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KINALGATO

A Kolesey Ferene Varosd Kényvtdn az 1. Sz Flskkonyvtinr
ferundlldsdnak 85. envforduddja alkalmdbél hivdette wmeg
A konyvtiv sziletisnapl siteminyge cmd receptpdlyd -
zatot. Célunk az volt, hogy ezentul a Kényvtir Site-
ménye newet viseld, a gydztes recept alapjon készitett
finomsdggal viwjuk W\MOL a nagyobh rmz.m»gm
latogatoinkat. Ezzel s szerefvink viszonoznd azt a sok
kedirességet, omit a Wetkoznapok sovim 15k kapuuk.

A kényvtir kipviseldithél &s a Bud Cukidszda wezetd-
JebHL A6 zsbnl déntise alapjon a Konyvtdr Sivtije dijot
Goblyssmé Motdesi Nelli &s Goblyss Anna OlvaSés nevid
wodkotdsa nyerte meg. A pilydzatra bebrkezd receptek
kézol dijat kepott: Csdszik-Lévoal Aniké epres- tiurds
sutemenye, Kirilyné R. Zsuzsa ribizlis-joghurtos koc-
kija, Mww/ Csilla almds sitije, Soévos Ferene suurdnyl
kotckdfo &5 Zohdny Jonosmé mikvindg siteménye.

Ebbe, az iwvwepnapra megjelend konywecskipe a legizle-
tesebbrek (gevkezs pdlyominekb&l gydjtottimk 635ze eqy
kis vilogotist. Az rodadmi csemegélen kivil ezeket s j6
szivwel kindljuk minden kedies olvassnknak.

Dunakeszi, 2013
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I. A KONYVTAR SUTEMENYE

Giblyssme Motndesi Nelli és Govlyss Anna
OWwaSOS

Hozzénalsk
50 dkg Uszt
3,5 A langyos tef
2,5 dkg élesztd
5 evbkandl étoloy
1 tedskondl cukor
2 tedskondl sé
A toltelékiez: 25 dkg seft, 25 dkg sonka vagy bacon ,
5 dkg voq vagy margorin.
A tetejeve: 1 dp tojis, hWanfolt napraforgomay, tokmayg,
$Z2LZ20inayg

Elkészites

Az Eesztdt a cukorral langyos tejhen felfuttatjuk. A
lszthez adagoljuk a $6t, az étolajat, majo a felfuttatott
Elesztdt, &s 6l bedagasztjuk. Langyos helyen pilrentetjik.,
kelnd hagyjuk. Mintin a tészta megkelt, kit cipdra vag-
juk. A clpbkat egyenkint wjnyl vastagra nydgtjuk., magol
megkenjuk az olvasztott vaqfjal. Raszovjuk az apréva va-
gott sonkdt/bacont & a reszelt soqtot.

A lapokat feltekerjik, wmint a bejglit. A tekercset éles
kissel ferden (IWdrowszog alakiwa) vagjuk. Tetejet tojassal
megkenjik., & (zLEs szerint magokkal diszitjuk.
Eléwmelegitett sidtbpen 180°C-on kiszre sivtjik.



Il. DIJAZOTT SUTEMENYEK

Csdszik—-Lenvol Aniks:
Epres—tinés sidtemény

Hozzénalsk
Alap plkéta: ahdny dovap tojis, amnmyiszor 2 dkg Uszt
& poreukor, plusz sidtdpor.
Kis tepsi esetin 3 tojis, 6 dkg Uszt & 6 dkg poveukor,
ety tedskandl, sitfpor.

Elkészites
A tojdssbrgdjit a poveukorral habosra kewerew, a -
toporral elszutdlt Usztet eztim hozzdadow, & Fvatosan
Ssszeforgatom a keméng habbd vert tojdsfelirijenel .
Kb. 180 fokos, eldwmelegitett sirtdben kb. 20-22 perc alatt
készre, vildgoshorndra sidw.
A toltelék: 250 wmd tefszint (lelet 300 i) elkezdek hap-
bd werni, &5 féliton belekenerek 2 zacské zselatin fixet.
Habbd verem, &s fEl kilé tiurét belekenergetek. Mieldtt a
tejszinhabihoz kevervem, a toubha reszelek egy citrom -
Wejdt, &5 belekeerek kit csomag vonidids cukrot s, va-
LoWW»t 10 dkg porcukiot. 20 percre (gy Widtdbe rakom,
Wik zben ricson Wil a pukéta.
Amikor kezod wmegszlddrdudni (Ihogy we szivja be a pis-
kéta a +iwés krim wediességét,) rikevem a piskétiva a
krimet, &5 elhelyezgetem a tetejin az epreket. Ezeket az
o kozben elikiszitett, azéta Widlnd hagyott zselatinnal ,
sitbecset seqgitséginvel lekenegetem, &5 mdsnapig hagyom
a Witthen megszildvdudni , de 3 -4 6va (s elegendd ehdrez
a wégsé mieletiez.






