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A kiilsejéhez:

rum: 2 evokandl
keserti kaka6por: 5 dkg
tojas: 1 db

daralt di6: 30 dkg
barna cukor: 20 dkg

A belsejéhez:

Rama siitdémargarin: 10 dkg
kokuszreszelék: 10 dkg
porcukor: 10 dkg

A forgatéshoz:
kokuszreszelék: 6-8 dkg

Elkészitési 1d6:
A diszitéshez:

15 perc Nehézség: fél diobél: 15 szem
konnyl

Elkészitése:

Eldszor a belsejéhez valdkat gyurjuk ssze, és 15 egyforma kis goly6t formalunk beldle. 15-20 percre a
mélyhiitébe tessziik, hogy a form4jat megtartsa. A kiilsejéhez valdkat addig gyudrjuk, mig a cukor el nem olvad
benne, majd nedves kézzel 15 egyforma gombdcot formdlunk beldle. Két tenyeriink kozott egyenként kissé
ellapitjuk, a kozepére egy kokuszos gombdcot tesziink, majd Gjra 6sszegdmbolygetjiik ugyanigy, mint amikor
szilvdsgombdcot készitiink. Kékuszreszelékben megforgatjuk, végiil hiitészekrényben vagy mélyhiitdben
dermedni hagyjuk, Téalaldskor forré vizbe martott késsel félbevagjuk, és egy-egy negyed didval diszitjiik.



Morgés cstics

Hozzavalok:

A tésztdhoz:

Rama siitdmargarin: 8 dkg
tej: 0,5 dl

keserti kakadpor: 4 dkg
porcukor: 30 dkg

darélt dié: 20 dkg

daralt haztartasi keksz: 10 dkg

A forgatéshoz:
kristalycukor

A gesztenyés toltelékhez:
Rama siitémargarin: 10 dkg
rum: egy kevés

daralt haztartasi keksz: 15 dkg

Elkészitési id6: porcukor: 5 dkg

30 perc Nehézség: fagyasztott gesztenyemassza: 25 dkg
konnyt
Egyéb hozzdvalok:
fagyasztott vagy befétt magozott
meggy

kézi citromfacsard: egy

Elkészitése:

A kekszet a didval, a porcukorral, a kakadval, a puha margarinnal €s a tejjel 6sszegyurjuk. Nedves kézzel kb. 25
kis gombdcot formdlunk beldle, melyeket kristalycukorban meghempergetiink.A félengedett gesztenyemasszat
a porcukorral, a keksszel, a puha margarinnal és egy kevés rummal 6sszedolgozzuk.A kekszes dibgombdcokat
egyenként, egy felforditott, nagyobb citromfacsaré tiregébe, pontosabban inkdbb csak korben a faldhoz
nyomkodjuk, hasonléan ahhoz, mint amikor egy tortaformat béleliink tésztaval. A kdzepébe tesziink egy
lecsopogtetett magozott meggyet. A gesztenyés toltelékkel pedig teljesen betoltjiik az iireget. Ezutan (mivel

cukorba martottuk), kdnnyedén kiiitjiik a formabdl. Igy kapjuk a morgés cstcsot, a kiviil diés, beliil gesztenyés,
egyszerien elkészithetd, fenséges édességet.



Flédnitorta

Hozzavalok:

A tésztdhoz:

Rama siitdémargarin: 38 dkg
tojas: 1 db (a lekenéshez)
hideg viz: 2 dl

élesztd: 1 dkg
kristalycukor: 7-8 dkg

sO: 1 kiskanal

finomliszt: 60 dkg

A méktoltelékhez:
mazsola: 6-8 dkg
orolt méak: 50 dkg
viz: 2 dl
kristalycukor: 40 dkg

A diotoltelékhez:
mazsola: 6-8 dkg
Elkészitési id6: orolt dié: 50 dkg
(. viz: 2 dl
120 perc Nehezség: kristdlycukor: 40 dkg
nehéz

Az almatoltelékhez:

Orolt fahéj: fél kiskanal
zsemlemorzsa: 5-6 dkg
kristalycukor: 30 dkg
alma: 1,25 kg ,

citrom: 1 db (reszelt héja)

