverj el 1,5 dl tejben 30 g porcukrot, a vaníliás cukrot, a tojássárgákat, 30 g olvasztott, langyos margarint és a sót. Szitáld a lisztet keverőtálba, add hozzá a kovászt és a tojásos keveréket. Dolgozd ki szép hólyagosra. Takard le konyharuhával és meleg helyen keleszd a kétszeresére (40 perc).

Keverj habosra 80 g margarint 80 g porcukorral, majd dolgozd bele a kakaót. Egy 30 cm átmérőjű sütőforma alját bélelj ki sütőpapírral, az oldalát vastagon kend ki a maradék 30 g-ból elvett margarinnal, a többit olvaszd fel.

A tésztát borítsd lisztezett munkalapra, gyúrd át és nyújtsd 1/2 cm vastag téglalapra. A hosszanti széleken és középen 3-3 cm-t szabadon hagyva kend meg a kakaós margarinnal. Szorosan tekerd fel és vágj belőle 3-4 cm széles darabokat. Vágott felületükre fordítva alul egy kicsit nyomd össze és egymástól tisztes távolságra ültesd a sütőformába, a közöket kend meg olvasztott margarinnal. Takard le, meleg helyen ismét keleszd a kétszeresére (kb. 30 perc).

200 fokra előmelegített sütőben a középső bordamagasságra állított rácson kb. 50 percig süsd. Ha nagyon pirulna a teteje, takard be alufóliával vagy sütőpapírral, de át kell sülnie! Hagyd a formában egészen a kihűlésig.

8.62. FAHÉJAS CSIGAXE "FAHÉJAS CSIGA"
Hozzávalók (12 csigához), a tésztához: 60 dkg liszt, 2 kiskanál só, 8 dkg cukor, 4 dkg élesztő, 10 dkg margarin, 2 dl tej, 2 tojás.

a töltelékhez: 15 dkg barna cukor, 2 evőkanál őrölt fahéj, 2 evőkanál liszt, 15 dkg margarin.

a megöntözéshez: 5 evőkanál juharszirup vagy higított méz.

a mázhoz: 10 dkg porcukor, 1 evőkanál tej, 1 mokkáskanál vanília aroma.

A tésztához keverd össze a lisztet, a sót és a cukrot. Morzsold bele az élesztőt, dolgozd bele a puha margarinnal összekevert tejet és tojásokat, majd dagaszd lágy tésztává. Kendővel letakarva, szobahőmérsékleten kb. 2 óra alatt keleszd a duplájára. Keverd össze a töltelékhez valókat, és meleg vízfürdőben olvaszd meg.

A tésztát liszttel behintett deszkán nyújtsd 1/2 cm vastagra. A tölteléket egy ecsettel egyenletesen kend rá, a szélénél 1 cm széles csíkot szabadon hagyva. Óvatosan göngyöld fel, majd vágd 12 db kb. 4 cm széles korongokra. A tekercseket rakd sütőpapírral bélelt tepsire, és az újra felmelegített maradék fahéjas töltelékkel kenegesd meg. Keleszd újabb 1 órát.

200 fokra felmelegített sütőben kb. 25 perc alatt süsd szép pirosra, majd a sütőből kivéve öntözd meg a juharsziruppal.

8.63. FRANCIA KARÁCSONYI FATÖRZSXE "FRANCIA KARÁCSONYI FATÖRZS"
Hozzávalók: 6 tojás, 6 evőkanál cukor, 1 púpozott evőkanál kakaópor, 5 evőkanál liszt.

Hozzávalók a csokoládékrémhez: 2 dl tejszín, 20 dkg cukor, 4 evőkanál kakaópor, 20 dkg vaj.

Keverd fehéredésig a tojások sárgáját 1 evőkanál cukorral. A tojásfehérjét a maradék cukorral verd kemény habbá. Óvatosan forgasd egybe a kétféle masszát, közben add hozzá a kakaóval összekevert lisztet is. Sütőpapírral bélelt tepsin egyenletesen kend el és előmelegített sütőben közepes lánggal (180 fok) kb. 20 percig süsd. A sütőpapírt még melegen húzd le róla. A tésztát azonnal tekerd fel piskótaszerűen. Csomagold a sütőpapírba és hagyd kihűlni. A krémhez a tejszínt a cukorral kevergetve forrald fel és keverd bele a kakaót. Keverd habosra a vajat, és apránként add hozzá a kihűlt kakaós tejszínt. Hengergesd ki a tésztát, töltsd meg a csokoládékrém nagy részével és tekerd fel. Mindkét végéből vágj le 1-1 szeletet, amit kis pogácsaszaggatóval szúrj ki. és illeszt a törzshöz (ezek lesznek a fa göcsörtjei). Ezután az egészet vond be a maradék krémmel, villával rajzolj rá hullámokat, majd hagyd dermedni.

8.64.  GESZTENYÉS, ALMÁS ROLÁD

Hozzávalók: 5 tojás+3 sárgája, 5 kanál cukor, 5 kanál liszt, ½ sütőpor, 1 vanília puding, 10 dkg cukor, 1 dl tejszín, 1 evőkanál zselatin, 1 dl tej, 5 db alma

1.) 5 tojásból kakaós piskótát sütni

2.) Krém:3 dl tejből, 1 vanília pudinggal,  3 tojás sárgájájával, 10 dkg cukorral krémet főzni. 

3.) 1 dl tejszínbe belecsorgatni 1 evőkanál zselatint, amit kevés forró tejbe előzőleg feloldunk. 

4.) A tejszínt a krémmel lazán összekeverjük. 

5.) 5 db almát meghámozni, mokkacukor nagyságú darabokra vágni, cukros vízben felfőzni, majd leszűrni és kihűteni. 

Végül: A piskótára rákenem a pudingos krémet, 25 dkg gesztenye massza ¾ részét ráreszelni, majd az almadarabokat ráteszem és feltekerem.  

Díszíteni lehet:

· citromlébe mártott fél almaszeletekkel,

· csokimázzal, majd ráreszelni a maradék gesztenyét

· krémből hagyni a tetejére, majd gesztenyét reszelni rá stb. 

8.65. Piu féle diós bomba

Hozzávalók: 15 dkg vaj, 15 dkg porcukor, 1 cs vaníliáscukor, 3 tojássárgája, 10 kanál tejszín, 12 dkg őrölt dió, 1-2 kanál rum, 20 dkg babapiskóta, tej

Krém: vajat habosra keverem porcukorral, vaníliás cukrot hozzáadok, ezután 3 tojás sárgáját egyenként, valamint 10 kanál folyékony tejszínt és 12 dkg őrölt diót. Ezt alaposan kikeverem, majd rummal ízesítem.

20 dkg babapiskótát langyos, cukrozott tejbe megmártom,  egy lapos tálra lerakom úgy, hogy alulra, a piskóták közé és felülre is krém kerüljön. A tetejét felvert cukros tejszínnel díszítem.

8.66.  Almás kekszes sütemény

Hozzávalók: 8 evőkanál cukor kb.1,5 kg alma 3 cs vaníliás puding, kb. 100 db keksz, csokimázhoz 20 dkg porcukor, 2 evőkanál kakaó. 3-4 dkg vaj, 3 ek. forró víz.

1/4 l vízben 8 evőkanál cukorral nagyon puhára főzünk 1 kg apróra szeletelt almát. (megtisztítva legyen 1 kg)

Közben 3 dl vízbe beáztatunk 3 csomag vaníliás pudingot, amit hozzákeverünk a még meleg főtt almához.

kb.50 darab kekszet leteszünk egymás mellé‚ egy tálcára, rákenjük még melegen az almáskrémet, majd ismét kekszet

teszünk a tetejére. Ha kihűlt, csoki mázat öntünk rá.

Csoki máz: a porcukrot, a kakaót, a vajat, a forró vízzel hidegen kikeverem.

Eper , vagy  Meggytorta Fekete-erdő módra

Hozzávalók:   (kb. 16 szelethez) 6 tojás , 50dkg meggy , 12 dkg cukor , 8  evőkanál meggylé, 3evőkanál rum, 8 dkg liszt , 2 zacskó vaníliás cukor ,  5 dkg tejcsokoládé, 10dkg étkezési keményítő (búza),
1 L tejszín,

2 teáskanál sütőpor, színtelen zselatin , 4dkg kakaópor ,tejszinhab fixáló 5db.

Elkészítés: A tojásfehérjét keményre felverem. A tojássárgáját a cukorral, vanília cukorral habosra kikeverem. A lisztet és az étkezési keményítőt, valamint a kakaóport és a sütőport összekeverem. Majd a habosra kikevert tojássárgájára folyamatos (óvatos) keverés közben rászórom a lisztkeveréket.

Előmelegített sütőben 150 C fokon 25’ –ig, 175C fokon szintén 25’-ig sütöm..

Meggy előkészítése: A kimagozott meggyet 3 evőkanál rumban felfőzöm /Hirtelen/. Az egy zacskó zselatint a kevés meggy-lével hirtelen felfőzöm, és a meggyhez adagolom. A meggyfőzés közben keletkezett levet majd a tortalapra öntözöm a töltés közben.

Krém: Hozzávalók: 3dl tej , 3 púpozott evőkanál liszt,  2 cs. Vaníliacukor , 4 evőkanál porcukor, 
 2 evőkanál rum,

10dkg vaj.

A hideg tejben simára keverem a lisztet, majd  folyamatos keveréssel felfőzöm, kihűlésig keverem, és hozzá adom az előtt habosra vanília cukorral kikevert vajat.

Töltés előkészítés: A tortalapból 3 lapot készítek, az alsólapot meglocsolom rummal és a krém felét rákenem az alsó lapra és a rumos meggy felét rárakom a krémre.

A felvert tejszín habot 3 részre osztom egy részét rákenem a krémre, majd ráhelyezem a második lapot és megismétlem az előző folyamatot. A harmadik adag habbal a tortát bevonom és díszítem.

8.67. Kakaós, diós, pizzás csiga

Hozzávalók: 3 dkg élesztő,1,5 dl tej, 60 dkg liszt, 2 egész tojás, 4 evőkanál olaj, a töltelékhez cukrozott dió, kakaó, vagy pizza krém

A hozzávalókból közepes lágyságú tésztát dagasztunk, ½ órát kelni hagyjuk. 2 részre osztva a tésztát kinyújtom kb. tepsi nagyságúra. 

Pizzás csigánál pizza krémmel megkenjük, az édes tölteléknél először olvasztott vajjal kenjük meg, majd gazdagon megszórjuk cukrozott darált dióval, vagy kakaóval, vagy fahéjjal.

Ezután feltekerjük, mint a beiglit, és ujjnyi vastag darabokra szeleteljük. Kiolajozott tepsibe tesszük és közepes lángon sütjük. A pizzás csigánál, amikor félig megsült, megszórjuk gazdagon sajttal. Az édes töltelékű csigáknál, ha megsült, megkenjük cukrozott tejjel a tetejét. Nagyon egyszerű, olcsó, kiadós süti. 2 tepsivel lesz belőle. (kb. 32 db csiga)

8.68. Kevert kuglóf

Hozzávalók: 35 dkg margarin,  35 dkg porcukor, 7 tojás, 2 vaníliás cukor, ½ sütőpor, 1 citrom leve, 1 kupica rum, vagy konyak, 40 dkg liszt, 2 evőkanál kakaó

A margarint a porcukorral habosra kikeverjük, hozzáadjuk egyesével a tojásokat, majd a vaníliáscukrot és a sütőport, majd a citrom levét és a rumot, végül lazán hozzákeverjük a lisztet. 

A kész masszát megfelezzük, az egyik felébe kakaót teszünk, majd kivajazott, kilisztezett kuglófsütőbe halmozzuk felváltva a kakaós és vaníliás masszát. Közepes sütőben tűpróbáig sütjük. (kb. 1 óra)

8.69. citromos kuglóf gabi féle

Hozzávalók: 25 dkg ráma, 25 dkg liszt, 20 dkg cukor, 4 tojás, 2 citrom héja, 2 kk sütőpor.

Mindent összekeverek, majd 30 percig sütöm 180 fokos sütőben. Amikor kész, félig kihűlt, 1 citrom levét rálocsolom a tészára, majd megszórom durva kristálycukorral.

8.70. Sajtos képviselőfánk

Hozzávalók: 10 dkg ráma, 10 dkg reszelt sajt (ementáli) 2,5 dl víz, só 16 dkg rétesliszt, 3 tojás.

A vízbe teszünk vajat, sót, felforraljuk, beletesszük a lisztet, sajtot, teljesen símára keverjük, egyenként hozzáadjuk a tojást, azzal is jól elkeverjük. Kanállal kis halmok sütünk a sütőpapírral bélelt tepsiben. Kb. 40 perc alatt sül meg.

8.71. tepertős pogácsa remes márti féle

Hozzávalók: 90 dkg liszt, 30 dkg ráma, 4 tojás, 1 dl tej, kb. 3 kávéskanál só, 5 dkg élesztő, 50 dkg tepertő.

A liszthez hozzáadom a rámát, tojást, sót, és a langyos tejben megfuttatott élesztőt. Jól kidolgozott tésztát készítek. Kinyújtom újnyi vastagságúra és rákenem a darált tepertő felét. Összehajtogatom a tésztát, pihentetem meleg helyen fél órát. Ha megkelt, kinyújtom kb. 3 dm vastagságúra és pogácsaszaggatóval kiszúrom. Kikent tepsibe teszem és ismét pihentetem fél órát. Megkenem tojássárgájával a tetejét és megsózom. Előmelegített sütőben szép pirosra sütöm 200 fokos sütőben légkeveréssel. (Jó messzire kell tenni egymástól a pogácsákat.)

8.72. miranda szelet

Hozzávalók: Tésztához: 6 tojás, 6 kanál cukor, 4 kanál liszt, 2 kanál kakaó, ½ dl étolaj, ½ cs. Sütőpor

Krémhez: ½ ráma, 20 dkg porcukor, 2 cs. Túró, 2 cs. Vaníliás cukor

Tetejére: 7 dl miranda üdítő szénsavas, 2 vaníliáspuding, 1 kanál cukor

A tésztához valókból csokis piskótalapot sütök. Amikor kihűlt, rákenem a túrós krémet, majd a miranda üdítőből és a pudingból a cukorral főzött zselét.

8.73. Márti féle süti

Hozzávalók: piskótához: 8 tojás, 8 kanál liszt, 8 cukor, 1 sütőpor,, feketekávé, babapiskóta, 1 vaníliapuding, 3 dl tej, 1 ráma, kevés rum

A tojásból piskótát sütünk. Tetejét megkenjük baracklekvárral. Ennek a tetejére teszünk rumos feketekávéba forgatott babapiskótát. Ezután a következő krémmel megkenjük: 1 símára kvert margarinhoz hozzákeverjük a kihűlt vanília pudingot. Ennek tetejére csoki mázat teszünk, vagy megszórjuk kakaóval.

8.74. Matild féle almás kevert

Hozzávalók: 4 tojás, 1 bögre cukor , 1,5 bögre liszt, ¾ bögre étolaj, 1 kávés kanál szódabikarbóna, 1 kávés kanál fahéj, 4 alma,  1 marék darált dió

4 tojás fehérjét felverem habnak, majd hozzáadom a cukrot, tojás sárgáját.  Óvatosan hozzáadom a lisztet, amibe előzőleg belekeverem a szódabikarbónát. Ezután az étolajat és a fahéjat adom hozzá, majd a vékonyra lereszelt almát és a diót. Kizsírozott tepsiben előmelegített sütőben közepes lángon megsütöm.

8.75. Vaníliás kifli 

Hozzávalók: 25 dkg liszt, 1 késhegynyi sütőpor, 12,5 dkg cukor, 1 vaníliás cukor, 2 tojássárgája, 20 dkg lágy margarin, 12,5 dkg őrölt mandula, vagy dió

A hozzávalókat összekeverjük, több darab ceruzavastagságú hengert formálunk. 

4-5 cm-es darabokra vágjuk, a széleit kicsit elvékonyítjuk, kis kifliket formálunk belőle, és sütőpapírral kibélelt tepsibe tesszük. 

A kifliket a sütőpapírral együtt kihúzzuk a tepsiből, ha megsült és melegen megszórjuk vaníliás porcukorral, majd ha kihűlt megismételjük a műveletet.

Sütési hőmérséklet: 

elektromos sütő 180 fok előmelegítve, 

légkeverésesen 160 fok.

Sütési idő: kb. 15-20 perc.

8.76. Vaníliás linzerkarika

Hozzávalók:30 dkg liszt, 20 dkg vaj, 5 dkg cukor, 1 vaníliás cukor, 1 tojásságája, ½ teáskanál sütőpor, lekvár

A hozzávalókat jól elkeverjük, vékonyra kinyújtjuk és kiszaggatjuk a linzerkarikákat. 

Minden második karika közepébe lyukat szaggatunk, sütőlemezre tesszük és megsütjük. 

Sütés után a teli karikát megkenjük lekvárral és a közepén lyukas linzert ráfektetjük. 

Vaníliás porcukorral megszórva tálaljuk.