Kiralyné R. Zsuzsa:
Ribizlis-joghurtos kocka

Hozzénalsk
PUkéta: 4 dp tojds, 8 evbkandl viz, 20 dkg cukor,
20 dkg Uszt, 3 evdkandl kakas,
1 lws,{wgwwu széolabikarbona
Krem: 450 g natiw joghurt, 10 dkg cukor, 1 kiniskondl
ctrondé, 1 evbkandl zselotin
3 evdkandl viz, 30 dkg ribizIi.
Dszités: 400 ml viz vagy gyiwmsleslé, 2 csomag torta-
zsele, 10 dkg cukov.

Elkészites

A hozzdvalokbol pukétat sivtinmk a szokdsos médon
32x25-6% tepsiben. Ricsra tesszik hWidni. A krimbhez a
zselotint megduzzasztjuk a vizben , meglangyositjuk., és
a 1obhi hozzénvaldhoz csurgatjuk. Jol bsszekenerjik, és a
kihddt pskétira kenjik. A kioclyasztott gyiwmslesot 65z -
szeturmidszoljuk a cukorral , a torta zselet a leivds sze-
rint elkészitjuk, egynegyedét a gyiummileshdz keaerjuk.
A maradékkol a siteményt vonjuk be. A gyiumslesst a
joghurtra kenjik. New baj ha ssszekemeredmek.. Pix Grit
Witbpen dermesztjuk. 5x5-63 kockdra vigva talaljuk..




Mihily Csilla:
Almds sivti

Hozzdralék
350 g buzaliszt
fé(/ Z l pe . l/’
70 g cukor
1 tojds
3—_4 //! /[ t%.
150 g voq (semund esetre sem margorin , semn 25n)
Toltelék: 2 kg alma, bizadora, falrne], cukor

Elkészites

A hozzdnvolskbél sima tésztdt gyowrunk,, &5 2 egyends rész -
re osztjuk. Lisztezett guindaesziin wikondra kinydgtjuk.
Az almdt meglhdmozzuk , leveszeljuk és kiszoritjuk a le-
wet. Az els8 réteget zsivpapirral boritott tepsire tesszik.
Azt megszorjuk bizadorival , falrifjod. Erve jon az alma.
Az almdt megszorjuk dfra falhifjol, egy kewés cukorial
(cukor wilkil is finom b5 cukrosok. is fogyaszhhatidh) bs
Mra bizodorival . Erve j6n a mdsodik wekonyra kingdf-
tott tiszta. Villival megszurkiljuk. Elémelegitett sitshe
rakjuk. Es addig sivtjik kozeplingon , mig vildgoshor -
nwira sidt. Porcukoriral wmegszorva talaljuk.




Sovos Ferenc.
Swrinyl kocka

Hoz zdnalék
Tészta: 5 tojds, 2 adag kdné, 30 dikg porcukor, 20 dkg
liszt, 1 sirtdpor, 10 dkg s
Krem: 20 dkg margorin , 20 dkg porcukor, o Lte), 2 ka-
nil liszt, 2 csomag Aranka vonidids puding
Mdz: 10 dkg vef, 10 dkg ttesokoladé

Elkészites
Tészta: 5 dip tojds sdwrgdjit 2 adag lefdzott hideg fekete-
konet 30 dikg porcukorral jol kikeweriwk. Majol hozzd -
adwnk 20 dig lisztet, 1 sitbport, ha nagy, akkor csak
a felét, 10 dikg darvilt dét, & az 5 tojds keményre wert
f@lm&rﬂ/t Kisitjuk. (Sidtst felforrositont, magol ha betet-
ik, , feltdzre’’ tennd.)
Krem: 20 dkg moargorint 20 dkg porcukorral habosra ki-
keveriwmk., majol s3sszedolgozzuk a pudinggald .
Puding: % | tejet felfzimk kit j6 kandl Uszttel, oamikor
kihddt, belekenerjik az Aronka pudingot. A krémet a tisz -
thra kenjik, &5 a tetejet csokolddé kitwamel vorguk be.
Wrm 10 dkg vajat dvatosen felolvasztunk 10
ttesokoladenval .