Elkészitése: A tésztdhoz a lisztet 35 dkg margarinnal elmorzsoljuk, megs6zzuk, majd a cukorral, az
0sszemorzsolt élesztovel és a vizzel 6sszegyurjuk. Ragacsos marad, nem valik el az edény falatdl, de igy jo.
Letakarva legaldbb 1 6rdra a hiitészekrénybe tessziik. Ezutan 5 egyenld részre osztjuk. Az egyiket lisztezett
gyurélapon egy kb. 26 cm atmérdji korre kinyujtjuk, a tortakarikat rafektetjiik, ami mentén a tésztat
korbevagjuk. A leeso részeket az egyik tésztacipéhoz gyurjuk, ahogyan majd a tobbi maradékot is, ebbdl lesz
ugyanis a torta oldala, ehhez kell a legtobb tészta.Siitopapirral bélelt vagy margarinnal kikent tepsire tessziik,
villdval megszurkaljuk és elomelegitett siitdben, kozepes langgal (180 °C, légkeveréses siitdben 165 °C) kb. 10
perc alatt eldsiitjiikk. Ugyanigy még egy lapot siitiink. A méktoltelékhez valé cukrot a vizzel felforraljuk, a mékot
belekeverjiik. Mazsolaval is gazdagithatjuk, majd a tizr6l levéve hiilni hagyjuk. A diétolteléket ugyanigy
készitjiik el. Egy 26 cm atmérdji, szétszedhetd tortaformat a maradék margarinnal kikeniink. Egy kerekre
nyujtott tésztalappal az aljat kibéleljiik. A legducibb cip6t téglalap alakira nyudjtjuk €s beliilrdl a forma
oldaldhoz tapasztjuk. A diétolteléket vizes késsel rasimitjuk. Egy eldsiitott tésztakorongot rafektetiink. Erre
keriil a maktoltelék, amit a masik eldsiitott tésztaval beboritunk.Az almatdltelékhez a gylimolesot
meghdmozzuk, durvéra reszeljiik, majd a tobbi hozzavaldval gyorsan 6sszedolgozzuk s miel6tt levet engedhetne
(ezért is nem készitettiik el eldbb), az el6zdekre rétegezziik és az utolsd, kerekre nyujtott tésztalapot rafektetjiik.
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A tésztaszéleknél j6l 6sszenyomkodjuk. A tetejét felvert tojassal lekenjiik. EIomelegitett siitOben, nagy langgal
(220 °C, légkeveréses siitoben 200°C) kb. 35 percig siitjiikk. Félidoben a tetejét alufdlidval letakarjuk, nehogy
megégjen. A formaban hagyjuk kihiilni, és csak masnap szeleteljiik fel, ekkor a tetejét porcukorral is
behinthetjiik.

Rusei sapkdk

Hozzavalok:

A tésztdhoz:

viz: fél dl

stitdpor: fél csomag
kaképor: 3 dkg
finomliszt: 20 dkg
kristalycukor: 30 dkg
tojés: 6 db

A krémhez:

Rama siitémargarin: 30 dkg
porcukor: 25 dkg

tej: 8 dl

vanilids cukor: 2 csomag
rétesliszt: 20 dkg

A mézhoz:
Rama siitdémargarin: 10 dkg
étcsokoladé: 16 dkg

A sz6réshoz:
kokuszreszelék: 30 dkg

Elkészitése:

Habosra keverjiik a tojassargéaval elkevert cukrot €s vizet. A habos masszahoz keverjiik a lisztet, kakadt és
siitOport. Hozzdadjuk még a kemény habb4d vert tojasfehérjét. Az igy elkészitett masszat beledntjiik egy
stitdpapirral kibélelt tepsibe €s elére melegitett siitdben 190 °C-ndl 25 percig siitjiikk. A megsiilt tésztat hagyjuk
kihtilni és koralaku kiszurdval 3 cm-es koroket vagunk ki beldle. A krémhez felforralunk 6 dl tejet és
belefdzziik a 2 dl tejben elkevert lisztet és a vanilids cukrot. A margarint €s a cukrot habosra keverjiik és
hozzaadjuk a lehiitott f6z6tt krémhez, ezutan jol elkeverjiik. A piskéta korongokat félbevagjuk, kozéjiil krémet
keniink. Ut4dna a krémmel bekenjiik az oldalat és meghempergetjiik a kokuszreszelékben. A csokolddémazhoz a
margarint €s a csokolddét goz felett felolvasztjuk. Elkeverjiik, a masszdval bekenjiik a sapkak tetejét.
Hiitészekrénybe rakjuk.