Sütési hőmérséklet: 180 fok előmelegítve (légkeverésesnél 160 fok)

Sütési idő: 15-20 perc

8.77. Vaníliás fánk

Hozzávalók:50 dkg liszt, 1 tasak szárított élesztő , 1 csipet só, 5 dkg porcukor, 1 vaníliás cukor, 3 tojás sárgája, 

2 evőkanál rum 10 dkg olvasztott vaj, 25 ml langyos tej, lekvár

A tejet elkeverjük az élesztővel. 

A sót, porcukrot, vaníliás cukrot, tojássárgáját, aromát és a vajat összekeverjük és óvatosan a tejhez adjuk. 

A tésztát jól összedolgozzuk. Meleg helyre rakjuk, amíg kétszeresére dagad. 1 cm vastagra nyújtjuk és kis érméket szaggatunk belőle. A közepét kilyukasztjuk és forró olajban kisütjük. 

Lekvárral megkenjük, vaníliás porcukorral megszórva tálaljuk.

8.78. Körtés koszorú

Hozzávalók: 20 dkg vaj, 20 dkg cukor, 1 tasak vaníliás cukor, 3 tojás, 1 üveg rum aroma, 1 csipet só, 40 dkg liszt, 

1 sütőpor, 1 dl tej, 50 dkg felaprított kompót körte, 3 csapott evőkanál kakaópor, 3 evőkanál tej, 5 dkg csokireszelék

A vajat a cukorral, vaníliás cukorral, tojásokkal és az aromával összekeverjük. A tésztába óvatosan belekeverjük a tejet és a sütőporral elkevert lisztet. 

A tészta 2/3-át egy kivajazott koszorúformába öntjük. A körtéket ráhelyezzük. 

A maradék tésztát a csoki reszelékkel, kakaóporral, cukorral és tejjel összekeverjük és óvatosan a körtékre öntjük. 

Sütés után a koszorút hagyjuk kihűlni. Vaníliás porcukorral meghintve tálaljuk.

Sütési hőmérséklet: 180 fok előmelegítve (légkeverésesenél 160 fok)

Sütési idő: kb. 45 perc

Tojáslikőrös kuglóf

Hozzávalók: 12,5 dkg liszt, 12,5 dkg étkezési keményítő, 1 tasak sütőpor, 25 dkg porcukor, 2 vaníliás cukor,

2,5 dl olaj, 2,5 dl tojáslikőr, 5 tojás

A hozzávalókat a konyhai robotgéppel jól összedolgozzuk és min. 1 percig a legmagasabb fokozaton verjük.

A tésztát egy kivajazott, belisztezett formába öntjük. Sütés után a kuglófot hagyjuk kihűlni. 

Vaníliás porcukorral megszórva tálaljuk.

Sütési hőmérséklet: 

170 fok előmelegítve (légkeverésesben 150 fok)

Sütési idő: kb. 70 perc

8.79. Meggyes torta

Hozzávalók: 15 dkg vaj, 15 dkg porcukor, 1 vaníliás cukor, 3 tojás sárgája, 1 üveg vanília aroma, 20 dkg liszt,

2 teáskanál sütőpor, 1 dl tej, 3 tojásfehérje, meggy

A vajat simára keverjük és óvatosan hozzáadjuk a porcukrot, vaníliás cukrot, tojássárgáját, aromát és a sütőporral elkevert lisztet. Belekeverjük a tejet és kézi robotgéppel kb. 3 percig verjük. 

A tojásfehérjét kemény habbá verjük és óvatosan a tésztához adjuk. Egy kivajazott tortaformába öntjük. Meggyel díszítjük. Sütés után a tortát hagyjuk kihűlni. Vaníliás porcukorral meghintve tálaljuk.

Sütési hőmérséklet: 170 fok előmelegítve

Sütési idő: kb. 45 perc

8.80. Mazsolás kuglóf 1.

Hozzávalók: 25 dkg vaj,25 dkg cukor, 4 tojás, 25 dkg liszt, 2 csapott teáskanál sütőpor

A vajat a cukorral simára keverjük. A masszába óvatosan belekeverjük a tojásokat és a sütőporral elkevert lisztet. A sót, mazsolás és az aromát is hozzáadjuk. Végül a fahéjat is elkeverjük benne. A tésztát egy kivajazott formába öntjük. Sütés után a kuglófot hagyjuk kihűlni. Vaníliás porcukorral megszórva tálaljuk.

Sütési hőmérséklet: 

előmelegítve 170 fok (légkeverésesben 150 fok)

Sütési idő: 80-90 perc a forma nagyságától függően.

8.81. Mazsolás kuglóf 2.

Hozzávalók: 25 dkg vaj, 20 dkg cukor, 1 vaníliás cukor, 4 tojás , 1 citrom leve és héja,

50 dkg liszt, 1 sütőpor, 1/8 liter tej, 25 dkg mazsola

A vajat habosra keverjük és fokozatosan hozzáadjuk a cukrot, vaníliáscukrot, tojást, citromlét, a reszelt citromhéjat. A sütőporral elkevert lisztet kanalanként a tejjel váltakozva adjuk a tésztához, majd a megmosott és megszárított mazsolát a tésztába keverjük. A tésztát az előzetesen kikent kuglóf formába helyezzük.

Sütési hőmérséklet: 200 fok

Sütési idő: kb. 50 perc

8.82. kókuszos kuglóf

Hozzávalók: 20 dkg vaj, 10 dkg cukor, 1 vaníliás cukor, 4 tojás, 30 dkg liszt, 1 sütőpor,

1 evőkanál citromlé, 6 evőkanál narancslé, 10 dkg kókuszreszelék

Vajat a cukorral, vaníliás cukorral, tojásokkal, liszttel, sütőporral, citrom és narancslével összekeverjük.

A tésztába óvatosan belekeverjük a kókuszreszeléket és a meggyet. Kivajazott formába öntjük. 

A vaníliás porcukorból 3-4 teáskanál víz segítségével cukormázat készítünk, majd díszítjük vele a kuglófot.

Sütési hőmérséklet: 

180 fok előmelegítve (légkeveréses 160 fok)

Sütési idő: 80-90 perc

8.83. Csokis mogyorós kuglóf

Hozzávalók:20 dkg vaj, 25 dkg cukor, 1 vaníliás cukor, 5 tojás, 1 üveg rum aroma,

1 csipet fahéj, 18 dkg őrölt mogyoró, vagy dió, 12 dkg liszt, 1 sütőpor, 10 dkg csokireszelék

díszítéshez 1 cs. tortabevonó ét

A hozzávalókat (a mogyoró és csokireszelék kivételével) konyhai robotgéppel jól összedolgozzuk és min. 1 percig a legmagasabb fokozaton verjük, majd hozzáadjuk az őrölt mogyorót és a csokireszeléket. A tésztát egy kivajazott, belisztezett formába öntjük. 

Sütés után a kuglófot hagyjuk kihülni, majd tortabevonóból készített csokoládémázzal bevonjuk.

Sütési hőmérséklet: 

170-180 fok előmelegítve (légkeverésesben 150 fok)

Sütési idő: 65-75 perc a forma nagyságától függően.

8.84. Angol gyümölcskenyér

Hozzávalók: 12,5 dkg vaj, 10 dkg cukor, 1 vaníliás cukor, 2 tojás, 1 üveg rum aroma,

1 csipet só, 25 dkg liszt, 2 csapott teáskanál sütőpor, 4 teáskanál tej, 12,5 dkg mazsola

7,5 dkg szárított sárgabarack.

A vajat a cukorral, vaníliás cukorral tojásokkal, aromával sóval, liszttel, sütőporral és tejjel jól elkeverjük. A tésztába óvatosan belekeverjük a mazsolát és a sárgabarackot. Kivajazott formába öntjük. 

Sütési hőmérséklet: 

180-190 fok előmelegítve (légkeverésesben 160 fok)

Sütési idő: kb. 50-55 perc

8.85. Marcipános csillagok

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 2 csapott teáskanál sütőpor, 10 dkg őrölt diő, 5 dkg őrölt mogyoró

20 dkg porcukor, 1 vaníliás cukor, 2 tojás, 2 evőkanál tej, 1 üveg mandula aroma, 25 dkg vaj

díszítéshez: 1 tasak cukormáz marcipán, vagy puncs és 1 tasak színes szórócukor

A lisztet a sütőporral, dióval, mogyoróval, porcukorral, vaníliás cukorral tojásokkal, tejjel, aromával és vajjal összedolgozzuk. 

A tésztát 5 mm vékonyra kinyújtjuk, csillagformával kiszaggatjuk és sütőpapírral bélelt sütőlemezre helyezzük. A készre sütött csillagokat a cukormázzal bevonjuk és szórócukoral megszórjuk. 

Sütési hőmérséklet: 

200-220 fok előmelegítve ( légkeveréses 180 fok)

Sütési idő: kb. 10 perc

8.86. Teasütemény

Hozzávalók: 25 dkg liszt,1 kávéskanál sütőpor, 8 dkg cukor, 2 vaníliás cukor, 1 tojás, 13 dkg vaj

A sütőporral elkevert liszthez hozzáadjuk a cukrot, vaníliás cukrot, tojást, és jól elkeverjük, majd a darabokra vágott zsiradékkal simára gyúrjuk. Ha ragad a kézhez, akkor rövid időre hűtőszekrénybe tesszük.

A tésztát kinyújtjuk kb. 4 mm vastagra és kerek formával kiszaggatjuk.

A sütés után tetszés szerint pl. olvasztott csokoládéval díszítjük. 

8.87. Júlia sütemény

Hozzávalók: 30 dkg vaj, 20 dkg cukor, 1 vaníliás cukor, 3 tojás, rum aroma, só, 50 dkg liszt, 

1 sütőpor, 5 evőkanál tej

Mázhoz: Olvasztott csokoládé, tortabevonó, vagy besűrített cukoroldat.

A tésztához előírt anyagokat habosra keverjük. Kizsírozott lisztezett formában közepes hőmérsékleten sütjük. (őzgerinc formában) A kihűlt tésztát ízlés szerint bevonjuk.

8.88. Négy lapos krémes

Hozzávalók:  50 dkg liszt, 10 dkg vaj, 15 dkg cukor, 1 vaníliás cukor, 1 dl tej, 1 tasak (15 g) szalakáli

2 tojás

Krémhez: 6 tojás, 3 cs csokoládé ízű puding, 30 dkg (7 púpozott evőkanál) porcukor, 12 dl tej

15 dkg vaj

Szalakálit feloldjuk a tejben, majd a többi hozzávalóval együtt tésztává gyúrjuk. A tésztát négy egyenlő részre osztjuk és alaposan belisztezett deszkán egyenként késhegyvastagságú lapokat nyújtunk. A lapokat vajjal kikent sütőlemezen, vagy tepsi hátulján megsütjük. A 6 tojás sárgából pudingporból, porcukorból a tejel 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 alakúra. 

Sütési hőmérséklet: 

180 fok előmelegítve (légkeverésben 160 fok)

Sütési idő: 10-15 perc

8.89. Sajtos tekercs

Hozzávalók: 20 dkg eidami sajt, 5 dkg gépsonka

Krémhez: 10 dkg vaj, 1 uborka reszelve, 1 kocka sajt, bors, 1 tojássárgája reszelve,

zöldhagyma apróra vágva

A sajtot lobogó vízben egészben kb. 5 percig forralom, majd a vízben hagyom kihűlni, aztán deszkán tepsi nagyságúra kinyújtom. Ezt befedem a sonkaszeletekkel, majd rákenem a hozzávalókból készített krémet, föltekerem, alufóliába csomagolva hidegre teszem.

8.90. Almás pite Perlaki féle

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 25 dkg vaj, 2 tojássárgája, 15 dkg porcukor, 1 vaníliás cukor, 1 kávéskanál sütőpor, 

1 evőkanál tejföl, 1 citrom héja, Töltelékhez:, 1 kg alma, 10 dkg cukor, kevés fahéj

A hozzávalókból tésztát gyúrunk gyorsan, majd hidegre tesszük, pihentetjük.

Töltelékhez az almát lereszeljük, cukorral, és kevés fahéjjal addig dinszteljük, amíg a leve el nem fogy.

(Perlaki Marika nem dinszteli, csak lereszeli az almát és ízesíti a cukorral, fahéjjal.)

A tészta 2/3-ad részét a tepsi aljára nyújtjuk, és megszórunk zsemlemorzsával, rátesszük az almát, majd a tészta másik felét. Megszúrkáljuk a tetejét.

Sütési hőmérséklet: 180 fok

8.91. Kelt kuglóf

Hozzávalók: 4 tojás, 1 dkg vaj, ½ mokkáskanál só, tej, 3 dkg élesztő, 60 dkg liszt,  mazsola

A vajat a cukorral, mokkás kanál sóval kikeverem. Közben a megkelt élesztőt és a lisztet hozzáadom és addig keverem, míg elválik az edény falától. 1 órát kelesztem. 

Felébe kakaót, másik felébe mazsolát teszek.

Kizsírozott kuglóf formába teszem, ahol még fél órát kelni hagyjuk, majd tojással megkenjük megszórjuk kristálycukorral és közepes lángon sütöm. 

8.92. Debreceni szelet anyukám féle

Hozzávalók: 60 dkg liszt, ½ margarin, 15 dkg porcukor, 4 tojás, 1 pohár tejföl, szalakáli, szódabikarbóna

Töltelékhez: ½ bögre tej, 1 vaníliás cukor, 15 dkg porcukor, ¾ margarin, 2 dkg kakaó,

A lisztet a margarinnal elmorzsolgatjuk, hozzáadjuk a porcukrot, a tojássárgáját, a tejfölt, amibe előzőleg beáztatok 1 kávéskanál szalakálit és késhegynyi szódabikarbónát. Kidolgozom a tésztát és 3 cipóra osztva fél órát pihentetem. Tepsi hátulján világosra sütöm. 

Töltelék: 1 lapot összetörök, a langyos tejbe áztatom a vaníliás cukorral, cukorral és kakaóval. Izlés szerint rummal ízesítem. ¾ margarint apránként hozzáadom.

Tetejére 4 tojásfehérjéből és 10 dkg cukorból készült habot teszek, csoki reszelékkel megszórom.

8.93. Szalakális sütemény anyukám féle

Hozzávalók: 60 dkg liszt, ½ margarin, 15 porcukor, 2 tojás, késhegynyi szódabikarbóna, 1 tetézett kávéskanál szalakáli

Krémhez: 3 cs. Gála vaníliás puding, 7,5 dl tej, 1 és ½ margarin, rum

A tésztához valókat összegyúrom, ½ órát pihentetem és a tepsi hátulján 4 lapot sütök belőle.

Krém: Pudingporból a tejjel és a margarinnal, ízlés szerint rummal elkészítem a krémet.

Csokimáz: 4 kanál kakaó, 4 evőkanál cukor, 4 kanál vízzel sűrű csokimázat főzök. Ehhez a tűzről levéve ¼ vajat keverek. 

8.94. Pávaszem Emike féle

Hozzávalók: 6 tojás, 12 dkg cukor, 3 evőkanál kakaó, 1 mokkáskanál szódabikarbóna, 2 db banán, 

Krémhez: 2 dl tej, 1 vaniliás puding, 1 ráma, 15 dkg porcukor, 1 kanál kakaó

A tojásfehérjéket felverem habnak, hozzáadom a cukrot, a kakaót a tojások sárgáját, a szódabikarbónát. Közepes lángon sütöm. Ha megsült porcukros konyharuhán feltekerem.

A hozzávalókból a kakaó kivételével krémet készítek, azt megfelezem, egyik felébe beleteszem a kakaót.

A tekercsre rákenem a vanília, majd a kakaós krémet, közepébe beleteszem a banánokat, majd feltekerem.

Porcukorral meghintve tálalom.

Mogyorós habkarikák

5 tojás fehérjéből kemény habot verünk, majd 25 deka porcukorral, fél csomag vaníliás cukorral és 10 deka őrölt pörkölt mogyoróval összekeverjük. A habot nyomózsákba tesszük és csillagosan vágott szájnyíláson keresztül viasszal kent sütőbádogra koszorúkat nyomunk belőle. A habkarikákat lassú, egyenletes tűznél szárítjuk. 


8.95. Csokoládés karácsonyfadísz

Hozzávalók: 3 tojásfehérje, 15 dkg cukor, 1 csomag vaníliás cukor, 3 dkg csokoládé, 20 dkg darás liszt.
A keményre felvert tojáshabba belekeverjük az átszitált porcukrot, a vaníliás cukrot, a reszelt csokoládét, meg a lisztet. Mindezt könnyedén összekeverjük. A tésztát csővel ellátott nyomózsákba tesszük, és kikent tepsibe koszorúként vagy más figurákat nyomunk belőle. Meleg sütőben lassan sütjük. 