Ahogy én csimdlom

LefSzom a kawet, hao Wiljon ki. % [ hideg tejet egy kis
Ldboaspon G3szekeverek kit j5l papozott evbkondl Uszttel ,
omeddig el vem tunek a csomék. (Akivek vom o -
gulata, beleszitidja.) Azt j6 kozepes lingon , viszonylag
gyovsom felfézow, gy wem kapja le. A sodét — mert,
hogy ez az — félreteszem kihddni, addig elkészild a tész -
fa. Bekapesolom a sirtot, hadd melegedjen. Kivajazok
egy nagy tepsit, &5 beszérom prézlivel , hogy az wér oft
virjon a sordra.

A 20 dikg Usztet, 30 dkg cukrot, sivdtbport &5 a 10 dkg fi-
nomwra dowdlt diét egy kewerdedinyben elkenerem, hoz -
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zdadowm a szétvilasztott 5 tojds sburgdfat és a kihddt kwnit.
(A s eredetileg 10 dkg &5 aprova vigott, in darilom.,
&5 nem mindig pont 10 dkg. ) A robotgéppel gyorsan fel-
werem a tojasfelirjét. Ezt s bele a kewerbedéngbe, a ro-
botgiphen kicserélem a hhabwerdt a tisztogyiwdra, é5 az -
zad dolgozom G3s5ze alaposan az egész anyagot. Ezt hele
a tepsibe. lgyekszem egyendetesen elrelyezni. Mehet a
sirtpe. ,,Féltdzre’ weszem. Silésmél oda kell figyelnem,
kovnunyen kiszérad , minel wekovry. Kp. 20 perc alatt meg-
sid , de legjobh a villapréba. Kozben , ha a sodé kihidt,
a 20 dkg margorint feldavaholom, egy kézepes milanyag
tilba rakow a 20 dkg porcukotrral &5 a robotgip kézben
lemosott gydurdjonal s3szedolgozom. Ekkor adom lhozzd a
sodét, &5 a 2 Aromka pudingot . Folytotom a keerést,
addig, amig teljesen kremszerd vem lesz.

Amikor a megsidt tiszta kilhddt, a krémet egyendetesen
felviszem rd egy kendkirtydnval , ha jobh nines. Az a fon-
tos, hogy sima &5 egyendetes legyen , mert a megolvasztott
csokolddé arra fog folyni, amerrve pont tud. A csokold-
dékrimrez 2 Katica btesokolddé tortapevondt hasznd.-
lok kb. 12 dkg vafjal. Inkdbh legyen tobh, mert a tepsi s
nagy. Vizet teszek fel forrni, ha meleg, a tetejére egy pi-
ke serpenydt, vagy lapos ldbast, hogy gézom olvasszam
meg a csokit. Ha rendesen sszeolvadt a feldorabholt csoki
& vy, rddntom a sidteményre, &5 kendlapdtial egyenle-
tesen eligazitom.
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Zohdny Janoné:

Maékvirig
Hozzénalsk
Yo k,g szt
25 dkg RAMA margarin
2 tojas

2 kondl poveuwkor
2 dkg élesztd (Ihagyomdnyos)

1 AU tey
plcd s6
Elkeszites

Az Ueszttt a tejben felfuttotjuk. A margarint a cukov -
rod kikewerjuk., hozzdadjuk a tojasokat, a lisztet & a
felfuttatott élesztot, j6l s3szegyinjuk. Téglalap alakiura
nydgtjuk., 25 dikg dewdlt mdk &5 cukor kewerékinel meg-
toltjuk. Feltekerjuk , kv alakiwa formdzzuk. A kilss ol-
Gt | [ Yo, <l v i, (s "
170 fokon 20 percig sitjuk.
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. SUTEMENYEK A KONYVTAROSOK AJANLA-
SAVAL

Antal Dolévresz:
Di6s kosdrka felhér csokis krémmel

Hoz zénalék
5 dkg s
12,5 dkg liszt
5 dkg puha vog
2 csapott evdkandl cukor
1 tojis
Krem:20 dig felir csoki, 1,5 A tefszin , 5 dikg vay

Elkészites

A St szhraz serpenybben megpirtuk, majd, ha ki-
hédt megdariljuk. A vajat kikeverjik a cukorral , tojis-
sad , magol belekeverjuk a diés Lisztet. Osszegyduwjuk. Mind
muffin formdt vagazunk., lisztezimk és belenyomkodjuk
a 24 dp kis kérlapot a mélyedésekpe. 180 fokon kb, 15
pere alatt megsivtjik..