Kavés tekercs

Elkészitése:

Hozzavalok:

A tésztahoz:

lef6zott kavé: 2 dl ((cukor nélkiil))
rum: 1 evékanal

kakadpor: 6 dkg

haztartasi keksz: 40 dkg

porcukor: 3 dkg

A krémbhez:

Rama siitdémargarin: 15 dkg
koékuszreszelék: 3 dkg
folyékony méz: 9 dkg
vanilids cukor: 1 csomag
porcukor: 6 dkg

A haztartasi kekszet ledaraljuk, hozzdadjuk a cukrot, kakaét, rumot és dsszekeverjiik. A kavét a kekszhez ontjiik
és tésztava gyurjuk. A tésztat sodrofaval egy kristdlycukorral megszort alufélian téglalap alakira nydjtjuk. A
margarint, a vanilids cukorral és a cukorral habosra keverjiik. Hozzdadjuk a mézet és a kokuszreszeléket.
Osszekeverjiik, megkenjiik vele a tésztdt. A félia segitségével feltekerjiik, és lehiitjiik.

Citromos szelet



Hozzavalok:

A tésztdhoz:

Rama siitémargarin: 25 dkg
tojés: 3 db

tej: 0,5 dl

siitdpor: 1 csomag
finomliszt: 85 dkg
porcukor: 25 dkg

A krémbhez:

Rama siitdémargarin: 35 dkg
nagyobb citrom leve: 3 db
porcukor: 30 dkg

rétesliszt: 6 dkg

tej: 5dl

Elkészitése:

A margarint elmorzsoljuk a liszttel, hozz4adjuk a tojasokat, cukrot, tejet, siitéport és tésztdva gyurjuk. Ot
egyforma darabra osztjuk és kiilon-kiilon a siitlemez méretére nyujtjuk. Minden lapot kiilon, eléremelegitet
stitében 190 °C-on 10 percig siitjiik, majd hagyjuk kih{ilni. A krémhez a lisztet elkeverjiik 1dl tejben és
belefézziik a maradék felforralt tejbe. Alland6 keverés mellett annyi ideig f6zziik, hogy egységes masszat
kapjunk, amelyet hagyunk hiilni. A margarint a cukorral habosra keverjiik, hozzdadjuk a kihiilt masszat, a
citrom levét és addig keverjiik, amig krémet kapunk. Egy tdlcara rakjuk a tészta elsO lapjat, megkenjiik a
krémmel és befed;jiik a kovetkezd lappal, amelyet megint megkeniink és igy tovdbb az utolsé tésztalapig. Ezt
nem kenjiik meg, hanem raboritjuk a siitélemezt és nehezéket tesziink rd. Masnapig hiitobe rakjuk, majd
eltdvolitjuk a nehezéket, folidba takarjuk és még egy napig a hiitdben hagyjuk, szeletejiik és izlés szerint
megszorjuk porcukorral.

Dunahullam



Hozzavalok:

A tésztahoz:

Rama siitémargarin: 37,5 dkg
tej: 2-3 evOkanal

kakadpor: 2 evOkanal

apritott mandula: 1 evékanal
finomliszt: 25 dkg

stitOpor: 2 tedskanal
kristalycukor: 25 dkg

tojas: 7 db

A siitlap kikenéséhez:
Rama siitdmargarin

A toltelékhez:
Elkészitési 1do: meggykomp6t: 1 tiveg ((kb. 37 dkg))

60 perc Nehézség:

kénnyt A tetejére:

Rama siitdémargarin: 15 dkg
porcukor: 4 evOkanal

vanilids cukor: 1 csomag
kristalycukor: 4 evOkanal

tej: 0,5 liter

vanilia iz{i pudingpor: 1 csomag

A bevonathoz:
étolaj: 2 kdvéskanal
tortabevond: 20 dkg

Elkészitése:

A margarint addig keverjiik a cukorral, amig fel nem oldédik. Ezutdn a tojasokat egyenként hozzakeverjiik. A
lisztet 0sszekeverjiik a siitOporral és a margarinos keverékhez adjuk. A tésztat megfelezziik, egyik felét apritott
manduldval, a mésik felét a tejjel elkevert kakadval izesitjiik. A tepsit kikenjilk margarinnal, el8szor a vildgos
szinll té€sztat ontjiik bele, majd rarétegezziik a sotét szinlit €s elsimitjuk. A meggyet lecsepegtetjiik és szétteritjiik
a feliiletén. A tésztat eldmelegitett siitoben, 175 °C-on kb. 30 percig siitjiik. A tepsiben hagyjuk kihtilni.A
pudingport négy evOkandl tejjel simdra keverjiik, a maradék tejet a cukorral és a vanilidscukorral felfézziik, a
pudingporos tejet hozzdadjuk, még egyszer felforraljuk, majd kihiitjiik. A margarint a porcukorral felhabositjuk,
kanalanként hozzédkeverjiik a vaniliapudingot és a krémet a kihiilt tésztara kenjiik. A tortabevonét az olajjal
vizfiirdoben megolvasztjuk és bevonjuk vele a tésztit. A még meg nem dermedt bevonatra egy villaval
diszitésként hullamokat rajzolunk.