Marcipán félholdak

200 g nyers marcipánmasszát 75 g szitált porcukorral, 150 g hámozatlan, őrölt mandulával, 3 csapott teáskanál étkezési keményítővel, 1 tojásfehérjével, 30 g apróra vágott cukrozott citromhéjjal, 2 teáskanál narancs- vagy mandulalikőrrel, fél tasak citrom aromával egy dagasztófejjel ellátott keverőgéppel először a legalacsonyabb, majd a legmagasabb fokozaton egyenletes masszává eldolgozzuk. Porcukorral megszórt gyúródeszkán szűk 1 cm vastagra kinyújtjuk, félholdakat szúrunk ki belőle, sütőpapírral bélelt tepsire tesszük, sütőbe helyezzük.
Villanysütőnél: 175-200 C, gázsütőnél 2-3-as fokozat, sütési idő: 10-12 perc (A sütemény legyen nyirkos tapintású.) A kihűlt félholdakat porcukorral megszórjuk. 


8.96. Gesztenyés kifli

Hozzávalók: 48 dkg liszt, 28 dkg vaj vagy margarin, 8 dkg cukor, 1 tojás, 1,5 dkg élesztő, 2 kanál tejföl, só, 50 dkg kész gesztenyepüré.
A lisztet a vajjal elmorzsoljuk, egy kevés langyos tejben megáztatott élesztővel, cukorral, tejföllel rétestészta keménységűre gyúrjuk, és egy kissé pihentetjük. Ezután vékonyra nyújtjuk, kockára vágjuk, és egy kevés rummal, cukorral, vaníliával ízesített gesztenyepürével megtöltjük. Kiflialakra formáljuk, tepsibe rakjuk, felvert tojással megkenjük, 20-30 percig pihentetjük, kelesztjük, és mérsékelten meleg sütőben szép pirosra sütjük. Ha megsült, meghintjük vaníliás porcukorral. 


8.97. Karácsonyi kalács

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 1 csomag sütőpor, 15-20 dkg cukor, 1 csomag vaníliás cukor, kevés só, 1 evőkanál rum, 2 egész tojás, 1 citrom héja, 15-17 dkg vaj, 25 dkg áttört túró, 15 dkg mazsola, 12 dkg tisztított, reszelt mandula.
Bekenésre, sütés után: kevés olvasztott vaj.
Beszóráshoz: kevés porcukor. 
A sütőporral vegyített lisztet a gyúrótáblára szitáljuk, közepére mélyedést nyomunk, abba tesszük, a cukrot, tojást, ízeket, rumot; a liszt egy részével sűrű pépet keverünk, arra rakjuk a darabokra vágott hideg vajat, az áttört túrót, a tisztított mazsolát, és mandulát. Liszttel betemetjük, gombóccá összenyomjuk, és a közepéből kiindulva, az egészet gyorsan sima tésztává gyúrjuk. Ovális formára kinyújtjuk, cipóformára összehajtjuk, és zsírozott lemezen sütjük. Sütési ideje: 70-80 perc, gyenge, középmeleg sütőben. Sütés után rögtön bekenjük olvasztott vajjal, és behintjük porcukorral. 


8.98. Mézes-bábos Karácsonyra

Hozzávalók: 1 kg liszt, 1/2 kg porcukor, 6 tojás, 20 dkg méz, késhegynyi szódabikarbóna, ízlés szerint reszelt citromhéj, szegfűszeg, fahéj, esetleg ánizs.
A bábozás előtti nap estéjén célszerű összeállítani a tésztát, s be kell tenni a hűtőszekrénybe (akkor majd nem ragad). A meglisztezett gyúródeszkán a vékonyra kinyújtott tetszés szerint szaggathatók süteményformákkal, vagy vághatók előrajzolt kartonpapírok mentén a különböző figurák. A csillagokra, báránykákra, szívecskékre, házikókra, bábukra, s más sütőformákra díszítésként kerülhet dióbél, mandula, mogyoró, mák, ánizs, cukorhabból nyomott minta.
A sütésnél nagyon kell figyelni, vigyázni, mert a vékony mézes tésztát hamar "megkaphatja" a forró sütő, megéghet. A karácsonyfadísznek szánt, vagy a lakásban dekorációként felakasztandó mézeskéket melegen kell átszúrni vastag tűvel, hogy cérnát lehessen fűzni beléjük. 


8.99. Karácsonyfadísz

60 dkg lisztből, 25 dkg margarinból, 25 dkg cukorból, 1 csomag sütőporból, 3-4 tojásból tésztát készítünk. A tésztát megfelezzük, az egyik felébe 1 evőkanál kakaót, teszünk, a másik felébe citrom héját reszelünk. Kinyújtjuk, különféle formákkal kiszúrjuk, és tojással megkenve, színes cukrot, vagy vágott diót teszünk a tetejére. 


8.100. Karácsonyi sütemény

Hozzávalók: 25 dkg, vaj vagy zsír, 25 dkg cukor, 2 egész tojás, 50 dkg liszt, 1 csomag sütőpor, kevés só.
A vajat, cukrot és a két tojást jól összekeverjük, hozzádolgozzuk a sütőporral kevert lisztet. A tésztát késfokvastagságnyira kinyújtjuk, tetszés szerinti kis formákra szaggatjuk és kikent tepsiben aranysárgára kisütjük. Bádogdobozban hónapokig eláll. 

8.101. Karácsonyi habkarika 

3 tojásfehérjét a legmagasabb fokozaton kemény habbá verünk, 1 teáskanál citromlevet hozzákeverünk. 15 dkg cukrot apránként belekeverünk és addig verjük tovább, amíg a késvágás látható marad benne. A habmasszát nagylyukú nyomózsákba töltjük és sütőpapírral bélelt tepsire (kb. 6 cm átmérőjű) karikákat spriccelünk. Tarka cukormorzsával megszórjuk, néhány órán át száradni hagyjuk, majd az előmelegített sütőbe helyezzük.
Villanysütőnél: 100-120 C, gázsütőnél 1-2-es fokozat, sütési idő: 120-140 perc. 
A karikákat konyhai rácsra téve hűlni hagyjuk, majd tetszés szerint ételfestékkel színezett porcukormázzal, süteménydíszekkel, tarka szemcsés cukorral díszítjük. 


8.102. Nugátcsillag

Tészta: 25 dkg liszt, 2 dkg kakaó, 12,5 dkg vaj, 7,5 dkg finomított cukor, 7,5 dkg darált mandula, 2 tojás. 
A hozzávalókból tésztát gyúrunk és 2-3 órán át hideg helyen pihentetjük. A tésztát belisztezett gyúródeszkán 2 cm vastagra nyújtjuk, és a csillagokat formával szúrjuk ki. A csillagokat sütőpapírral kibélelt sütőlemezen 175 fokra (gázsütő 2-es fokozat) előmelegített sütőben kb. 10 percig sütjük (vigyázat ha túl sötétre sül, az íze kesernyés lesz!). 
Díszítés: 5 dkg mogyoró, 10 dkg puha mogyorós nugát, 20 dkg sötét bevonócsokoládé, cukorgyöngy. Felmelegített serpenyőben megpirítjuk a mogyorót, és a héját konyharuhával ledörzsöljük. A meghámozott mogyorót finomra daráljuk és elkeverjük a nugáttal. 2-2 csillagot összeragasztunk a mogyorós nugátkrémmel, majd a tetejét a bevonócsokoládéval kenjük be és színes gyöngycukorral díszítjük. 


8.103. Egyszerű mézeskalács

Hozzávalók: 3 tojássárgája, 1,5 kg liszt, 1 dkg szódabikarbóna, 30 dkg méz, 20 dkg cukor. 

A felforralt mézzel leöntjük a lisztet, utána összekeverjük a többivel, fahéjjal, citromhéjjal, egyéb fűszerekkel. Kinyújtani, mintázni, sütni. 

8.104. Mézes lapok 1.

Hozzávalók: 15 dkg cukor, 1 tojás, 5 dkg zsír, 2 kanál méz, 6 kanál tej. Tűzön összemelegíteni, utána beletenni 45 dkg lisztet és 1 késhegy szódabikarbónát.
Töltelék: 2 dl tej, 2 kanál cukor, 2 kanál liszt, 2 tojás, 1 vaníliás cukor, ezt sűrűre főzzük, 20 dkg vajat, 20 dkg cukorral kikeverünk. Ha a krém kihűlt összekeverjük a vajjal. A tetejére csokimáz kerül. 


8.105. Mézes lapok 2.

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 1 kávéskanál szódabikarbóna, 6 dkg zsír, 10 dkg cukor, 4 evőkanál olvasztott méz, 3-4 kanál tejföl, 2 tojás. Ebből négy lapot sütünk.
Krém: 2 tojás, 2 evőkanál cukorral kikeverni, 2 kanál liszt, 4 dl tej jól kikeverni, vaníliát és kis rumot beletenni. Ezt felfőzni, de rum nélkül, a rum utoljára jön bele, mikor már a krém kihűlt. 20 dkg vajat kikeverünk 15 dkg cukorral és a két krémet összekeverjük.
Máz: 20 dkg cukor, 3 kanál tej, 3 dkg kakaó, felfőzni és ha összeforrt, a tűzről levéve 10 dkg vajat keverünk bele. Ezzel simára jól eldolgozzuk és langyosan a kihűlt tésztára kenjük. 


8.106. Puncsgolyók

Hozzávalók: 20 dkg piskótamorzsa, 4 evőkanál rum, 4 evőkanál málnaszörp, 10 dkg cukor, 6 dkg vaj, 3 dkg kakaó, 5 dkg darált dió, 10 dkg reszelt csokoládé.
A piskótamorzsát leöntjük rummal, szörppel és 10 dkg cukorból és 1 dl vízből főzött, kihűtött sziruppal összekeverjük. Állni hagyjuk. A vajat kikeverjük a piskótával. A masszából golyókat formálunk, reszelt csokoládéban megforgatjuk. Mignonpapírban tálaljuk. 


8.107. Karácsonyi copf

Hozzávalók: 2 csomag mirelit leveles tészta, 10 dkg vegyes kandírozott gyümölcs, 5 dkg mazsola, 5 dkg mandula, 5 dkg vaj, 3 dkg cukor, 1 csipet fahéj, 15 dkg porcukor.
A mazsolát, mandulát, gyümölcsöt a cukorral és a fahéjjal összevágva elkeverni, a tésztát 2-3 mm vastagra kinyújtani és a felolvasztott vajjal bekenni. Két egyenlő részre vágni és elosztani rajta a tölteléket. Ezután szorosan felcsavarni és hosszában félbevágni. Két-két csíkból, amit a vágott felükkel egymásnak háttal helyezünk, copfot csavarunk és a végeit lenyomkodjuk. Enyhén bezsírozott tepsibe tesszük és hagyjuk, hogy megemelkedjenek. Előmelegített sütőben 30-35 percig aranybarnára sütjük. A porcukrot néhány csepp citromlével és vízzel összekeverve mázat készítünk. A megsült copfokat ezzel bekenjük és rácson kihűtjük. Felmelegített citrommázat használunk. 


8.108. Karácsonyi rétes

Tészta: 40 dkg liszt, 1 csomag sütőpor, 10 dkg cukor, 1 vaníliás cukor, 1 tojás, 5 evőkanál tej, 10 dkg vaj.
Töltelék: 8-10 dkg kockára vagdalt Arancini (cukrozott narancs- vagy citromhéj), mazsola, metéltre vágott citronát(cukrozott gyümölcs), hosszúkásra vagdalt mandula, apróra vágott füge.
Máz: 1 citrom levét 10-15 dkg finom porcukorral sűrűre keverünk, ezzel a kihűlt rétest bevonjuk, és a levegőn megszárítjuk.
Tésztát gyúrunk, ujjnyi vastagra kinyújtjuk, a töltelékkel megkenve összesodorjuk, tojással megkenjük és tepsin kb. 40 percig sütjük. 


8.109. Linzercsillag

Hozzávalók: 27,5 dkg liszt, 27,5 dkg vaj, 27,5 dkg darált mandula, 20 dkg cukor, 1 csapott evőkanál kakaó, 2 kávéskanál fahéj, 1 késhegynyi szegfűszeg, 2 evőkanál cseresznyepálinka, 1 tojás. 
Az összes hozzávalót elektromos konyhai robotgéppel sima tésztává keverjük, és 1 órán át hideg helyen pihentetjük. A tésztát belisztezett gyúródeszkán kb. 1 cm vastagra nyújtjuk. Három, kb. 15 cm-es csillagot vágunk ki belőle, a csillagok csúcsához körben keskeny tésztacsíkot ragasztunk és tojássárgájával bekenjük a szélét. A csillagokat megtöltjük lekvárral és a maradék tésztából kivágott kisebb csillagokkal díszítjük. A csillagokat sütőpapírral kibélelt sütőlemezre fektetjük, és 175 fokra (gázsütĹ 2-es fokozat) előmelegített sütőben kb. 45 percig sütjük. A kész süteményt levesszük a sütőlemezrĹl, és ha kihűlt, porcukorral szórjuk meg. 


8.110. Citromos szívek

Tészta: 3 tojássárgáját 12 dkg cukorral, 1 csomag vaníliás cukorral addig verünk, amíg krémszerű masszát kapunk. 3 csepp citrom aromát, 1 késhegynyi sütőport és hámozott, őrölt mandulából annyit keverünk hozzá, hogy sűrű kását kapjunk. A maradék mandulából annyit gyúrunk hozzá, hogy a tészta alig ragadjon, majd hámozott, őrölt mandulával megszórt gyúródeszkán kb. fél cm vastagra kinyújtjuk. Szíveket szúrunk ki belőle, sütőpapírral bélelet sütőlemezre tesszük.
Villanysütőnél: 175-200 C, gázsütőnél 5 perc előmelegítés 3-4es fokozaton, sütés 3-4-es fokozaton, sütési idő: kb. 10 perc.
A cukromázhoz 10 dkg porcukrot átszitálunk, 1-1,5 evőkanál citromlével simára keverjük, hogy sűrűnfolyós masszát kapjunk. A kisült szívekre azonnal rákenjük. 

8.111. Marcipános fenyőfa

20 dkg bevonócsokoládét felaprítunk és forrásban lévő vízfürdőben felolvasztunk. 20 dkg nyers marcipánmasszát 5 evőkanál whiskyvel krémesre keverünk. 7,5 dkg porcukrot és 2,5 dkg kakaót rászitálunk a marcipánra és összekeverjük a masszával. Végül hozzáöntjük a meleg bevonócsokoládét is, és jól elkeverjük az egészet. A kihűlt masszát fólia között 2 cm vastagra nyújtjuk és formával vagy kézzel fenyőfákat vágunk ki belőle. A fácskák egyik felét kakaóporba, a másikat porcukorba mártjuk, és végül cukorgyönggyel díszítjük. 


Diós-barackos praliné

Krémesre keverünk 10 dkg marcipánmasszát. Hozzádolgozunk 4 evőkanál cseresznyepálinkát, 5 dkg átszitált porcukrot és 15 dkg reszelt fehér csokoládét. A masszából kb. 30 db 2-3 cm átmérőjű golyót formálunk, és felszeletelt, szárított sárgabarack közé rakva, 1-1 fél dióval díszítve kínáljuk. 


8.112. Angol karácsonyi sütemény

22 deka lisztet, 22 deka cukrot, 22 deka vajat, 4 egész tojást jó habosra keverünk, aztán jön bele 15 deka citronád, 7 deka mandula, 22 deka fekete aprószőlő, 22 deka mazsola, kevés szerecsendió. Egy kikent gömbölyű kuglófformában megsütjük. (Soká, hónapokig eláll.) 


8.113. Karácsonyi felköszöntő puncs

1,2 liter almabor vagy almalé, 1 db fahéjrúd, 1/4 teáskanál őrölt szerecsendió, 0,5 dl méz, 3 evőkanál friss citromlé, 1 evőkanál reszelt citromhéj, 1 doboz (500 g) cukrozatlan ananászlé (4,5 dl), fahéjrudak.
Egy nagy fazékban forraljuk fel az almabort egy fahéjrúddal, majd állítsuk takarékra a lángot. Fedjük le, és lassú tűzön még öt percig főzzük. Vegyük le a fedőt, adjuk hozzá a maradék alapanyagokat a fahéjrudak kivételével, majd még további öt percig főzzük. Puncsos tálban kínáljuk. Mindenki kapjon egy fahéj rudat is, azzal kavargathatja az italát. 16 (kb. 1 dl-es) adag lesz belőle. 

8.114. Mikulástorta

A diós piskótához: 6 tojás, 6-6 evőkanál porcukor és liszt, fél tasak sütőpor, 10 dkg darált dió, reszelt citromhéj, fahéj.
A diókrémhez, díszítéshez: 20-20 dkg vaj és porcukor, 15-15 dkg darált dió és durvára vágott dió, rumaroma, 1 piros marcipánrúd. 
A tojássárgákat és a cukrot jól összedolgozzuk. A lisztet összekeverjük a sütőporral, majd a fahéjjal, a citromhéjjal és a dióval. A tojásfehérjét kemény habbá verjük, majd fakanállal a cukros tojássárgákat lassan belekeverjük. Hozzáadjuk a lisztet, óvatosan, de alaposan elkeverjük, tortaformába öntjük, és előmelegített sütőben megsütjük. A krémhez a cukrot és a vajat jól kikeverjük, darált dióval és rumaromával ízesítjük.
A kihűlt tortalapot három lapra vágjuk, és megtöltjük a krémmel. Vékony réteggel a külsejét is bekenjük, majd hűtőbe tesszük. A marcipánmasszát átgyúrjuk, 3 milliméter vastagra kinyújtjuk, és Mikulás alakú kiszúróval kis Mikulásokat formázunk belőle. Tálalás előtt a torta oldalát durvára vágott dióval beszórjuk, a tetejét piros piarcipán Mikulásokkal díszítjük. 