A krbminez a felhir csokit ssszemelegitjik a vajjal & a tej-
sziel. Hagyjuk pleit szlddrdudnd & petoltjok a kosdw -
kdkba. A tetejiket aprobh gyiwmislecsel oiszitjuk.
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Benkovies Ziuta:
Répakocka

Hoz zdnalék
5 tojas
2 pohdw finowdiszt
(300 ml)
1 poihdwr cukor
2 csomag vonidids cukor
> s
50 dikg reszelt sbwgaripa
10 dkg apréra vigott dis
Yo PO’{/\JLV' 0’L0»j
10 dkg apréva vigott mo-
gyoro
2 kiskondd mézeskalics fikszer
A diszitisher kewés vajkibm (5 dig fondant & vaj ha-
bosra kewerwe), marcipdn a tetejire.

Elkészites

A hozzénvolskat gyovsom bsszekeverjuk. New szabad so-
kdig keverni. Kikent kb. (45x25 cm—-es) sirtSformdpa
ontjuk. Elomelegitett sivtthen 50 percig sivjuk 180 C
fokow . Ha kilhidt, wekonyom megkenem a vajkrimmel ,
a tetejet a kb, 3-4 www vestagra nwydgtott mawcipdnnal
burkolom. Ha a kényvtdr siteminyét mdskor 5 meg
szevetvlnk sivtnd , trdemes levne berwhdznd egy hagyo-
MAnyos gumdpdrnds w/(,gegzohe mert azzal a 4x4 con -
esre felkockdzott sitemények tetejen end marcipdnba a
kényvtdnr logdjat bele lehetne nyomni. En még a tete-
jet wster etelfesték porval wekonyom dtkennim ecsettel
(2rany vagy bovdé szinben), gy jobbon kiemelkedwne a
marcipdnbpa nyomott emblima.
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Bodor Judit:
Tl bs- Clids sivki

Hoz zénalék
Tésztdhoz
17 dkg Uszt
2 ssomag vonilids 6z é’wwlwg (2%4 dkg)
10 dkg olvasztott Rama v. vy
V2 sidttpor
15 dkg cukor
1 somag vanilids cukovr
Toltelékirez
50 dkg teentins
10 dkg mazsola
1 somayg vanilids cukor
(zles szerint 3-5 kandl cukor
A tiszin tetejeve: 3 tojds, 3 AU tey.

Elkészites
A tészta hozzdvaldit egy tilba robotgeppel ssszekeverem.
New fog ssszeddnd, movrzsds tésztat kapunk. Majol a fe-
(et a kivajazott, lisztezett tepsibe (mévete: 30x22 o)
sz6rom, errve jon a toltelék , ezutin beleszévrom a tészin
mdsik felbt. 3 egész tojast felwerek , azwtdn bsszekemerenm
3 Al langyos tefjel. Ezt rdéntjik a téiszta tetejive &5 edd-
melegitett sidtdben lassici tizén kb. SO0-60 perclg sivtjuk.
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Borsos Maria:
Dinnyleskék vagy eprecskék kekszbol

Hozzanvalék a zild részirez
30 dkg derdlt keksz
14 dkg Rama sitdmargorin
zolol Etelszinezéic
10 dkg povreukor
2-3 cl viz
lzles szerint aroma (kewés rumaroma, hogy zold ma-
radjon a szine).

Hozzdwalék a pivos részirez
30 dkg derilt hWiztartdsi keksz
12,5 dkg Rama sitdmargarin
1 piros ételszinezék
10 dkg povreukor
2-3 cl viz
ruwmaroma (vagy mds oroma)
fortadara

Elkészites

Kol -kolon dsszedolgozzuk a zold &5 a piros vész hoz-
zdvaddit, majol a piros masszibél kb, mandarin méretd
golyokat formalunk. A zold masszat kinydgtjuk, w»ajo(,
egyesivel bevonjuk wele a piros golyskat. Ezuwtdn egy q~
szakdwa Wiktdbe tesszik, vagy ha nines Hiwrelmiunk v -
i, akkor egy kis Ldére a mélylhittdhe (s teletjik. Mintdn
kivettik a hWiktdpdl , éles kissel (sima pengéjinel) 4 részre
vigjuk., majd. a tortaderinal (azaz a dnnye magjoiral)
Aszitjuk a plros részt. Ha mér wnjuk a divunyleské-
ket kreativom wmegoldivots a szezont hilen +ikirszd folod
epen.
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Csiszér Tomdsne:
Unoka kedvence (Edes-rémes)