Kossuth kocka



Hozzavalok:

A tésztdhoz:

Rama siitdémargarin: 20 dkg
finomliszt: 20 dkg

tojas: 5 darab

durvéra apritott mandula: 10 dkg
porcukor: 20 dkg

A forma kikenéséhez:
Rama siitdmargarin: 2 dkg
finomliszt: 1-2 evOkanal

A tetejére:
mandula: par szem

Elkészitési 1d6:

A télalashoz:
60 perc Nehézség: porcukor
konnyl
Elkészitése:

A puha (szobameleg) margarint nagy tilban habosra keverjiik, majd a porcukorral tovdbb habositjuk. El8szor a
durvdra tort (vdgott) mandulat, azutdn a tojasok sargdjat végiil a lisztet adjuk hozz4. A tojasfehérjébdl kemény
habot veriink, 6vatos mozdulatokkal az el6zdekbe forgatjuk. Egy 25x20 centis tepsit margarinnal kikeniink,
beliszteziink, a mandulds masszat egyenletesen rasimitjuk. A tetejét folszeletelt manduldval diszitjiik, majd
eldmelegitett siitdben, kdzepes langgal (180 °C, 1égkeveréses siitdben 165 °C) kb. 25 perc alatt megsiitjiik. Ha
kihtilt, kockdkra vagjuk, és porcukorral behintve kindljuk



Sérgabarackos mandulés pite

Elkészitési id0:

70 perc
konnyt

Elkészitése:

Nehézség:

Hozzavalok:

A tésztdhoz:

Rama siitdémargarin: 25 dkg
finomliszt: 25 dkg (a fele Graham-
liszt is lehet)

rum: 2-3 evdkandl

tojas: 6 darab

vanilids cukor: 2 csomag
kristalycukor: 25 dkg

mandula: 40 szem

sargabarack: 20 szem (kb. 1,2 kg)

A tepsi kikenéséhez:
Rama siitdémargarin: 2 dkg
finomliszt

A tetejére:
porcukor

A barackokat néhany pillanatra forrdsban 1évd vizbe rakjuk, szlir6lapattal kiemeljiik, majd vékony héjukat
lehtizzuk. Ezutdn a gylimolcsot félbevagjuk, kozben magjat kiemeljiik. A mag helyére 2-2 szem mandulat
rakunk, és a barackot Ujra Osszeillesztjilk. A margarint el6szor magédban, majd a cukor kétharmadaval, meg a
vanilids cukorral keverjiik habosra. A tojdsok sargdjat egyesével, azutdn a rumot kanalanként beledolgozzuk. A
tojasfehérjét kemény habba verjiik, a vége felé a maradék cukrot is hozzdadjuk. A liszt egyharmadat a
margarinos masszara szitaljuk, a tojashab egyharmadat ratessziik, 6vatos mozdulatokkal 6sszeforgatjuk. A tobbi
lisztet és habot még két részletben, ugyanigy adjuk hozza. A masszat egy kb. 35x25 centis, margarinnal kikent,
belisztezett tepsibe simitjuk. A toltott barackokat rarakjuk, s6t egy kicsit a tésztaba is nyomkodjuk.
El6melegitett siitoben, kozepes langgal (180 °C, 1égkeveréses siitében 165 °C) kb. 40 perc alatt megsiitjiik. Ha
kihilt, gy vagjuk szeletekre, hogy mindegyik kozepére egy toltott barack jusson.