Narancsos karikák

Tészta: 17,5 dkg puha vajat keverőgéppel a legmagasabb fokozaton kb. fél perc alatt simára keverünk. Apránként 10 dkg cukrot, 1 csomag vaníliás cukrot adunk hozzá és addig keverjük, amíg egyenletes masszát kapunk. 1 tojást belekeverünk (kb. fél percig), sót, 1 üvegcse citrom aromát hozzákeverünk, 30 dkg lisztet átszitálunk, evőkanalanként a középső fokozaton belekeverjük. A tésztát gyúródeszkán gyorsan átgyúrjuk, egy időre hideg helyre tesszük. Szűk fél cm vastagra kinyújtjuk, kerek (kb. 4 cm átmérőjű) fogazott szélű formával kiszúrjuk, kikent sütőlemezre tesszük és az előmelegített sütőbe helyezzük.
Villanysütőnél: 175-200 C, gázsütőnél 3-4-es fokozat, sütési idő kb. 10-15 perc.
Bevonat: 17,5 dkg porcukrot átszitálunk, 4-5 evőkanál narancslikőrrel vagy citromlével simára keverjük úgy, hogy sűrűnfolyós masszát kapjunk. Ezzel a karikákar bevonjuk. Kandírozott narancsszeleteket kis darabkákra vágunk, a süteményt ezzel díszítjük. 


8.115. Fenyőfatorta

A tésztához: 4 tojás, 4-4 evőkanál cukor és liszt, fél mokkáskanál sütőpor, vaj.
A töltelékhez, díszítéshez: 15-15 dkg vaj és porcukor, rumaroma, 10-10 dkg finomra darált mogyoró és durvára vágott mogyoró, 1 rúd zöld marcipán, színes cukorkák és gyöngyök. 
A tojássárgákat alaposan elkeverjük a cukorral, a tojásfehérjét kemény habbá verjük. Habverővel verve a fehérjehabhoz adjuk a cukrozott tojássárgáját, majd fakanállal kevergetve lassan beleszórjuk a sütőporos lisztet. Kivajazott fenyő alakú formába öntjük a masszát, és előmelegített, közepes hőmérsékletű sütőben megsütjük. A kihűlt piskótát két lapra vágjuk. A krémhez a cukrot a vajjal jól kikeverjük, közben darált mogyoróval és rumaromával íresítjük. A kihűlt tortalapokat megtöltjük mogyorókrémmel, és vékonyan a külsejét is bekenjük, majd a durvára vágott mogyoróval a széleit bevonjuk. A marcipánt átgyúrjuk, kinyújtjuk, és a fenyőforma mentén körbevágjuk, majd a torta tetejére illesztjük. A tetejét színes cukorkákkal, gyöngyökkel díszítjük. 


8.116. Karácsonyfa

Tészta: 1 citrom, 4 tojás, 30 dkg cukor, 1 joghurt, 1,5 dl olaj, 20 dkg liszt, 1 kávéskanál sütőpor.
Díszítés: 25 dkg margarin + a formához, 15 dkg cukor, 2 tojás, néhány csepp zöld ételfesték, 1 kávéskanál kakaó. 
Előkészítés: A citromot alaposan megmossuk. Karácsonyfa alakú sütőformát kikenünk margarinnal, és beszórjuk liszttel. A sütőt 180 fokra (gázsütő 2-es fokozat) előmelegítjük.
Elkészítés: A tojásokat mély tálba ütjük, lazán felverjük. Hozzáadjuk a cukrot, és habverővel addig keverjük, amíg krémszerű lesz. A joghurtot összekeverjük az olajjal, és a masszához adjuk. Rászitáljuk a lisztet, a sütőport és belereszeljük a citrom héját. Az egészet sima tésztává kikeverjük, a formába öntjük, és a sütőben kb. 50 perc alatt aranybarnára sütjük. A formában hűtjük ki (előző nap is elkészíthetjük).
A krémhez a margarint habosra keverjük, majd hozzáadjuk a cukrot, és tovább habosítjuk. Egyenként hozzáütjük a tojásokat, és sima krémmé keverjük. A krém kétharmadát megfestjük zöld ételfestékkel, ezzel bevonjuk a karácsonyfa "gallyas részét". A maradék krém feléhez hozzátesszük a kakaót, jól összekeverjük és bevonjuk a karácsonyfa "törzsét". A maradék natúr krémmel "feldíszítjük" a karácsonyfát. 2-3 órára hűtőszekrénybe tesszük. 


8.117. Zöld fenyő

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 25 dkg vaj, 20 dkg cukor, 2 tojás, 1 csomag vaníliás cukor, esetleg 1 evőkanál rum, 1 mokkáskanál őrölt fahéj, 1 citrom reszelt héja és leve, 1 tojásfehérje, 25 dkg porcukor, néhány csepp zöld és piros ételfesték, 10 dkg marcipánmassza.
Előkészítés: A lisztet gyors mozdulatokkal összedolgozzuk a vajjal, a cukorral, a tojással, a vaníliás cukorral (esetleg a rummal), a fahéjjal, a citrom levével és héjával. Cipóvá formázzuk, fóliába csomagoljuk és legalább fél órára betesszük a hűtőbe.
Elkészítés: Papírból 4 ágú csillag alakú sablonokat készítünk. Szükségünk van: 1 db 20 cm (az egyik csúcstól átlósan a másik csúcsig), 1 db 16 cm, 1 db 12 cm, 1 db 8 cm és 1 db 4 cm nagyságú sablonra. A sütőt 220 fokra (gázsütő 4-es fokozat) előmelegítjük. Sütőpapírral kibélelünk 2 tepsit. A tésztát kb. 6-8 mm vastagra kinyújtjuk, a sablonok segítségével mindegyik méretből 2-2 db csillagot vágunk ki. A maradék tésztát még vékonyabbá nyújtjuk, és kiszaggatunk 9 db 5 cm átmérőjű kört. A csúcsnak egy kis csillagalakot szaggatunk ki (formával).
Egymás után a csillagokat és a köröket a sütőben néhány perc alatt világosbarnára sütjük. (Amíg az egyik csillag sül, vághatjuk a következőt.) Óvatosan leválasztjuk a papírról és hagyjuk kihűlni. A tojásfehérjét elkeverjük a porcukorral, azaz sűrű cukormázat készítünk. (Hígíthatjuk kevés vízzel is.) A máz egyharmadát félretesszük, a maradékot zöld ételfestékkel beszínezzük. A csillagokat bekenjük a zöld mázzal, és hagyjuk megszáradni. A két legnagyobb csillagot kissé elfordítva összeragasztjuk a maradék fehér mázzal úgy, hogy közéjük egy tésztakört - mint a fa törzse - teszünk. Folytatjuk a kisebb csillagokkal, és minden szint közé 1-1 tésztakört ragasztunk. A fa tetejére állítva ragasztjuk a kiscsillagot. A maradék fehér mázzal megdíszítjük a faágakat úgy, mintha havasak lennének, illetve jégcsap csüngene rajtuk.
A marcipánmassza kétharmadát pirosra színezzük, és kis gyertyákat formázunk belőle. A maradék fehér marcipánból elkészítjük a "lángokat". A gyertyákat a faágak végére ültetjük. 


8.118. Diós barackos desszert

12,5 dkg szárított sárgabarackot apró kockákra vágunk, 3 evőkanál barackpálinkával leöntjük, lefedve 2 órát állni hagyjuk. 20 dkg nyers marcipánmasszát hozzáadunk, keverőgéppel jól elkeverjük, 10 dkg szitált porcukrot belegyúrunk. A masszából kb. 2 cm vastag hengert formálunk, fél cm vastag szeletekre vágjuk. 10 dkg csokoládébevonót egy kis edényben, vízfürdőben, gyenge hő mellett sima masszává keverünk. A marcipánszeleteket belemártjuk, pergamenpapírra tesszük, esetleg ismét áthelyezzük, nehogy a máztól "lábat", peremet kapjon. 10 dkg felezett dióbéllel díszítjük. A desszertet lehetőleg minyonpapírba tesszük, jól lezárt fém dobozban tároljuk. 


8.119. Likőrös cukorkák

Finomra tört cukorporból tegyünk egy lapos edénybe vagy tepsibe kétujjnyi vastag réteget, és soronként ujjunk hegyével készítsünk bele sorban egyenlő kis mélyedéseket, aztán ezeket a mélyedéseket öntsük tele likőrrel vagy konyakkal. E körül megjegecesedik a cukor egy idő múlva. Ha mindet beitta volna, újból öntögessük tele a kis gödröket, és ekkor az egész tetejére hintsünk legalább egy ujjnyi vastag cukorréteget, hogy a teteje is, illetve körbe jegecezést kapjon, mintegy kemény burkot képezzen. Mikor ez már megtörtént, kis idő múlva szedjük ki a cukorporból a megkeményedett golyókat és csokoládémázban megforgatva, vékonyan megvajazott tálra v 


8.120. Krémszaloncukor

25 dkg cukor, 10 dkg vaj, 4 dl tej, 2 kávéskanál kakaó-, dió- vagy rumeszencia. A megadott anyagokat 1,5 literes zománcozott lábasban a tűzön állandóan keverve forraljuk, addig, amíg a lábas alja keverés közben jól látható. Hideg tálban még tovább keverjük, amíg alakíthatóvá válik, azután lapos tálon elrendezzük. 

8.121. Szaloncukor

Egy tiszta, ép zománcú lábasba tegyünk fél kiló cukrot és hozzá 10 evőkanál vizet. Tegyük a tűzhelyre és folytonos kavarás mellett attól fogva, mikor felforr, főzzük 7-8 percig. Ez alatt készítsünk elő egy márványlapot, vagy ha az nincs, egy nagy porcelántortalapot; aztán 1-2 mélytányért, egy gömbölyűaljú poharat, egy kanalat, 1-2 asztali kést és a gyümölcsesszenciákat, citrom- vagy narancslevet, vagy feloldott citromsavat, vagy rumesszenciát, szóval, amivel ízesíteni akarjuk a szaloncukrot. Mikor 6-7 percig főtt a cukor, akkor tegyük meg vele a következő próbát: tegyünk a tányérba egy kanállal a fővő cukorból, és a pohár aljával dörzsöljük. Ha fehéredik, sűrűsödik a dörzsölés után, akkor azonnal vegyük le a tűzről, és kanalanként tegyük a tányérba, a pohárral folyton dörzsölve. Mikor már kissé sűrűsödik, kavarjuk bele tetszés szerint az ízesítőket. Ekkor gyorsan tegyük a márványlapra, és ott is gyorsan dörzsöljük tovább, ameddig olyan sűrű tömeggé válik, hogy késsel vagy kézzel ujjnyi vastag négyzetformára alakíthatjuk. Ha kihűlt, azonnal vágjuk fel szaloncukor nagyságú négyszögdarabokra. Csomagoljuk be előbb puha viaszos papírba, aztán színes hártyapapírba, mint ahogy szokás. A gyümölcs-esszenciákat szükség esetén helyettesíthetjük 2-3 kávéskanálnyi lekvárral is. 


8.122. Karácsonyi mézes

Hozzávalók: 25 deka melegített mézet, 1 egész tojást, 1 citrom reszelt héját, 2 késhegynyi fahéjport, 4-5 finomra tört szegfűszeget összegyúrunk 30 deka liszttel kevert 1 csomag Váncza-sütőporral. Ujjnyi vastagra nyújtjuk, és részben négyzetes alakúra vágjuk, részben különféle vágókkal kiszúrjuk. Vajazott tepsibe tesszük és cukros vízzel megkenve, hámozott mandulával díszítjük. Közepes tűznél sütjük. 


8.123. Mogyorós gyertyácskák

Hozzávalók: 4 tojás, 4 evőkanál cukor, 1 kiskanál kakaópor, 4 evőkanál liszt, 10 dkg mogyorókrém (Nutella).
Máz: 1 citrom leve, 8-10 dkg porcukor.
Díszítés: 2 aszalt füge, 4 szem hámozott mandula.
Tálalás: Vegyesgyümölcs-befőtt vagy gyümölcssaláta.
A tojássárgáját a cukorral és a kakaóporral habosra keverjük. Apránként hozzáadjuk a lisztet, végül a tojásfehérjéből vert kemény habot is beleforgatjuk. A masszát kisujjnyi vastagon sütőpapírral bélelt tepsibe simítjuk, és előmelegített sütőben 15-16 perc alatt megsütjük. A sütőből kivéve lisztezett deszkára borítjuk, a papírt lehúzzuk róla, és a tésztát hűlni hagyjuk. Ezután 4-5 cm átmérőjű pogácsaszaggatóval kis korongokat vágunk ki belőle, és egyenként mogyorókrémmel megkenve 6-8 db-ot egymás tetejére rakosgatunk.
A mázhoz a citromlevet annyi porcukorral keverjük össze, hogy tejfölsűrűségű masszát kapjunk. Ebből 1-2 evőkanálnyit a "gyertyák" tetejét olya módon simítunk el, hogy akárcsak a viasz, körben lecsorogjon róla. Aszalt fügéből és mandulából "lángot" formálunk a tetejére. Befőttel vagy gyümölcssalátával kínáljuk, amit pár csepp rummal, vagy illatos likőrrel kicsit megbolondítunk. 


8.124. Gyufa süti

Tészta: 15 dkg lágy margarin vagy vaj, 10 dkg cukor, 1 tasak vanília cukor, fél üvegcse vanília aroma, 1 tojás, 15 dkg liszt, 3 dkg étkezési keményítő.
Máz: 10 dkg porcukor, 3-4 evőkanál víz, fél tasak erdei gyümölcs- vagy eperízű zselépor.
A margarint vagy vajat egy keverőedényben egy konyhai robotgéppel habosra keverjük. A cukrot, a vanília cukrot és az aromát hozzákeverjük, és addig keverjük, amíg egy sűrű masszát nem kapunk. A tojást kb. fél percig keverjük bele. A lisztet elkeverjük a keményítővel, és a masszába szitáljuk.
A tésztát három egyenlő részre osztjuk, egyesével habzsákba töltjük. Egy, kb. 0,7 cm átmérőjű nyomófejjel 7 cm hosszú csíkokat húzunk a sütőpapírral bélelt sütőlemezre. Alsó vagy felső sütés kb. 200 fok előmelegítve, sütési idő 6 perc. A süteményt a sütőpapírral együtt lehúzzuk a sütőlemezről. Máz: A porcukrot és a vizet egy nagy tálban sűrű mázzá keverjük. A zseléport egy edénybe öntjük. A süteményt "fejükkel" kb. fél cm mélyen a mázba mártjuk, az alját letöröljük, majd egyből a zseléporba mártjuk. Kb. 30 percig állni hagyjuk. 


8.125. Havas fenyők

Tészta: 30 dkg liszt, 2 tojás, csipetnyi só, 5 dkg puha vaj, 22 dkg porcukor, 1 evőkanál rum, 8 dkg finomra darált mandula, 1 mandulaízű sütőaroma.
Töltelék: 10 dkg földimogyoró, 2 evőkanál méz, 1 evőkanál kakaópor.
Tálalás: porcukor.
A tésztához valókat összegyúrjuk, és fóliába csomagolva hűvös helyen, legalább fél órán át, pihentetjük. Ezután belisztezett deszkán 2-3 mm vastagra nyújtjuk, és kis fenyőformákat szórunk ki belőle. Mindegyiket sütőpapírral borított tepsire fektetjük, és előmelegített sütőben közepes lánggal 5-6 perc alatt világossárgára sütjük.
A töltelékhez a földimogyorót finomra daráljuk, majd a mézzel és a kakaóval simára keverjük. 2-2 kihűlt fenyőkekszet a mogyorókrémmel összeragasztunk, porcukorral meghintjük. Kedvünk - és időnk - szerint cukormázzal is díszíthetjük. 


8.126. Fahéjas torta

Hozzávalók: 25 dkg liszt, 22,5 dkg cukor, 1 csomag vaníliás cukor, 12,5 dkg vaj + a formához, 3 tojás, 2,5 dl tejszín, 20 dkg darált mandula, 4 dkg zsemlemorzsa, 5 dkg cukrozott narancshéj (oranzsát), 2 teáskanál őrölt fahéj, 2 evőkanál porcukor.
Előkészítés: Kivajazunk egy 26 cm átmérőjű kapcsos tortaformát. A sütőt 200 fokra előmelegítjük.
Elkészítés: A lisztet összedolgozzuk 7,5 dkg cukorral, a vaníliás cukorral és a vajjal. A formába nyomkodjuk úgy, hogy 2-3 cm magas pereme is legyen. Az előmelegített sütőben kb. 10 percig elősütjük. Miközben a tészta sül, habosra keverjük a tojásokat a tejszínnel, a maradék cukorral. Beledolgozzuk a mandulát, a zsemlemorzsát, a cukrozott narancshéjat és a fahéjat. A masszát az elősütött tésztára öntjük, és további kb. 45 percig sütjük (tűpróba). Hagyjuk kihűlni.
Papírból kisebb csillag alakú sablonokat vágunk ki, a tortára tesszük, és a tortát megszórjuk porcukorral. Óvatosan levesszük a sablont, így a csillagok helye szépen kirajzolódik. 