Hoz zénalék
40 dkg grizes liszt
25 dkg Rama margarin
1 pohdn tejfsl (Kiesi)
csipetnyl s6

Elkészites
Jol 63szegyiurjuk &5 Lisztezett tdnyirra helyezwne, enylin
Wsztted megszorva, lefakarva hideg helyen 12 6rit pi-
hentetjik. Kuyigtva, kizdvélag Bogica sivtballs lekyda -
rod toltjuk, apré kifiket formdlva beldle. Lassii meleg
+hznll aromysérgbra sitjik. Forron bd vanilids cukorba
forgatjuk.
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Csiszdnr Tomdsmé:
Apa kedwence (séraldtit)

Hozzdralék
25 dkg liszt
8 dkg margorin
2 tojas sbwrgdja
kishegynyl szédabikorbona, vagy sidtspor
1 AL tejfol
2 csapott kimés kandl s6

Elkészites
Félkemény tiszidt gyduwrwnk, 3 mm wekonysdgiwa Kki-
nydytjuk. Kinjazott sivtlapra helyezzik , tetejét wmeg-
kenjiuk felwert tojdssal, omibe &rilt kéménymagot
teszimk., szezdwmmaggal wmegszorjuk., majo vildgos rézsa—
szindre sitjuk.
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Goblyssmé Mohdesi Nelli &s Govlyss Anna:

Répds-magos
Hoz zdrnalék
4 db egész tojds
3 U étolay
30 dkg cukor
30 dkg Uszt

> tedokandl ..
1 evdkondl for

1 tedskoandl széolabikorbona

13 dkg derdlt Ais

40 dkg sérgoripa

omwt&o

A tetejerve hWintolt tikmag, napraforgdmag. A liszt 1/3-dt
teljes kidvlési Liszttel (s lehet helyettesitend.

Elkészites
A tojasokat a cukorrral habosra keverjuk,, majol hozzd -
adjuk az olojat. A széraz onyagokat: lisztet, sivtdport,
szédlabikorbondt, falhijat, s6t &s Aot szintin S3szekemer-
Juk, majol a cukiros—tojasos olajhoz swtjuk. Elkeverjik. A
sbrgortpdt leveszeljik., &5 a masszilhoz keverjik. Tetejet
magokkal Aszitjuk. Lisztezett-vajazott tepsiben lasson ,
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Givlyssme Mothdesi Nelli és Goblyss Anna
Tokjs (az egészsig jegyéhen)

Hozzdralék
4 dp egész tojds
3 U étolay
30 dkg cukor
30 dkg Uszt
2 tedskondl fonif
L ovb kol s
1 teaskandl szédabikorbona
13 dkg derdlt Aisé
20 dkg sérgortpa
20 dig sitdtt
csipet $6
A tetejeve: 200 g mascarpone, cukor (zIEs szerint.

Elkészites
A tojasokat a cukorral haboswra keaerjuk., majol hozzdao -
juk az olajat. A szdraz oanyagokat: lisztet, sidtbport, sz6-
dobikovbondt, foltjot, s6t &5 AMEt szintin Gsszekemerik,
magol a cukros—tojasos olajhoz sntiuk. Elkeverjik. A sr-
gartpdt & a sidbtikot lereszeljik, &5 a masszilhoz keer -
Juk. Lisztezett-vajazott tepsiben lassan , thprobhdig sodtjuk.
Amikor kihdlt a tiszta, a tetejere cukoriral kikesert mas-
coarpove~t keniuwk. Reszelt répdval , sivtdtokkel oiszitjik..
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Gruchmann Boglirka:
Csillagporos pite

Hozzénalsk

4 tojas

4 kandl keistidycuwkor

4 kondl Uszt

1 cssomag vanidids cukor

1 csomag sidtopor

1 citrom reszelt hija

Mdz: porcukor, citromdé

Elkészites

A 4 tojds sdwrgdjit habosra keverjuk a cukorral , a vani-
merMuamml/%m magol lasson melet pele
a liszt &s. A tojédsfelirjéhet — egy mdsik edinyben — ke-
mény habbd werjik. Majol dvatos mozdulatokkal adagol-
Juk a cukros kewerékhez. Sutdpapirral bélelt Szgerine -
formdba sntjuk & 160°C fokon kb.20 percig sivtjuk. A
kész pUkdtit racson Witjik.