8.127. Citromos kókuszkarika

Hozzávalók: 12 dkg kókuszreszelék, 1 citrom, 7 dkg porcukor, 4 tojássárgája, 25 dkg liszt, 15 dkg puha vaj, 2 evőkanál kristálycukor, 1 tojásfehérje.
Serpenyőben 10 dkg kókuszreszeléket zsiradék nélkül aranybarnára pirítunk, majd kihűtjük. A citrom héját lereszeljük, levét kifacsarjuk. A porcukrot a kókuszreszelékkel, a tojássárgájával, a liszttel, a vajjal, 3 ek citomlével és héjjal összedolgozzuk. Ezt a tésztát vastag csövű nyomózsákba töltjük és két sütőpapírral kibélelt tepsire 5-6 cm átmérőjű köröket nyomunk. Előmelegített sütőben (175 fokon) 18 percig sütjük.
A cukrot a maradék kókuszreszelékkel összekeverjük, a még forró karikákat megkenjük tojásfehérjével, megforgatjuk a kókuszreszelékben, kihűtjük. (Fémdobozba tesszük.) 


Tejszínes karamella (omlós és nagyon finom!)

Hozzávalók: 50 dkg kristálycukor, 4 dl tejszín, 2 dl tej, 1 vaníliarúd, alufólia, a kenéshez olaj.
A kristálycukrot a tejszínnel és a tejjel lábosba öntjük. A vaníliarudat hosszában felhasítjuk, belét kikaparjuk, majd mindkettőt a lábosba tesszük. Alacsony, legfeljebb közepes hőfokon, időnként megkeverve addig főzzük, amíg világosbarna színt nem kap és elég sűrű nem lesz (olyasmi, mint egy krém). Ekkor a vaníliarudat kivesszük. Az alufóliát többszörösen összehajtva erős sínt készítünk, és a tepsiben egy 20x20 cm-es részt elkerítünk. A fóliát és a tepsit olajjal jól megkenjük. Kb. másfél cm-es vastagságban beletöltjük a karamellmasszát, elsimítjuk, majd hűlni hagyjuk. Még langyosan éles késsel 2x2 cm-es kockákra vágjuk, a tepsiben teljesen kihűtjük. A tejszínes karamellát fémdobozba vagy alufóliával kibélelt kartondobozba rakjuk. 


8.128. Tejszínes karácsonyi csokoládétorta

Hozzávalók: 1 kerek csokoládés piskótalap, 15 dkg liszt, 10 dkg vaj, 5 dkg porcukor, 5.5 dl tejszín, 4 dkg kakaó, 4 dkg étcsokoládé, 10 dkg erdei gyümölcsíz, 5 cl rum.
A lisztből, vajból és porcukorból linzertésztát gyúrunk. Lemérünk belőle 20 dkg- ot, és kerek tortalapot sütünk belőle, a többiből pedig, kinyújtva, kis csillagokat szúrunk ki és megsütjük. A kettévágott piskótalap egyik felét megkenjük a gyümölcsíz felével, és ráragasztjuk a kihűlt linzerlapot. A kakaót és a csokoládét egy nagyobb edényben vízgőz fölött felolvasztjuk, előbb keveset hozzáadunk a felvert tejszínhabból, és simára keverjük. Beletesszük a maradék gyümölcsízt, a rumot és a többi tejszínhabot, és az egészet jól összekeverjük. Ha van otthon fém tortakarikánk, rátesszük a gyümölcsízzel összeragasztott két tortalapra, s rátöltjük a csokoládés tejszíntölteléket úgy, hogy az a karika háromnegyedéig érjen. Ráhelyezzük a piskótalap másik felét. Erre töltjük a maradék tejszínkrémet, a tetejét egyenesre simítjuk, és hűtőbe tesszük, hogy jól megdermedjen. A hűtőből kiemelve, a karikát levesszük róla, szeletenként egy-egy, porcukorral meghintett linzercsillaggal díszítjük, a közepét pedig kakaóporral szórjuk meg. 

8.129. Karácsonyi gyümölcskenyér

Hozzávalók: 2,5 dl tej, 10 dkg kristálycukor, 1 mokkáskanál só, 2 dkg élesztő, 50 dkg liszt, 10-10 dkg apróra vágott, hámozott mandula, - cukrozott citromhéj, - cukrozott gyümölcs, 1 citrom reszelt héja, 10 dkg mazsola, 2 tojás, 15 dkg vaj, csipet őrölt szerecsendió, 5 dkg olvasztott vaj, 0,5 kávéskanál őrölt fahéj.
A tejet felforraljuk, beletesszük a cukrot, sót. Míg a tej hűl, az élesztőt 0,5 dl meleg vízben fellazítjuk. A langyos tejbe öntjük és a liszt 1/4-ével simára keverjük. Letakarjuk, kétszeresére kelesztjük. Belekeverjük a citromhéjakat, mandulát, mazsolát, fahéjat, tojást, vajat, és a megmaradt liszt 3/4-ét. Addig verjük, lassan keverve bele a megmaradt lisztet, míg teljesen rugalmas lesz és elválik a táltól. Lisztezett deszkán kinyújtjuk kb. 2 cm vékonyra, 50 x 30 cm nagyra, a közepén mélyedést nyomunk, beleöntjük az olvasztott vajat. Összehajtogatjuk, tetejét is megvajazzuk. Letakarva (fogvájókat szúrunk a tésztába) kétszeresére kelesztjük. Kifli alakúra formázzuk, megkenjük olvasztott vajjal, vajazott tepsibe tesszük. Begyújtjuk a sütőt közepes lángra, és kb. 1 órán át, sütjük a tésztát. Ha megsült, megszórjuk porcukorral.
Jól becsomagolva a hűtőben sokáig eláll. 

8.130. Kókuszos habcsók 

200 g kókuszreszeléket sütőlemezen enyhén megpirítjuk, lehűtjük, 4 tojásfehérjét olyan kemény habbá verjük, hogy a késvágás látható maradjon benne. Apránként 200 g cukrot, 1 késhegynyi őrölt fahéjat, 2 csepp keserűmandul aromát belekverünk, a kókuszreszeléket a tojáshabba óvatosan beleforgatjuk (nem szabad keverni). A tésztából 2 teáskanállal 20-30 ostyalapra kis halmokat rakunk, kikent sütőlemezen az előmelegített sütőbe helyezzük. 
Villanysütőnél: 130-150 C (előmelegítve), gázsütőnél: 1-2es fokozat (előmelegítés nélkül), sütősi idő: 20-25 perc. 


8.131. Kókuszos sütemény 

4 tojás fehérje, 25 dkg porcukor, 1 csomag vaníliás cukor, 1 csipet só, 25-30 dkg száraz kókuszreszelék.
A tojás fehérjét verjük fel keményre, apránként adjuk hozzá a cukrot, vaníliás cukrot és a sót. Utoljára adjuk hozzá a kókuszreszeléket. Két teáskanállal rakjunk kis adagokat a sütőlapra, és 140-160 C-on 30-35 perc alatt süssük meg. 

8.132. Karácsonyi hablánc

4 tojásfehérje, 7 dkg kristálycukor, 20 dkg cukor, egy kevés víz, 6 dkg porcukor, piros ételfesték a színezéshez.
A tojás fehérjéből a finom kristálycukorral nagyon kemény habot verünk. A 20 dkg cukorból, és egy kevés vízből sűrű szirupot főzünk, folyamatos keverés közben beleöntjük a habba, és addig verjük, míg kihűl. A hab nagyon kemény legyen! Azután belekeverjük a porcukrot, és a masszát két részre osztjuk. Az egyik részt megfestjük egy kevés piros festékkel, a másikat fehéren hagyjuk. Így elkészített habot, nyomózsákba tesszük, és kikent tepsibe apró csókokat nyomunk belőle. A habcsókra ezüstfonalat helyezünk, és a csókok közötti fonálra kisebb csókokat nyomunk.(a rózsaszín és fehér csókokat váltogatjuk). Az így elkészített láncokat mérsékelten meleg sütőben megszárítjuk. 


8.133. Karácsonyi bejgli Frank Júliától

Tészta: 56 dkg liszt, 21 dkg vaj, 2 dkg élesztő, 3 dkg cukor, csipetnyi só, 2 tojássárga.
Diós töltelék: 30 dkg darált dió, 25 dkg porcukor, másfél db reszelt alma, 5 dkg sárgabaracklekvár, 5 dkg mazsola, 8-10 dkg apróra vágott birsalmasajt.
Mákos töltelék: 30 dkg darált mák, 25 dkg porcukor, 7 dkg mazsola, 1 zacskó vaníliás cukor, 2,5 dl tej, csipetnyi só, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, 3 szem összetört szegfűszeg.
A lisztet a vajjal elmorzsolom. Az élesztőt belekeverem egy dl tejbe a cukorral együtt, majd 5 percnyi várakozás után hozzáöntöm a vajas liszthez. Hozzáteszem még a tészta összes alkotórészeit, és alaposan összedolgozom. Ha már sima, akkor 4 kis cipóba osztom és lisztezett deszkán, a tetejét is belisztezve, konyharuhával letakarom, és a duplájára kelesztem. Közben elkészítem a töltelékeket. A dióshoz a cukrot fél dl vízben felforralom, majd hozzáöntöm a darált dióhoz. Ezután a reszelt almával, a birsalmasajttal, a megmosott és megtisztított mazsolával, valamint a sárgabaracklekvárral jól összekeverem. A mákos töltelékhez a tejbe belekeverem a mákot, a cukrot, a mazsolát és az összes fűszert. Éppen csak egyet forralok rajta, máris leveszem a tűzről és hagyom kihűlni. A megkelt tésztát lisztezett deszkán nagyon vékonyra nyújtom, és felkenem rá a töltelékeket. Szorosan összetekerem, és a négy rúd bejglit sütőlemezre teszem egymástól 3 centi távolságra. Tojásfehérjével megkenem a tetejüket, majd hideg helyen hagyom még pihenni. 1 óra múlva újból megkenem tojásfehérjével, és félórai várakozás után az előmelegített, forró sütőben szép barnáspirosra sütöm. Csak akkor veszem le a sütőlemezről, ha már teljesen kihűlt, majd folpackba csomagolva hűvös, száraz helyen tárolom. Akár már három héttel karácsony előtt elkészíthető, így nem kell vele bajlódni az ünnepi forgatagban. 
(Ezt a bejglit hónapokra is el lehet tenni a mélyhűtőben.) 

8.134. Karácsonyi fatörzs

8 egész tojást 25 deka porcukorral, meg egy vaníliás cukorral habüstbe öntünk, és habverővel gőz fölött verjük. míg kemény, habos nem lesz. ("Szalagos" legyen a massza). A gőzről levéve tovább verjük, míg ki nem hűlt (hideg vízbe állítjuk az üstöt). majd csipet sót és szitálva 25 deka réteslisztet adunk hozzá. Végül óvatosan beleöntünk 12,5 deka olvasztott, langyos vajat vagy margarint. Kizsírozott, lisztezett tepsiben ujjnyi vastagon elterítjük. és nem túl sötétre sütjük Még melegen tiszta konyharuhára borítjuk, és összegöngyölve hűtjük ki. Közben 3 tojássárgáját habosra keverünk 15 deka cukorral, és gőz fölött, állandóan kevergetve sűrű krémmé főzzük. Kihűtjük, majd habosra keverjük 10 deka olvasztott csokoládéval (vagy 3 evőkanál kakaóval), meg 25 deka vajjal, illetve margarinnal. A krém felével megkenjük a széthajtogatott tésztalapot, újra összegöngyöljük, és külsejét is krémmel vonunk be. Hideg vízbe mártott villával fatörzsszerűre recézzük. Jól behűtjük. Díszíthetjük marcipán tobozokkal, csokoládé tortadarával, csillag alakú keksszel. 


8.135. Gesztenyés bejgli (3 rúdra való)

Hozzávalók: 1 doboz mirelit pozsonyi tészta, 50 dkg mirelit gesztenyemassza, 2 dl kimagozott meggybefőtt, 1 dl tej, 1 dl meggybefőttlé, 2 tojásfehérje, kevés liszt.
A felengedett tésztát három egyforma darabra vágjuk. Lisztezett deszkán vékonyra kinyújtjuk az egyik darabot, és megkenjük a töltelék egyharmadával, majd szorosan feltekerjük. Két végét összenyomjuk, hogy a töltelék ne folyhasson ki belőle. Sütőlemezre rakjuk. A másik két rudat ugyanígy készítjük el. A töltelékhez a felengedett gesztenyemasszát a tejjel és a meggylével kenhetőre lazítjuk, hozzátesszük az apróra vágott meggyet. A sütőlemezre helyezett bejglirudakat a felvert tojásfehérjével bekenjük, és egy órán keresztül pihentetjük a tetejét. Villával megszurkáljuk, hogy a sülés közben képződött gőz ne feszíthesse szét a süteményt. Előmelegített, forró sütőben, közepes lángon szép pirosbarnára megsütjük. A sütőlemezen hagyjuk kihűlni, azután alufóliába csomagoljuk, lehetőleg egyenként. Hűvös kamrában vagy hűtőszekrény legkevésbé hideg polcán két-három hétig biztonságosan eláll. A mélyhűtőben is tárolható, akkor fogyasztás előtt két órával szükséges kivenni és még félfagyosan felszeletelni.

8.136. Pozsonyi tészta (alaprecept)

Hozzávalók: 25 dkg liszt, 10 dkg vaj, 1 db egész tojás, 1 dkg porcukor, 1 dkg élesztő, 1 dl tej, 1 teáskanál só.
Az élesztőt kevés tejben szétmorzsolom és simára keverem, majd az összes hozzávalót gyorsan összegyúrom és sima tésztává dolgozom. Lisztezett deszkára teszem, 20 percig pihentetem, majd tetszés szerinti töltelékkel megtöltve sütöm meg. 


8.137. Bejgli omlós-élesztős

Hozzávalók: 1 kg liszt, 20 dkg vaj vagy margarin, 15 dkg zsír, 60 dkg cukor, 1 dkg élesztő, 2 tojás, 2 dl tej, só, 40 dkg mák, 40 dkg dió, 10 dkg mazsola, fél citrom, 4 dkg búzadara vagy zsemlemorzsa.
A lisztet elmorzsoljuk a vajjal, zsírral és 8 dkg porcukorral. Az élesztőt 2 dl langyos, cukros tejben felfuttatjuk, és a tésztához vegyítjük, hozzáadunk még egy tojást, késhegynyi sót. Az egészet jól összegyúrjuk és hideg helyen néhány órán át pihentetjük. Utána 6 egyenlő részre osztjuk, és cipókba formáljuk, majd téglalap alakúra kinyújtjuk. Hármat mákos, hármat diós töltelékkel töltünk meg úgy, hogy a sűrű tölteléket lapos késsel egészen a tészta széléig kenjük, a keskenyebbik oldalon kb. 1 cm-t visszahajtunk a tésztából, és felsodorjuk. Gyengén kizsírozott tepsibe rakjuk a megtöltött bejgliket, tojással megkenve fél óráig meleg helyen tartjuk, ismét megkenjük, és ezúttal hideg helyre tesszük addig, amíg a tojás megszárad. Mérsékelten meleg sütőben, kb. 35-40 percig, sütjük. Így szép márványos lesz. 
Máktöltelék: 26 dkg cukorból 2,5 dl vízzel szirupot főzünk, amellyel leforrázzuk a mákot, majd hozzákeverünk 5 dkg megtisztított mazsolát, kevés reszelt citromhéjat (esetleg 1-2 hámozott, reszelt almát, ettől lazább lesz a töltelék). 
Diótöltelék: 22 dkg cukorból 2 dl vízzel szirupot főzünk és az őrölt dióra öntjük. Hozzáadjuk a megtisztított mazsolát, reszelt citromhéjat, és 4 dkg zsemlemorzsát, vagy búzadarát. 