Kowetkezik a mdz: vizgoz filott citromdemnet &s porcukrot
keverimk ki, &5 azt csurgatjuk a puskétira.
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Levai Aniké Zsuzsonna:
Linzer

Hoz zéralék
60 dkg finomdiszt
(szutdval)
24 dikg kristilycukor
36 dkg margarin
1 tojds sérgdga

1 A tejfol
wjniyl s6 )
1 csomag sitopor

kb. 15 szem Srilt szegfiszeq (EtHL lesz mézes flszeres (-
lata, (ze — ndlunk ez az egyik kardcsonyl sidti. )

Elkészites
A margorint a Uszttel 6ssze kell morzsolnd apréra (amd
j6 méka gyerekeknek (s) séval, sivtdporral, fiszerekkel.
A tojissal 65 1-2 kandl tejfitlel dsszequinni (elészov ez
kewesmek timhet, de kisébh a kéizmelegttl ligy lesz a
tisztal — akkov kewés Liszttel segitimk a dolgomn .
Hideg helyen fél rit pientetjik (mdsnapig s eldll a
Witbhen). Lisztezett deszidm nydftjuk kb. fel centi wé-
konyra. Korikidkot szivunk peldle (nagyobbh pogicsa
szaggotoval vagy poinderal , onit Uszthe mdrtunk). Eqyes
kow ik kozepin Usztezett gyiszimel még eqy kis yukat
sz ki.
Sidtdpapirrel bélelt tepsiben kb. 170 fokon avanysbrgira
sotjuk (vigydzat, kénnyen tidbarnulivat, nkibh csak
szirttani kell). A linzer wem érzékeny a sidd aftajimak
nytogatdsdra, $6t, a kozbeni késtolgotast s j6L birja. Ha
kihddtek a kowikdk , bdrmidyen lekvivral 6ssze lelet ra-
gosztoni, Sleet. Felidre keridmek. a yukasak. Poreukorral
lehet hintend. 1 -2 napig ropogssak., azutin megpuhul -
nak. o lekyvdrtsl, &s gavrontiton alig movrzsélédnak..
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Losteiner Ménika &s Kaszds Edua
K%ZL—,,W"E«Z-%”

Hozzénalsk
40 dikg finomliszt
20 dkg porcukor
2 ¢s. vanididseukor
1 ¢s. sifopor
2 evdkandl kakad
1 kdnéskondl szédabikorbona
e Wter t@d
4 evdkondl dfonyalekyvir
2 egész tojas
2 AU étolay
Tetejeve: 2 evbkondl baracklekvir, 2 evbkondl dfonya
lekvdnr, 1 mokkdskondl rumoaroma, 20 dkg tortabevond
ttesokoldde , plros moarcipdn wmassza, fehdr marcipdn -
massza kb, 10-10 dkg.

Elkészites
1. Egy mély tilbon a liszthez a vonilidscukrot, sidtdport,
szédabikavbondt, kakasport, mézeskaldcs fikszerkewneré-
ket adwnk. Kenerts kozben hozzdointjuk a tejet, tovibbi
kewerts mellett hozzdadjuk a lekvirt, a tojisokat, tovih -
bi folyamatos kenerts mellett az étolajat.
2. Egy 33x20x5,5 wméveth tepsibe sidtdpapirt teszimk,
beledntjuk a masszat.
3. Eldwmelegitett sivtbhen (kb. 200 fok) sivtjik 30 perciyg
(Hiprobdig).
4. Radcsra borijuk. A tetejét meghkenjik a lekyvin &5 rum -
sroma kenerélkinvel , majd a géz filott megolvasztott ét-
csokolddival bevonjuk. Pikentetjik.
5. A plros marcipdnkél a kénywek boritojdt formdzzuk
meg, a fehirbbl a lapokat. A cim szintin felir morei-
phn .
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Tdlaldsi jovaslat: Az 5x5 em-es kockdkra vagott sii-
teminyt talra tesszik, omelyet kedwenc szalwétinkkal
Aszitettink , majo a kockidkia rilelyezzik az elkészilt

Kinalast jovostat (kindlé wersike):

WEWklszidt a kévunyd i,
Cukrdszumk ma nwem volt Livtyl,
Késtolja meg rogton mama.,
Belesivhne minden dma’’
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Muki Repeka:

Hazi almds pite
Hozzénalsk
60 dikg liszt
25 dkg Rama margarin
picd 36

Ezeket 635zegyiujuk majol a t5bbi hozzdvalét s hozzd -
keaerjik..

pondn tejfol (en a 380 g-os tejfol felet sntom bele)

2 dp tojds sérgdja

15 dkg poveukor

1 e

2 dkg élesztd

Mig a tésztink egy kicsit kel , addig fogunk 2 kg almdt
megpucoljuk &5 megreszeljuk.,

fel csomag falnt] lehet tibhet s, kewvesebipet s (zUEs sze-
runt.