8.138. Diós-mákos bejgli (2-2 rúd)

Tészta: 56 dkg finomliszt, 21 dkg vaj, 2 dkg élesztő, 3 dkg cukor, csipetnyi só, 2 tojássárga. Diótöltelék: 30 dkg darált dióbél, 25 dkg porcukor, másfél reszelt alma, 5 dkg sárgabaracklekvár, 5 dkg mazsola, 8-10 dkg apróra vágott birsalmasajt. 
Máktöltelék: 30 dkg darált mák, 25 dkg porcukor, 7 dkg mazsola, 1 zacskó vaníliás cukor, 2,5 dl tej, csipetnyi só, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, 3 szem összetört szegfűszeg. 
A lisztet a vajjal elmorzsolom. Az élesztőt a cukorral együtt egy dl tejben elkeverem, majd ötpercnyi várakozás után hozzáöntöm a vajas liszthez. Hozzáteszem a tészta összes alkotó részét, és jól összedolgozom. Ha már sima, akkor négy cipóba osztom, és lisztezett deszkán, a tetejét belisztezve, konyharuhával betakarom, és a duplájára kelesztem. Közben elkészítem a tölteléket. A diótöltelékhez a cukrot fél dl vízben felforralom, majd hozzáöntöm a darált dióhoz. Ezután a reszelt almával, az összevágott birsalmasajttal, a megmosott és megtisztított mazsolával, valamint a sárgabaracklekvárral jól összekeverem. A mákos töltelékhez a tejbe belekeverem a mákot, a cukrot, a mazsolát és az összes fűszert. Éppen csak egyet forralok rajta, máris leveszem a tűzről és hagyom kihűlni. A már megkelt tésztát lisztezett deszkán négy darabra vágva nagyon vékonyra nyújtom és felkenem rá a tölteléket. Szorosan összetekerem, majd a négy rúd bejglit sütőlemezre teszem, egymástól három cm távolságra. Tojásfehérjével megkenem a tetejüket és félórai várakozás után az előmelegített forró sütőben, szép barnáspirosra sütöm. Csak akkor veszem le a sütőlemezről, ha már teljesen kihűlt és folpackba vagy alufóliába csomagolva beteszem a mélyhűtőbe. Akár kora ősszel is el lehet készíteni, mert a mélyhűtőben hónapokig eláll. A fagyasztóból kivéve, egy-két óra múlva fogyasztható. (A karácsonyi hajsza idején megspórolhatjuk a bejgli sütést!) 


8.139. Csokoládés függeszték

25 dkg reszelt csokoládét, 1/2 kg porcukorral, 1 csomag vanillincukorral és 3 tojás fehérjével simára eldolgozunk. Ha nem tart jól össze, lehet még tojásfehérjét hozzáadni. A csokoládétömeg inkább kemény, mint lágy legyen. Késfok vastagra nyújtjuk, s különböző formákkal kiszakítjuk, vagy ceruza-vastag rudakat sodorva, különböző alakokra hajlítjuk, s viasszal bedörzsölt, vagy vajjal gyengén kikent sütőlemezen szárítjuk. 


8.140. Karácsonyi angyalka

8 tojásfehérjéből 1 teáskanál citromlével, 20 dkg kristálycukorral kemény habot verve, fakanállal belekeverünk 20 dkg porcukrot. Nyomózsákba töltve, sütőlapra köröket, angyalkákat formázunk 2 rétegben. Az angyalkákhoz először harangformát, majd kerek fejet készítünk. Ezt megismételjük, majd egy cseppforma szárnyat, és egy behajlított kart készítünk. A maradék habot ételfestékkel színezve, tetszőlegesen díszítjük a formákat. Kb. 100 C-ra előmelegített sütőben csak szárítjuk. Cérnával vagy színes masnival akaszthatjuk a fenyőfára. 

8.141. Mézes csillagok

Tészta: 40 dkg liszt, 15 dkg porcukor, 1 mokkáskanál szódabikarbóna, 1 mokkáskanál mézes sütemény fűszerkeverék, 3 dkg margarin, 2 tojás, 2 evőkanál méz. 
Megkenni: 2 diónyi margarin, 1 tojás. 
Díszítéshez: porcukor, citromlé, ételfesték, színes cukorkák, mandula.
A lisztben elkeverjük a szódabikarbónát, a fűszerkeveréket, a porcukrot, majd elmorzsoljuk benne a margarint. Hozzáadjuk a tojást, a mézet és egynemű tésztába gyúrjuk. Cipót formálunk belőle, letakarjuk, és néhány órára hűtőbe tesszük. Sütés előtt lisztezett deszkán fél centi vastagra nyújtjuk, és csillag alakú formával kiszúrjuk. Margarinnal kikent sütőlemezre rakjuk nem túl szorosan egymás mellé, felvert tojással megkenjük és 180 C-ra előmelegített sütőben negyedóra alatt mogyoróbarnára sütjük. Gázsütőben kétszerre tudjuk kisütni. A sütőlemezen hagyjuk hűlni, majd tompa késsel alányúlva leszedjük. Porcukorból, citromléből ételszínezékkel cukormázakat készítünk. Színezhetjük sárgára, pirosra vagy tetszőleges színűre és még mielőtt megszáradna a máz, szórjuk meg színes cukorkákkal. Nem szükséges minden csillagot cukormázzal díszíteni. Sütés előtt tehetünk rá mandulaszemeket. 
Kenőtoll vagy konyhai ecset segítségével vigyük fel a cukormázat. Vékony vonalat úgy tudunk rajzolni, hogy zsírpapírból kis tölcséreket készítünk, beletöltjük a mázat, picit kicsípjük a végét, és már rajzolhatunk is vele. A mézest akár két héttel karácsony előtt is elkészíthetjük, így biztosan megpuhul az ünnepekre. 


8.142. Pörkölt cukor

25 dkg por- vagy kristálycukrot egy kis üstben láng fölött egy kis falapáttal kavargatva pirítsuk meg, előbb csak egész halványpirosra, ekkor adjunk hozzá egy kis késhegynyi szódabikarbónát, és tovább kavarva pirítsuk meg tetszésszerinti szép világosbarnára. Ekkor gyorsan öntsük ki márványlapra, és nagy kés fokával kockázzuk meg, ha kihűlt, tördeljük el a kés bevágása nyomán, és mindjárt tegyük lehetőleg légmentesen záródó üvegbe vagy dobozba. 


8.143. Töltött koszorú 

Tészta: 500 g lisztet egy tálba szitálunk, 1 csomag szárított élesztővel gondosan elvegyítjük, 100 g cukrot, kevés sót, 1 tojás, 125 g olvasztott, langyos margarint, szűk 200 ml langyos tejet adunk hozzá és az egészet egy dagasztófejjel ellátott keverőgéppel először a legalacsonyabb, majd a legmagasabb fokozaton kb. 5 perc alatt jól eldolgozzuk. Meleg helyre téve addig kelesztjük, amíg a duplájára nő, ekkor a legmagasabb fokozaton újra jól átgyúrjuk. 40x50 cm-es lappá kinyújtjuk. 50 g puha margarinnal megkenjük, közepén hosszában elvágjuk.
Töltelék: 200 g mazsolát átválogatunk, 50 g kockákra vágott cukrozott citromhéjjal, 50 g hámozott, vagdalt mandulával, 50 g cukorral, 1 csomag vaníliás cukorral elvegyítjük, a tésztadarabokra szúrjuk úgy, hogy az átvágott szélén egy kb. 2 cm-es csík üresen maradjon. Mindkét tésztát a hosszabbik oldaláról a közepe felé felgöngyöljük, a két hengert egymás köré fonjuk és koszorúalakban egy kikent sütőlemezre fektetjük. Sűrített tejjel megkenjük, a hengerek tetejét vízbe mártott késsel kb. 1 cm mélyen bevágjuk. A koszorút ismét meleg helyen kelesztjük, amíg kb. a felével megnő, majd az előmelegített sütőbe tesszük.
Villanysütőnél 175-200 C, gázsütőnél 3-4-es fokozat. Sütési idő: 25-35 perc.
A cukormázhoz 50 g porcukrot átszitálunk, kb. 1 evőkanál forró vízzel simára keverjük úgy, hogy sűrűnfolyós masszát kapjunk, sütés után azonnal a koszorúra rákenjük. 


8.144. Csokoládés koszorúk

14 deka finomra őrölt héjas mandulát, 14 deka porcukrot, 1 csomag vaníliás cukrot és 4 szelet csokoládét 2 tojásfehérje keményre vert habját elkeverünk. Formázózsákból koszorúkat nyomunk ostyára vagy lisztezett vajas sütőbádogra, lassú tűznél szárítjuk. 

8.145. Fűszeres mézeskalács

Hozzávalók: 10 dkg margarin vagy vaj, 10 dkg cukor, 10 dkg méz, 2 egész tojás, 20 dkg liszt, 1 dkg szalalkáli, 1/2 kávéskanál gyömbér, szegfűszeg és fahéj, 5 dkg cukrozott narancshéj, kevés zsemlemorzsa. 
Kerek vagy hosszúkás formát választunk, amit zsiradékkal kikenünk, zsemlemorzsával beszórunk. A vajat vagy margarint keverjük habosra a cukorral, keverjük hozzá az előbb megforralt mézzel a kockára vágott narancshéjat, és tegyük hozzá a felhabosított tojásokat, végül lisztet, fűszereket, szalalkálit keverjünk bele. Ezután öntsük az előkészített formába. Közepesen meleg sütőben 40 percig süssük. 


8.146. Gyümölcskenyér szentestére

Hozzávalók: 20 dkg aszalt szilva, 30 dkg aszalt körte, 20 dkg aszalt füge, 1,1 liter víz, 24 dkg mazsola, 12 dkg dió, 12 dkg mogyoró, 12 dkg cukrozott citromhéj. 12 dkg kristálycukor, 1/2 teáskanálnyi őrölt fahéj, csipetnyi őrölt szegfűszeg, ánizs és só, 0,5 dl rum, 1 citrom leve, 35 dkg finomliszt, 6 púpozott evőkanál búzakorpa, 1 dkg élesztő, hámozott, félbevágott mandula, és tetszés szerint kandírozott gyümölcs a díszítéshez, 1 teáskanálnyi víz a mázhoz, zsír a tepsihez. 
A gyümölcskenyér előkészítését a sütés előtti napon kell kezdeni, mert a gyümölcsöket legalább 12 órán át kell áztatni. A szilvára, körtére és fügére ráöntünk kb. 1 liter vizet és letakarva egész éjjel ázni hagyjuk, majd lecsepegtetjük, és apróra összevágjuk. A cukrozott citromhéjat, a mandulát, az apróra vágott diót és mogyorót a cukorral és a rummal összekeverjük és 2 órán át, állni hagyjuk, ezután a többi megpuhított gyümölccsel, egy citrom levével és a fűszerekkel jól összekeverjük. 15 dkg finomlisztet 3 evőkanál búzakorpával, 1 dl kézmeleg vízzel, 1 dkg élesztővel, csipetnyi sóval összekeverünk, kenyértésztát készítünk és félretesszük keleszteni. A gyümölcsmasszát összekeverjük 20 dkg liszttel, 3 evőkanál búzakorpával. Ezt összedolgozzuk a megkelt tésztával, majd két részre osztjuk, és kerek cipókká formázzuk. Mindkét kezünket hideg vízbe mártva a cipók tetejét laposra simítjuk. Fél mandulákat teszünk rá, és ízlés szerint kandírozott gyümölcsökkel díszítjük. A gyümölcskenyereket kizsírozott tepsibe tesszük, még kb. 30-40 percig pihentetjük, majd előmelegített sütőben kb. 180 fokon 70-80 percig sütjük. Miután megsült, kihűtjük, majd a következő mázzal kenjük be: 3 teáskanálnyi cukrot feloldunk 1 teáskanálnyi vízben, majd felforraljuk. 
Ha sokáig frissen akarjuk tartani a gyümölcskenyeret, jól záródó fémdobozban tartsuk! 


8.147. Hájas kalács

30 dkg háj, 40 dkg liszt, 2 tojássárgája, só, fehérbor, lekvár.
A hájat megtisztítjuk hártyáitól, húsdarálón megdaráljuk, és hideg helyre tesszük. A lisztből, a tojássárgákból, a fehérborból rétestésztát gyúrunk, jól kidolgozzuk, hogy apró hólyagok keletkezzenek a tészta felületén. Lisztezett gyúródeszkán 1.5 cm vastagra nyújtjuk, és késsel rásimítjuk a hájat. A tésztát könyvszerűen összehajtogatjuk, 1 cm vastagra nyújtjuk, és még kétszer hajtogatjuk, közben mindig legalább 20 percet pihentetjük. Az utolsó pihentetés után fél cm vastagra nyújtjuk, forró késsel felvagdossuk 4 cm széles és 7 cm hosszú darabokra. Mindegyik tésztadarabra egy diónyi lekvárt rakunk. Fél-behajtjuk, megszórjuk cukros mandulával vagy vagdalt dióval. Sütés előtt két órát pihentetjük hideg helyen. Közepes hőmérsékletű sütőben sütjük. 


Karácsonyi mákos guba

A kovász: 8 dkg finomliszt, 2 dkg friss élesztő, 1 dl tej.
A tészta: 40 dkg finomliszt, 5 dkg porcukor, kevés tej, 10 dkg vaj, csipetnyi só.
A tészta tetejére: 10 dkg darált mák (vagy dió), 5-6 evőkanál méz.
A langyos tejbe belekeverjük a szétmorzsolt élesztőt és a lisztet, majd letakarva, langyos helyen duplájára kelesztjük. Ezután összedolgozzuk a liszttel, a cukorral, a sóval és annyi langyos tejjel, hogy kenyértészta keménységű legyen. Jól kikeverjük, majd a tetejét liszttel meghintjük, tiszta ruhával letakarjuk, és duplájára kelesztjük. A megkelt tésztából kétujjnyi vastag, kifli nagyságú rudacskákat formálunk, és a vaj felével kikent tepsire fektetjük. Félórányi pihentetés után az előmelegített, forró sütőben pirosra sütjük. A megsült rudakat szétválasztjuk, 2-3 cm-es darabokra vágjuk, és egy nagy tésztaszűrőbe tesszük. Forrásban lévő sós vízzel leöntjük a tésztát, majd a lecsöpögtetett gubát, sorban egymás mellé betesszük a maradék vajjal kikent tűzálló tálba. Soronként megszórjuk darált mákkal, és kevés mézzel meglocsoljuk. Előmelegített, forró sütőben 15-20 percig sütjük. 
Ezt a tésztát nagyobb mennyiségben is érdemes megsütni, mert ha jól kiszárad, akár három hónapra is eltehető, akárcsak a morzsának való zsemle, kifli. Ha a guba nagyon száraz, felhasználás előtt forró tejjel kell leönteni, de nem kell leszűrni, hadd szívja be a tejet. Darált dióval elkevert cukorral ugyanolyan finom, mint mákkal. 


8.148. Kiadós mézes puszedli

1 kg liszt, fél kg méz, 30 dkg cukor, 2 evőkanál baracklekvár, 4 tojássárgája, 2 dkg szalalkáli, 1 teáskanál szódabikarbóna (egy kevés tejben feloldva), 20 dkg margarin, mézeskalács-fűszerkeverék, vagy ízlés szerint őrölt fahéj, szegfűszeg, ánizs, gyömbér, citromhéj.
Gyúrja össze a hozzávalókat, majd tegye 2-3 napra hűtőbe. Sütés előtt nyújtsa ki a tésztát kb. fél centi vastagra. Szaggassa ki a különböző formákat, majd forró, 200 C fokos sütőben süsse 8-10 percig. Már rögtön sütés után puha és fogyasztható, pléhdobozban pedig nagyon hosszú ideig eláll. 


Sült tökös rétes

Hozzávalók: 1 doboz mirelit leveles-vajas tészta, 50 dkg tisztán mért sült tök, 10 dkg mazsola, 5 dkg zabpehely, 1,5 dl tej, 1 tojás, fél citrom leve és reszelt héja, ízlés szerint méz, csipetnyi só.
A töltelékhez a zabpehelyre ráöntök 1 dl tejet és a felvert tojást. 15 percig pihentetem. Közben a mazsolát megmosom, szárát leszedem. A sült tököt villával összetöröm, összekeverem a mézzel és a citromlével, majd hozzáadom az áztatott zabpelyhet is. Citromhéjjal és sóval ízesítem. A felengedett tésztát két részre vágom. Lisztezett deszkán az egyik tésztadarabot kinyújtom, a szélére egy csíkban felkenem a tökös töltelék felét, majd szorosan felcsavarom. Két végét kissé összenyomom, hogy a töltelék ne folyhasson ki belőle. A másik tésztadarabot ugyanígy elkészítem. Tetejüket a megmaradt tejjel bekenem, és az előmelegített forró sütőben szép pirosra megsütöm. 


8.149. Tökös rétes

Hozzávalók:  doboz mirelit leveles-vajas tészta, 50 dkg megsütött tök (tisztán mérve), ízlés szerint méz, kevés citromlé, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, 10 dkg mazsola, csipetnyi só, 1 tojás, kevés tej.
Először elkészítem a rétes töltelékét. A sült tököt villával összetöröm, majd összekeverem a mézzel, a citromlével, a reszelt citromhéjjal és a megmosott, leszárazott mazsolával. Sóval ízesítem, s végül belekeverem a nyers, felvert tojást. A felengedett tésztát lisztezett deszkán olyan vékonyra nyújtom, amennyire csak lehetséges, és a szélére egy csíkban felkenem a tökös tölteléket. Szorosan felcsavarom, majd a hosszú rudat két részre vágom, így könnyebben elfér majd a sütőlemezen. Tejjel megkenem a tetejét, és az előmelegített, forró sütőben szép világosbarnára megsütöm. Csak akkor vágom fel, ha teljesen kihűlt. 