15-20 dkg kristidycukor

1-2 ks konidl citromdé

15 dkg dis vagy bhzadera a tisztbra az alma ald hogy
felszivia a nedinességet.

Elkészites

Kunjazott tepsibe beletessziuk a tésztat dgy, hogy az
eqyik szélin kicsit kilégjom , a mdsik szélem tobh Logjon
ki. Megszdrjuk disval majol rd az almdt & befedjik a
maradék tisztival dgy, hogy ol a tobh tészta g ki oft
dthajtown az almdn & a masik szélin a tepsibe G35z
esztem a tésztat, hogy kiovbe fogja az almdt minde-
nitt a széleken . Tojassdnrgdjonal lekevem, villdyval kicsit
megszurkilom, &5 eldwmelegitett sidtbhen 170-180 fokon
oromy porndra o sidttwn. Porcukotrral wegszérom, &5 ha
wgyom gy akorom disziteni, akkor olvasztott csokival
Aszitem. A patentot kagyls cukovbéol kéiszitem.
Elkiszitisi (A8: az alaponyag kb, 30 perc, sitisi wld
15-20 pere swdtdtol firggden .
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Maojor Ilona:

Fanta szelet

Hoz zdrnalék
19 dkg cukor
19 dkg Uszt
3 dp tojds
075 A olay
075 d meleg viz
4 7,
> 5 9 g/s[ !’ ll .
A krbmhez: 25 dkg et
Rama margorim , 20 dkg porcukor, 25 dkg +iwé.
Az aszpikhoz: 2 somag veniliopuding, 7 A Fanta.
(Fontos, hogy szénsavas legyen!)

Elkészites

A tojdsok sérgdjit a cukorral , olafjod &5 vizzel fvrnisx -
bon haboswra kewverjik , magol tilba snhne hozzdkeverjik
a Uszt, sidbpor keveréket. A tojdsfelnirjet keminy habbd
werfjik, majo cvatos mozduwlatokkal a Usztes kewerékipe
forgatjuk., leguwégid a kakadport Us hozzdadjuk. Sidépa-
plrral elldtott tepsibe simitjuk &5 elémelegitett sidében
A margorint a porcukorral haboswra keverjuk, wagol
hozzdadjuk a tiwét. Simdra kewerjik &5 kihidlt téiszta
tetejire simitjuk. Megvinrjuk, mig kilhil.

A vanillapuding port elkeverjik a Fontdval &5 dllom -
A6 kenerts mellett bsszeforraljuk. Addig Widjik, mig a
margorinos krbmre olyadds weszélye wélkild rikendretd
lesz. Hosszakds szeletekye vigva kindljuk.
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Néasz Ildiks:
Bocd szelet

Hozzdralsk
18 dkg Uszt
15 dkg kristilycukor
1 AU tey
4 tojas
1 dL oley
2 evdkondl kakad
(cukirozation)
) o
A tiuros részirez: SO dkg
tud (ez lehet kenesebh s, ki mennyive szeveti tiuréson)
20 dikg kristilycukor
1 tojis
1 csomag vanidids cukor
5 dkg. bizadara
1 citrom reszelt héja

Elkészitise

A tojasok sdrgdjat kikewerjuk a cukovial , hozzdadjuk a
tejet, az olajat, a kakadport, majol a sitdporral elkesert
Lisztet (s. A tojdsok fehirjet kewiny lhabbd werjik &5 6va-
tosoan pelekeverjik a kakads masszibpoa. A +ouwés résziez a
turét kikewerjik a tojassal , a vonidids - és kristddycukor -
ral, a reszelt citromhijjal & bizadarivol.

Eqgy 30x23-as tepsit kibllelimk sitdpopirral &5 bele-
Gtk a kakads tiszidt. Eqy kiskandl seqitségemel szovjuk
rd (pottydzzik meg) a +uwés masszival a kakads tészta
Eléwmelegitett sidtdben 170 fokon kb. 30 perc alatt siis-
sk készre, thprohdig. A +wés vész sidés kozben ,,bele-
sipped’’ a kakads téisztiba gy olyom , mintha maga a
tiszta helyenkint tiwdval lemme t5ltve.
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Twska Eddit:
Keksztekercs

Hozzanolsk a téisztdoz
50 dkg haztartdsi keksz dordlyva
21 dkg porcukor
3 dkg kakospor
1 somag vanilids cukor
-
meggyqbefstt leae (kb. 1d4L)

Hozzanolsk. o toltelékirez
10 dkg v (en mindig teavajbél kiszitem)
15 dkg porecukor
1 somag vanilids cukov.