8.150. Ánizsos szív

Hozzávalók: 2 tojás, 15 dkg cukor, egy teáskanálnyi vaj, egy késhegynyi szalalkáli, egy kevés tej, 30 dkg rétesliszt, egy teáskanál ánizs.
Keverjük össze a tojásokat, a cukrot, a vajat és a tejben feloldott szalalkálit. Szitáljuk bele a lisztet, gyúrjuk sima tésztává. Pihentessük egy éjszakán át a tésztát, majd másnap nyújtsuk ki belisztezett deszkán egy centiméter vastagságúra. Szórjunk rá egy kis lisztet, azután szaggassunk belőle szívformával kicsi süteményeket. Nyúljunk óvatosan késsel a szívek alá, és emeljük bele az ánizzsal beleszórt tepsibe. 160 fokon 20 percig süssük, amíg sárgásfehér nem lesz. 


8.151. Adventi mákos/diós koszorú

Tészta: 50 dkg liszt, 2 csomag instant élesztő, 2,5-3 dl tej, 2 db tojás, 6 dkg margarin, csipet só, 1 üveg (2 ml) mandula aroma, mazsola, ízlés szerint.
Töltelék: 18 dkg őrölt mák/dió, 1 üveg (2 ml) citrom aroma, 10 dkg finomra őrölt babapiskóta, 1 kiskanál fahéj, 10 dkg kristálycukor, 0,5 dl víz, 3 dkg gyümölcslekvár, 3-5 dkg mazsola, 1 csomag vaníliás cukor, 0,5 dl étolaj.
Először a tölteléket készítjük el. A vízből és a kristálycukorból szirupot főzünk, beletesszük a mazsolát, az őrölt baba- piskótát és a fahéjat, majd a tűzről levéve a többi hozzávalót (az étolajat utoljára) és kb. 25-30 percig hűlni hagyjuk.
Ez alatt elkészítjük a kelt tésztát. A lisztbe belekeverjük a langyos tej felével megkelesztett/elkevert élesztőt, a csipet sót,1 egész tojást és egynek a sárgáját, valamint a maradék tejjel elkevert kristálycukrot. Jól kidolgozzuk, míg hólyagokat vet, hozzáadjuk az olvasztott margarint és a mazsolát. Meglisztezzük a tetejét és kb. 20-25 percig meleg helyen kelesztjük. Miután megkelt a tészta, beletekerjük a kihűlt tölteléket, a tésztát kikent formába tesszük, majd előmelegített 170 C-os sütőben 35-40 percig sütjük.
Díszítés: Marcipánízű cukormázzal megspricceljük, majd mandulareszelékkel a tetejét megszórjuk. 


8.152. Karácsonyi kalácsfigurák

1/2 csomag (20 g) friss élesztőt 1 teáskanál cukorral, 5 evőkanál langyos tejjel gondosan elkeverünk, szobahőmérsékleten kb. 15 percig kelesztjük. 50 g cukrot 1/8-1/4 liter langyos tejjel, 100 g vajjal, 1 csipet sóval, 1/2 citrom reszelt héjával, 1 tojással elkeverünk. 500 g lisztet átszitálunk, dagasztófejjel ellátott keverőgéppel a legalacsonyabb fokozaton belegyúrjuk, a megkelt élesztőt hozzáadjuk, az egészet a legmagasabb fokozaton 5 perc alatt simára eldolgozzuk.
A tésztát elfelezzük, mindkét félből 1/3-1/3 részt a díszítéshez félreteszünk. Lisztes kézzel törzset és fejet formálunk, a részeket kikent sütőlemezen összeállítjuk, a hengerré sodort tésztából a karokat és lábakat kialakítjuk, a törzshöz illesztjük. A gallért, a "prémdíszítést" és muffot egy 1 cm-es tésztahengerből vágjuk ki.
1 tojássárgáját 2 evőkanál tejjel felverünk, ezzel a figurákat megkenjük, mazsolával, cukrozott narancshéjjal, mandulával díszítjük.
A kalácsfigurát meleg helyre téve addig kelesztjük, amíg láthatóan megnagyobbodik (kb. 30 perc), majd a sütőlemezt az előmelegített sütőbe helyezzük.
Villanysütőnél kb. 180 C, gázsütőnél kb. 3-as fokozat. 

8.153. Hótallér

30 dkg lisztet gyúródeszkára szitálunk, közepébe mélyedést nyomunk. 10 dkg cukrot, 1 csomag vaníliás cukrot, 10 dkg hámozott, őrölt mandulát beleszórunk. 27,5 dkg hideg margarint kis darabokra vágunk, a mandulára tesszük, liszttel letakarjuk, majd a hozzávalókat középről kiindulva sima tésztává gyúrjuk. Egy ideig hideg helyen pihentetjük, majd kis adagokban vékonyra kinyújtjuk, kerek (kb. 4-5 cm átmérőjű) formával kiszurkáljuk, sütőlemezre tesszük és az előmelegített sütőbe helyezzük.
Villanysütőnél: 175-200 C, gázsütőnél: 3-4-es fokozat, sütési idő: 8-10 perc.
5-7,5 dkg szitált porcukrot 1 csomag vanílíás cukorral elvegyítünk, a kihűlt süteményre rászórjuk. 

8.154. Havas házikó 

6 tojásból piskótát sütünk. 15 dkg vaj és 15 dkg porcukor keverékéből készült krémmel megkenjük a piskóta egyik oldalát és 3 hosszú csíkra vágjuk. 
Krém: 10 dkg cukor, 15 dkg vaj, 10 dkg dió, 15 dkg darált keksz, 1 kanál kakaó, rum ízlés szerint. Ezzel a krémmel a középső lapot megtöltjük, a két szélét ráborítjuk. Hosszúkás háromszöget kapunk, mint egy házikó teteje. Csokimázzal kenjük meg, és kókusszal megszórjuk, vagy a tészta külsejét megkenjük vajas krémmel és kókusszal jól megszórjuk. 

	
	


9. Egyebek

9.1. Ünnepi gyümölcssaláta

Levétől leszűrünk és kis kockákra vágunk egy fél kilós konzervananászt, meg egy fél kilós őszibarack befőttet, lecsepegtetünk, kimagozunk egy fél kilós befőtt cseresznyét vagy meggyet. és a többihez keverjük. Meghintjük ízlés szerint 5-10 deka porcukorral, megöntözzük egy fél deci rummal, és 10 deka mazsolával. 10 deka hámozott mandulával vagy durvára vágott dióval gazdagítjuk. Lefedve néhány óráig állni hagyjuk hűvös helyen, időnként megkeverjük. Végül a gyümölcs felét üvegtálba terítjük, krumplinyomóval rányomunk 25 deka gesztenyemasszát, beborítjuk a maradék gyümölccsel és a tetejét vagy almahabbal vonjuk be, vagy ráöntünk egy fél zacskó citromízű pudingporból készült pudingot, amely rádermed a tetejére. (Az almahabhoz megfőzünk vagy megsütünk 3-4 almát, meghámozva áttörjük, kevés porcukorral édesítjük. és 2 tojás fehérjével addig verjük, míg könnyű, habos, fehér nem lesz. Ajánlatos néhány csepp citromlével is ízesíteni.) 

9.2. Sonkás csirkemell saláta (Rieger Marika féle)

Hozzávalók: , 25 dkg csirkemell filé, 1 ek. Olaj, 4 felezett barackbefőtt, 4 kivi, 1 kis fej lilahagyma, 15 dkg feta sajt, 6 vékony szelet füstölt sonka, 

 Öntethez: 1 gerezd fokhagyma, 2 dl natúr joghurt 60 ml citromlé 1 ek. mustár

Előkészítés A csirkemellet megmossuk, felforrósított olajban, vagy grillsütőben a húsok mindkét oldalát megsütjük, közben több ször forgatjuk. Félretesszük, kihűtjük. A fokhagymát apróra zúzzuk.

Elkészítés:

1. a barackot lecsepegtetjük, gerezdekre vágjuk, a kivit meghámozzuk és szintén gerezdekre vágjuk. A húst falatnyi kockákra daraboljuk. A hagymát meghámozzuk, vékonyan felkarikázzuk. A feta sajtot kis kockákra aprítjuk. Salátás tálban mindezt összeforgatjuk.

2. Az öntethez a joghurtot, a citromlevet, a mustárt, a fokhagymát összekeverjük, sóval, borssal fűszerezzük és a salátára csepegtetjük.

3. A sonkát falatnyi darabokra vágjuk, a salátára szórjuk és meleg pirítóssal körítve tálaljuk. (díszíthetjük néhány saláta levéllel.)

9.3. SAJTOS TEKERCSXE "SAJTOS TEKERCS"
25 dkg Eidami sajtból és 4 szelet gépsonkából.

Hozzávalók (a töltelékhez): 1 doboz Medve sajt, 10 dkg vaj, 2 db savanyú uborka kockára vágva, 1 fej lila hagyma apróra vágva, csemege pirosarany, kevés őrölt kömény, kevés só.

Szűrőkanalat bélelj ki fóliával, tedd bele az Edami sajtot és mártsd forró vízbe (vagy tedd mikrohullámú sütőbe), hogy meglágyuljon. Sodord ki megnedvesített alufólián, a tölteléket és a gépsonkaszeleteket helyezd rá. Göngyöld be az alufóliával, tedd hűtőbe. Hidegen szelhető. (Mélyhűtőben tárolható !)

9.4. Csodatévő húspácokXE "Csodatévő húspácok"
Fűszerezd gazdagon, kend be mustárral, öntsd le borral, olajjal.

A pecsenyének, vadasnak szánt húsokkal a pácolás során szinte csoda történik, a fűszerek, pácanyagok zamata beleivódik a húsba, a rostok gyengülnek, a sültek porhanyóssá válnak. Egyszerű vadaspác marha, sertés és vadhús pácolásához is megfelel. Tégy 1 liter vízbe 1 szál fölkarikázott sárgarépát és zöldséget, 1 karikára vágott hagymát, 2-3 szem borókabogyót, 1 babérlevelet, evőkanálnyi sót, 6-8 szem magyarborst, 2 evőkanál 10%-os ecetet. Forrald fel, és a zöldségeket főzd félpuhára. Nyáron hidegen, télen melegen öntsd a húsokra. A húsokat hűvös helyen, 3 napig tartsd a páclében, naponta forgasd meg. Világos húsok esetében ne tégy sót a páclébe, mert a hús megvörösödik. Jó pác a száraz bor. Vörös húsokat vörösborban, fehér húsokat fehérborban pácold. A tatár-beefsteaknek szánt bélszín vagy más marhahús szeleteket erősen borsozz be, mindkét oldalukat kend be mustárral, és öntsd le étolajjal. Ebben a pácban álljon a hús 5-6 napig. A borsos mustárt éles késsel lekotorva, darálva, nyersen fogyasztható ez a porhanyós marhahús.

Nehezen sülő sertéstarja, oldalas, combszeletek, marhahúsok előkészítéséhez az alábbi pácot készítsd el: 1,5 dl vörösbor, 1 grapefruit leve, 1 evőkanál paradicsompüré, 2 gerezd zúzott fokhagyma, babérlevélpor, 1 kávéskanál ecet, 1,5 dl vízben feloldott húsleveskocka, 2 evőkanál olaj. Forgasd meg a hússzeleteket a pácban, és lefedett tálban hagyd állni 3 napig. A pácléből végy el 2-3 evőkanállal, keverd el 1 kávéskanál mézzel, és tedd félre. A pácolt húst azonmód told forró sütőbe, és fóliával letakarva 1 órát süsd. Ha megpuhult, távolítsd el a fóliát, és a mézes páclével megkenve süsd pirosra.

9.5. BODZASZÖRP (Friss)XE "BODZASZÖRP (Friss)"
5 literes üvegbe tégy bele 10 bodzavirágot, 1/2 kg cukrot, 100 db citrompótlót (vagy 2 dkg borkősavat), 2 citromot karikára vágva és 1 citrom levét, majd öntsd fel vízzel.

2 napig hagyd állni, naponta 3-4-szer kevergesd meg, majd szűrd le.

9.6. BODZASZÖRP (Télre)XE "BODZASZÖRP (Télre)"
2 liter vizet 1 kg cukorral forralj fel. Ha majdnem teljesen kihűlt, öntsd rá 15 bodzavirágra, 100 db citrompótlóra (vagy 2 dkg borkősavra), 2 karikára vágott citromra. 3 nap múlva szűrd le, minden üveghez késhegynyi nátrium-benzoátot tégy.

9.7. kenőmájas kifliXE "kenőmájas kifli"
Hozzávalók (4 személyre): 250 g Delma Light, 40 dkg kenőmájas, 3 db kemény tojás, 1 evőkanál mustár, 1 evőkanál majoránna, 1 kis fej vöröshagyma, só, pirospaprika, friss kiflik.

A Delma Lightot jól dolgozd össze a kenőmájassal. Vágd igen apróra a tojást és a vöröshagymát (le is reszelheted) és add hozzá a Delmás kenőmájas masszához. Ízesítsd mustárral, pirospaprikával, sóval és majoránnával. A kifliket felezd el, vedd ki a belsejüket, töltsd helyére a keveréket. Petrezselyemmel díszítheted.

Ötlet: a Delmás kenőmájas krémhez keverj 2 evőkanál zsemlemorzsát, formálj kis golyókat, hempergesd meg reszelt sajtban. A golyókba tűzz fogvájót. Hideg büfében látványos finom falat.

9.8. túrógombócXE "túrógombóc"
Hozzávalók: 75 dkg túró, 4 egész tojás, 14 dkg búzadara, 10 dkg zsemlemorzsa, 3-4 dkg vaj, 2 dl tejföl, só.

Keverj a túróhoz 4 egész tojást, 14 dkg búzadarát, gyengén sózd meg és kb. 1 óra hosszat pihentesd. Ezután vízbe mártott kézzel formálj belőle kis gombócokat és tedd gyengén sózott, bő forrásban lévő vízbe. Mérsékelt lángon addig főzd, amíg a gombócok feljönnek a víz tetejére (8-10 perc). Közben zsírban pirítsd aranysárgára a zsemlemorzsát, tedd bele a vajat és egy kicsit sózd meg. A megfőtt gombócokat szűrőkanállal szedd ki a vízből, jól csöpögtesd le és forgasd meg a vajas pirított zsemlemorzsában. Tejföllel meglocsolva tálald. Aki szereti, porcukorral is megszórhatja.

9.9. Lencse – idénysalátaXE "Lencse – idénysaláta"
Hozzávalók: 1/2 kg lencse, 2 babérlevél, 2 fej lilahagyma, ecet, cukor ízlés szerint.

A kiválogatott lencsét mosd meg, éjszakára áztasd be annyi vízbe, amennyi ellepi. Másnap újra önts rá vizet és só nélkül, 2 babérlevél hozzáadásával főzd puhára. Ha megfőtt, szűrd le és hideg vízzel öblítsd le. Egy tálban 3 dl vizel ízlés szerint ízesíts ecettel és cukorral, majd add hozzá a lencsét és a karikára vágott hagymát. Néhány órára tedd hidegre, hogy az ízek összeérjenek. Néhány csepp friss citrommal még ízletesebb.

9.10. Tenger GYÜMöLCSEIXE "Tenger GYÜMöLCSEI"
Hozzávalók: 1/2 csomag fagyasztott tenger gyümölcsei, borecet, olívaolaj, citromlé, fokhagyma, snidling.

Tenger gyümölcsei néven, mélyhűtve árulják a különböző kis tengeri állatokat. A tenger gyümölcseit szobahőmérsékleten olvaszd ki, majd enyhén sózott vízzel forrázd le. 6 evőkanál olívaolajhoz keverj 2 evőkanál borecetet, 1 gerezd fokhagymát és 2 evőkanálnyi apróra vágott snidlinget. Ízesítsd kevés sóval, citromlével és keverd a kihűlt tenger gyümölcseihez. Csigaházba töltve, salátával és citromkarikával díszítve tálald.

9.11. Majonézes krumplisalátaXE "Majonézes krumplisaláta"
Hozzávalók: 2 pohár tejföl, 1 tubus majonéz, só, bors, paprika, burgonya, hagyma, főtt tojás

9.12. GaluskaXE "Galuska"
Hozzávalók: 50 dkg liszt, 1-2 tojás, 3 dkg langyos olaj vagy zsír, 1 dl tej, só, víz.

Kavard el a tojást és az olajat a tejjel. Add hozzá a lisztet és annyi vizet, hogy a tészta ne legyen sem, túl lágy, sem túl kemény.

9.13. KocsonyaXE "Kocsonya"
Hozzávalók: kocsonyahús, sertéscomb és annyi víz, hogy ellepje.

Ízesítsd: só, fokhagyma, pirosarany, egész bors, 1-2 db sárgarépa (díszítés), 1 cs. étkezési zselatin.

Nagy fazékban vagy kuktában tedd fel főzni, ha készen van szűrd le és a húsokat csontozd ki. Egy kis bögrében keverd el a zselatint és add hozzá a kocsonyához.