Elkészites

A téiszta hozzdwvalsit alaposon sszedolgozzuk (vagy a
gyerekeklel ssszedolgoztotjuk). Addig adageljuk hozzd
a tejet, amig vem il puha tisztdt kapunk. Porcukios
deszidna boritjuk & ebnydgtiuk tiglalap alakisa. Minél
wekonyabbra nylgtjuk., onndl tobh rétegi lesz a tekercs.
Konnyen ragad & torik, de ha egy pieit levagad az még
A vajat a porcukorirad &5 a vanilids cukorirod j6 habosra
konorjuk. ropotgippel. Egyendetesen rikenjik ezt a kyé-
met a dawrdlticekszes elnydgtott tisztdnva , majol a bejglilez
hasovdéom felesonorjuk j6 szovosom . Végeit &5 szélelt 5l
ssszenyomkodjuk., hogy we essen szit. Meghewmpergetjuk
a kéisz hengert darilt dopon , &5 folidba csomagoljuk.
Ekkor miég egy kicsit lehet a formdjan &5 a tbmévségen
gazitoni. Hitdszekringybe tesszik &s egy-két éra milva
wekonyoan szeletelne tidlaljuk..

Szobalhbmivsékleten hamar megligyul a kb, ezért er-
dewmes Witbhen tarolnd , csak fogyasztiskor wegyik ki on -
noam . Haladsk ,,keksztekeres”’ tortdt s kiszithretwek , ha
a kinydytott tisztadlaphil legaldbh 9-10 azonos nagysdgi
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egymdsra

formdt vignak ki, & ezeket a vajas kit

rétegez.ik.

30 perce.

Elkészitési Lé
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Vorga Teréz:
Berbindi szelet

Hoz zdrnalék
12 dkg vey
20 dkg liszt
6 dkg cukor
Y% csomag Dr.Oetieer
e
1 tojds

Hozzanolsk o toltelékirez
20 dkg dusé
20 dkg cukor
1 csomag Dr. Oetker vonidids cukor
kenés tef
4 tojds
8 dkg cukor
8 dkg liszt

Elkész{tes

A vag, Uszt cukor, reszelt citromineg, 1 tojés &5 sirfdpor
keveréléhpdl tiszidt gydwrumk., tepsibe tesszik., &5 a ko-
wetkezd tiltelékkel toltjuk: 20 dkg dist, 20 dkg cukrot
&5 vonidids cukrot, tejet, elkeverwe a tisztdra keniuwk,
azonfeli wigy tojds keminyre wert habjit 8 dkg cu-
korrod , tojdssdwrgdjonal Gsszekevnerimk., &5 a 8 dkg Uszt
hozzdaddsbnol piskétatisztot készitimk. Azt egyenlete-
sen a toltelékhez adjuk., kozepes Wé wmellett megsidtjuk.
Kihdire felir mdzzal bevonjuk (20 dkg cukor, 2 evd-
kandl forvd viz). Tetszis szerinti doavabokea vigjuk.

A tepsi mirete: 40x24 .
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Zohdny Janosmé:
lkrek kedirence

Hoz zéralék F 1
40 dkg liszt |
15 dkg poreukor

2 tojds

2 Y 12

1 cltrom hija

1 Rama margorn
Yo kis pohdr tejfol
picd $6

Elkészites
Az egészet j6L Ssszegyinjuk, kinydjtuk 2 dip téglalap
alokiwa. Az equiket a tepsi aljhra tesszik. 1,5 kg reszelt
admdt falnifjod , cukorrad (zesUHik, ritesszik a tisztdra.
A mdsik teglalap a tetejeve kevid. Vildgosra sidtjik., pov-
cukoriral megszorjuk..

Zohdny Jinomé
Kirdndulik siteméinye

Hozzdralsk

50 dkg zabpehelyliszt

1 dp tojds

20 dkg libazsinr

1 kis poihdr tejfol

1 kis pohdr kefr

1 evbkondl 6

Elkészites

J6l 635zegyiurjuk., wekoryra kinydjtjuk., sésrivd, vagy ropi
forméjiua. Tojassad megkenjik &5 magvakkal megszovjuk..
165 fokon 25 percig sidjik. Sokdig ebtarthats,
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