9.14. Sajttekercs rántvaXE "Sajttekercs rántva"
Hozzávalók: 2 tojás, 10 dkg juhtúró, 2 evőkanál búzadara, 2 gerezd fokhagyma, só, csipetnyi törött bors, 15 dkg reszelt parmezán jellegű sajt, 15 dkg trappista sajt, liszt, zsemlemorzsa.

Előző nap keverj krémmé egy tojást, a juhtúrót, a búzadarát, a zúzott fokhagymát, sót és a törött borsot. A reszelt sajtokat egy teflonedényben állandó keverés közben olvaszd nyúlósra, majd tedd egy alufólialapra. Nagyon vékonyra nyújtsd ki (mint a tésztát), majd ha langyosra hűlt, kend rá a tölteléket. Szorosan csavard össze (mint a rétest) és alufóliába csomagolva tedd a hűtőszekrénybe. Készítés előtt a kifagyott sajttekercset szeleteld fel, hempergesd meg lisztbe, felvert tojásba és zsemlemorzsába. Nagyon forró olajban, hirtelen, mindkét oldalát süsd pirosra. Forrón, tartármártással, rizzsel kínáld.

9.15. Grízes tésztaXE "Grízes tészta"
Főzd ki a tésztát. 2 evőkanál olajon jól piríts meg 2 dl grízt. Ha megpirult, engedd fel 2 dl vízzel és adj hozzá kis sót.

Kompóttal vagy lekvárral tálald.

9.16. PásztorsóXE "Pásztorsó"
Hozzávalók: 4 evőkanál só, 2 dkg őrölt feketebors, 2 dkg őrölt fehérbors, 2 dkg fokhagyma granulátum, 1 evőkanál porpaprika.

(A paprika minőségétől függően érdemes édes, illetve csípős változatot készíteni.)

Egy tálban keverd el alaposan a hozzávalókat, és rakd kis, zárható fűszertartóba. A fűszersó kedvezőbb ízhatást nyújt, mintha a fűszereket egyenként szórnád a húsra.

A pásztorsót ízlés szerint tovább gazdagíthatod őrölt köménnyel, babérporral, cayenni borssal, chilivel.

9.17. SavanyúságXE "Savanyúság"
Hozzávalók (3 liternyi savanyúsághoz való lé): 2 liter víz, 2 dl ecet (10%-os), 25 dkg cukor, 5 dkg só, 1 kávéskanál szalicil, 1 evőkanál bors, 3-4 babérlevél, 1 kávéskanál mustármag.

Forrald fel a fenti keveréket, majd hűtsd le. Ha lehűlt, adj hozzá 1 kávéskanál borként.

(paprika, zöld paradicsom, karfiol, gyöngyhagyma, stb.) – (uborka) – (stb.)

9.18. Ropogós krumpliXE "Ropogós krumpli"
Hozzávalók: 1 kg krumpli, 15 dkg liszt, ízlés szerint pirospaprika és só.

Szeld karikákra a meghámozott krumplit. Lisztből, pirospaprikából, vízzel keverj palacsintatészta-sűrűségű habarást, sózd meg és öntsd rá. Forró sütőben süsd ropogósra.

9.19. Kapros-túrós burgonya tepsibenXE "Kapros-túrós burgonya tepsiben"
Hozzávalók: 75 dkg apró szemű burgonya, 25 dkg tehéntúró, 2 dl tejföl, 2 tojás, 1 csokor friss kapor, 5 dkg margarin, ízlés szerint só, késhegynyi törött fehér bors; a tepsihez 2 dkg margarin és 2 evőkanál zsemlemorzsa.

Előkészítése: Tedd a burgonyát erősen sós vízbe. A nagyobb szemeket vágd félbe. Törd át a túrót, kissé verd fel a tojásokat, a megmosott kaprot vágd finomra. Olvaszd fel a margarint, és keverd össze a tejföllel, a tojással, a kaporral, a sóval és a borssal. Kenj ki a margarinnal egy kisebb tepsit és hintsd be a zsemlemorzsával.

Elkészítése: Terítsd el a lecsöpögtetett újburgonyát a tepsiben. Morzsold rá a túrót, locsold le a margarinos-tejfölös-tojásos keverékkel, és egy kissé rázd is össze, hogy a burgonyát mindenhol érje. Alufóliával szorosan fedd be, és az előmelegített, forró sütőben kb. 25 percig süsd. Ezután szedd le a fóliát és kissé pirítsd meg.

9.20. RizottólepényXE "Rizottólepény"
Hozzávalók: 1 zacskó előfőzött rizs, 1 húsleveskocka, 4 tojás, 1 dl tej, 2 evőkanál liszt, 10 dkg gépsonka, 10 dkg gomba, 1 csokor (pisedli) petrezselyem, 2 evőkanál margarin.

Főzd meg a rizst a húsleveskockával ízesített vízben. Verd fel a tojásokat és keverd össze a tejjel és a liszttel. Kockázd fel a gépsonkát, vágd apróra a petrezselymet, tisztítsd meg és szeleteld fel a gombát.

Futtasd meg a gombát 1 evőkanál margarinon. Csepegtesd le a rizst, és keverd hozzá a gombát, a sonkát és a petrezselymet. Dolgozd bele a tojásos masszát – de vigyázva nehogy összetörjön.

A maradék margarint a gombás serpenyőben forrósítsd fel, majd szépen elegyengetve terítsd bele a rizses masszát. A lepényt kis lángon addig süsd, amíg összeáll, majd fordítsd meg és pár percig süsd a másik oldalát is. Vigyázz, hogy aranysárga maradjon, és ne égjen meg. Tortaszeletekre vágva – sonkadarabokkal és petrezselyemmel díszítve – tálald.

Ötlet: ha színesen szereted a rizottót, tégy a tojásmasszába paradicsomot, vagy ketchupot – nagyon mutatós.

9.21. SodókXE "Sodók"
Csokoládésodó

Hozzávalók: 2 tojássárgája, 2 evőkanál porcukor, 1 mokkáskanál finomliszt, 1,5 evőkanál kakaó, 1/2 liter tej, 1 csomag vaníliás cukor.

Habverővel keverd ki, és gőz fölött főzd sűrűre.

Vaníliasodó

Hozzávalók: 2 tojássárgája, 1 csapott evőkanál finomliszt, 8 dkg cukor, 1/2 liter tej, 1 darabka vaníliarúd vagy 1 csomag vaníliás cukor.

Habverővel keverd ki, és gőz fölött, állandóan kevergetve addig melegítsd, amíg emelkedni és sűrűsödni nem kezd.

9.22. Töltött burgonyaXE " Töltött burgonya "
Hozzávalók: löncshús (konzerv), bacon szalonna, burgonya, kakukkfű.

Egyforma burgonyákat héjában főzz meg. Hámozd meg, és hagyd kihűlni. Ha kihűlt, fúrj lyukat a burgonya közepébe, és tégy bele löncshúst. Göngyöld át bacon szalonnával, tégy rá törött borsot, kakukkfűt és picit sózd meg. Kettesével tekerd alufóliába, és kb. 20 percig sütőben süsd. Zöldségfélékkel tálald.

9.23. Töltött tökXE " Töltött tök "
Készíts kapormártást!

Keverj össze darált húst tejbe áztatott zsemlével, tojással, pirított hagymával, sóval, borssal és egy kevés kaporral. Hosszában vágd félbe a megtisztított tököt, szórd meg sóval és borssal, majd tedd bele a keveréket. Tedd kivajazott jénai tálba vagy tepsibe, reszelj sajtot a tetejére és szórd meg egy gondolatnyi zsemlemorzsával. Önts egy kis húslevest (kb. 2 dl) a tepsi aljára és ebben párold meg a tököt. Takard le alufóliával és süsd készre (kb. 20 perc).

9.24. Uborka hidegen kevert lébenXE " Uborka hidegen kevert lében "
A lé keverési aránya: 2 liter víz, 3 dl 20%-os ecet, 6 dkg só, 12 dkg cukor és 1 teáskanál borkénpor (esetleg kálium-metabiszulfát). Az üvegbe tégy ízlés szerint kaprot, mustármagot, szemes borsot.

9.25. SÜLT GESZTENYE XE "SÜLT GESZTENYE"
Vágd be késsel a gesztenyét a domború felénél, majd áztasd vízbe 1/2 órára. Közepesen forró sütőben (4. fokozat) kb. 20 percig süsd.

9.26. SAJTOS BURGONYA I.XE "SAJTOS BURGONYA I."
Hozzávalók: 12 burgonya, durva szemű só, 12 dkg lapkasajt, 12 dkg csalános vagy zöldfűszeres sajt, 12 dkg füstölt sajt, rozmaring, bors.

Mosd meg a héjas burgonyákat és mindegyik tetejét hosszában vágd le. Kenj ki egy tepsit olajjal és szórd meg kb. 2 evőkanál sóval. Tedd a tepsibe a burgonyákat a vágott felükkel lefelé és előmelegített sütőben (200 fokon) kb. 40 percig süsd. Szeleteld fel a füstölt és a csalános sajtokat, hintsd meg a lapkasajtot rozmaringgal. Fordítsd meg a burgonyákat, majd fedd be a sajtszeletekkel. Hintsd meg a lapkasajtot rozmaringgal. A burgonyákat további kb. 10 percig süsd.

9.27. Sajtos rizs

(Rieger féle)

Hozzávalók: 20 dkg rizs, 6 dkg reszelt sajt, kb. 6 dkg kis kockára vágott sajt, 3 dkg vaj, 2 tojás

A rizst megfőzzük sós vízben, majd hideg vízzel leöblítjük. Hozzákeverem a reszelt sajtot, a vajat, a tojások sárgáját, kevés sót, majd 1-2 órára a hűtőbe teszem, de el lehet készíteni előző nap is. 

Diónyi gombócokat formálunk, mindegyik közepébe dugunk egy kis kockányi sajtot. A tojásfehérjét felverjük, beleforgatjuk a golyókat, majd zsemlemorzsába és kisütjük. Reszelt sajttal megszórva tálaljuk.

10. Mikró-módi

10.1. Sajtos burgonya II.XE "Sajtos burgonya II."
Hozzávalók: 50 dkg burgonya, 5 dkg vaj, 10 dkg reszelt sajt (trappista vagy ementáli), só.

Szeleteld fel a megtisztított burgonyát, helyezd lapos, kerek, tűzálló tálba, sózd meg, tégy rá kis vajdarabot és 10 percre helyezd el letakarva a mikróban. Szórd meg sajttal, hintsd meg pirospaprikával, és 5 percre letakarás nélkül helyezd vissza a mikróba.

10.2. Karaj tejföllel és sajttalXE "Karaj tejföllel és sajttal"
Hozzávalók: 6 szelet karaj, 20 dkg trappista sajt, 2 dl tejföl, só, bors, pirospaprika.

Klopfold ki és fűszerezd be a hússzeleteket. A sajtot reszeld le és keverd össze a tejföllel. Fektesd a hússzeleteket lapos, kerek, tűzálló tálba, majd kend rá a tejfölös sajtot úgy, hogy az a hússzeleteket teljesen beborítsa. Szórd meg pirospaprikával, és letakarva süsd a mikróban 20 percig. Resztelt burgonyával tálald.

10.3. Ham and eggsXE "Ham and eggs"
Hozzávalók: 2 szelet sonka, 2 tojás, 2 evőkanál tej, só, pirospaprika.

A tojást üsd fel, tejjel és sóval jól keverd össze. A sonkát fektesd tányérra, és 2 percre tedd a mikróba. Öntsd rá a tojást, és süsd tovább kb. 3 percig. Hintsd meg pirospaprikával.

11. Mix-Fix receptek (Tupperware)

11.1. Csokoládés tejXE "Csokoládés tej"
Hozzávalók: 1/4 liter tej, 20 g reszelt csokoládé, ízlés szerint cukor, reszelt narancshéj.

11.2. Banános tejXE "Banános tej"
Hozzávalók: 1/4 liter tej, 1 teáskanál méz, 1 banán, kevés cukor, 1 teáskanál citrom.

11.3. Csokoládé likőrXE "Csokoládé likőr"
Hozzávalók: 200 g tejszín Mix-Fixben felrázva, 1 picurka (1/2 dl) porcukor, 2 picurka instant kakaó (Nesquik), 2 picurka konyak.

Egy percig rázd (amíg híg), majd 10 percig hűtsd.

11.4. TojáslikőrXE "Tojáslikőr"
Hozzávalók: 1 tető cukor, 1 tető pálinka, 1 vaníliás cukor, 1 pohár tejszín, 4 tojássárgája.

Rázd össze, amíg a cukor feloldódik, majd 10 percig hűtsd.

11.5. ördögszószXE "ördögszósz"
Hozzávalók: 1/2 picurka ecet, 1 picurka ketchup, 1/2 teáskanál erős paprika (vagy bors), 1 picurka olaj, 1 picurka konyak, apróra vágott hagyma.

12. Fagylaltok

12.1. Csokoládé fagylaltXE "Csokoládé fagylalt"
Hozzávalók: 1 pohár tejszín, 2 evőkanál nutella (csokoládés mogyorókrém), 1 egész tojás.

Mix-Fixben jól rázd össze, és formában fagyaszd ki.

13. Italok

13.1. KrampampuliXE "Krampampuli"
Hozzávalók (kb. 12 liter):


0,5
l
citromlé


4
l
vörösbor


0,5
l
erős tea


0,8
l
Portorico(!) rum


4
ü.
vegyes befőtt (meggy !, körte, őszibarack, szilva, ananász, ...)


0,4
kg
dióbél


0,6
kg
cukor (a teába)


8
cs. vaníliás cukor


2
cs.
mazsola (250 g)


2
cs.
szegfűszeg (30 g)


2
db
vaníliarúd


2
cs.
darabos fahéj (30 g)


1
cs.
szerecsendió (4 db)

Előző este áztasd be a rumba a mazsolát, a diót és a befőtteket (ha a rum nem lepi el, a vörösborból pótolhatod).

A befőttek levét, a vörösbort, a citromlevet és a teát keverd össze, egy gézzacskóba varrva lógasd bele a fűszereket és 70 oC alatt(!) – különben elillan az alkohol ! – kb. 1 órát főzd. Vedd le a tűzről, öntsd hozzá a rumot és amiket bele áztattál. Fogyasztás előtt kavard fel, mert a hideg rum leszáll az edény aljára !

Melegen (!), langyosan, hidegen, hűtve, stb. fogyaszd.

13.2. Agua de ValenciaXE "Agua de Valencia"
Hozzávalók (kb. 11 liter):


4,5 
 l  
pezsgő


4,5
l
narancs juice


0,5
kg
narancsszeletek


0,5
kg
cukor


0,7
l
vodka


0,5
l
fehér rum


0,5
l
konyak

 Hidegen (jégkockával) fogyaszd.

13.3. SangríaXE "Sangría"
Hozzávalók (kb. 11 liter):


4,5
l
vörösbor


4,5
l
szénsavas citromlé


0,5
kg
citromszeletek


1,5
kg
befőtt (alma, körte, ananász, meggy, ...)


0,5
kg
cukor


0,7
l
vodka


0,5
l
barna rum


0,5
l
konyak


5-10
dkg
fahéjpor

13.4. PinacoladaXE " Pinacolada "
Hozzávalók:


Baccardi rum


kókuszlikőr


ananász (narancs) juice


ananász (narancs) karika

Jégkocka, szívószál, keverő.

13.5. Görög koktélXE "Görög koktél"
Hozzávalók:


Ouzo


szénsavas citromlé (narancslé)


citrom(narancs)karika

Jégkocka, szívószál, keverő.

13.6. Pumaölő rumpuncsXE "Pumaölő rumpuncs"
Hozzávalók (1,5 liter):
 
0,5
l
Portorico(!) rum


1,0
l
forró víz


1/2
cs.
teavaj




cukor, darabos fahéj (ízlés szerint)

Oldd fel a cukrot egy kevés forró vízben. Öntsd hozzá a rumot és a maradék forró vizet, majd add hozzá a vajat és a fahéjat. Addig kevergesd alaposan és sokáig, amíg a vaj teljesen emulgeál benne – ez alatt a fahéj kellemes aromát ad az italnak.

Forrón kell fogyasztani!

13.7. UNICUMXE "UNICUM"
Hozzávalók (2 liter):
 
5 g
durván tört tárnics gyökér (2 púpos teáskanál)


15 g
narancshéj (1 cm széles, 5-6 cm hosszú csík; darabolt, fehér nélkül)


25 g
ezerjófű (2 csapott teáskanál)


2 g
szegfűszeg (6-8 szem)


1 csipet
ánizsmag (1 kávéskanál)


25 dkg
cukor


1 liter
tiszta szesz

Öntsd rá a fűszerekre a tiszta szeszt és adj hozzá 1/2 liter vizet. Naponta kétszer felrázva hagyd ázni 1 hétig, majd finom szűrőn szűrd át. Készíts a cukorból nagyon sötét (épp, hogy le nem égett) karamellt, majd öntsd fel 1/2 liter vízzel. Ha kihűlt, add hozzá a leszűrt, fűszeres alkoholhoz. Fogyasztás előtt 1 hetet érleld.

Fűszerek: Gyógynövénybolt, Biopatika (Pécs, Átrium Üzletház)
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