Turos-barackos-kakads szelet

Elkészitési 1d6:

75 perc Nehézség:
konnyl

Elkészitése:

Hozzavalok:

A tésztdhoz:

Rama siitémargarin: 25 dkg
keserli kaka6por: 3 evokanal
finomliszt: 40 dkg (Graham-liszt is
lehet)

porcukor: 15 dkg

A toltelékhez:

citrom: 1 db (reszelt héja)
konzerv/friss Oszibarack: 40 dkg
(idényben jobb a friss, de mads friss
gylimolcs pl. szilva, meggy is lehet)
babapiskoéta: 5 dkg (vagy hédztartési
keksz)

tehéntird: 1 kg

vanilids cukor: 1 csomag

porcukor: 25 dkg

tojés: 3 db

A tepsi kikenéséhez:
Rama siitdmargarin: 2 dkg

A tésztahoz valdkat 6sszegytrjuk, két cipot formdalunk beldle és a hiitdszekrénybe tartjuk 1-2 6ran at.A
toltelékhez a tojasok sdrgdjat a kétféle cukorral 4-5 perc alatt habosra keverjiik, hozzdadjuk az attort tirét, a
ledaralt babapiskotat €s a reszelt citromhéjat. A tojasfehérjét kemény habba verve dvatosan
beleforgatjuk.Margarinnal kikeniink egy kozepes tepsit, bele-reszeljiik (a reszeld durva fokdn) az egyik
tésztacipot, majd rasimitjuk a toltelék felét. Egy sor folkockdzott vagy apréra vagott barackot kanalazunk r4,
amit a maradék toltelékkel befediink. A masik tésztacipdt - az aljdhoz hasonldan - a tetejére reszeljiik.
El6melegitett siitoben, kozepes langgal (180 °C, 1égkeveréses siitdben 165 °C) 35-40 percig siitjiik.
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Sonkds papucs

Hozzavalok:

A tésztdhoz:

Rama siitdmargarin: 12 dkg
ecet: 1 evOkanal

viz: 2 evOkandl

tojas: 1 db

sO: egy kevés

stitépor: 1 csomag
finomliszt: 30 dkg

A toltelékhez:

fott tojas: 1 db

parasztsonka vagy siilt comb: 20 dkg
tojasfehérje: 1 db

A kenéshez:
Elkészitési 1do: tojassargdja: 1 db
, tej: kevé
40 perc Nehézség: o) eay eves
konnyt

Elkészitése:

A liszthez hozzdkeverjiik a siitOport, ezutdn a s6t, a margarint, a tojast, az ecetet, a vizet hozzdadva sima
tésztava gyuarjuk. Hideg helyen 30 percig pihentetjiik. A sonkét és a tojést apr6 kockdkra vagjuk és
osszekeverjiik a folvert tojasfehérjével. A tésztat 1/2 cm vastagra nyudjtjuk, és kb. 5 cm atmérdjli korongokat
szaggatunk ki belole. A korong kozepére 1 kiskanalnyi tolteléket tesziink, félbehajtjuk, és a széleit
lenyomkodjuk. Szebb lesz, ha a sz€lét villdval nyomjuk Ossze. A tetejét bekenjiik egy kis tejjel elkevert
tojassargdjdval. Kiolajozott siitélapra tessziik, és elomelegitett siitdben 10-15 percig siitjiikk 180-200 °C fokon.

Tipp:

A Rama tippje: A fenti hozzaval6kbodl ardnylag kevés pogacsa siithetd. Ha vendégeket varunk, akkor dupldazzuk
meg a mennyiséget, mert a pogacsak nagyon kelenddek lesznek.
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Kavékocka

Hozzavalok:

A tésztdhoz:

stitOpor: fél zacskod
rétesliszt: 3 evOkanal
daralt di6: 20 dkg
kristalycukor: 12 dkg
tojasfehérje: 6 db

A toltelékhez:

Rama siitdémargarin: 12 dkg
feketekavé: 1,5 dl
csokoladédara: 12 dkg
vanilids cukor: 1 csomag
kristalycukor: 20 dkg
tojassargdja: 6 db

Elkészitési id0:

60 perc Nehézség:
normaél

Elkészitése:

A felvert tojasfehérjékhez apranként hozzdadjuk a cukrot, a didt, a lisztet és siitdport. Kénnyedén
osszekeverjiik, a masszdt egy kikent siitdformdba Ontjiik, €s eldmelegitett siitdben 25 percig siitjiik 170 °C
fokon. Kihiitjiik.A tojdssargédkat kikeverjiik a cukorral és a vanilids cukorral, hozzdadjuk a csokolddéport és a
feketekavét. Folyamatos kevergetés mellett kis ldngon f6zziik, amig bestirlisodik. Amikor lehiilt, a kihabositott
margarinnal 6sszekeverjiik, aztdn a krémet rdkenjiik a tésztdra.A kihiilt siiteményt kockdkra vigjuk, és a
szeleteket egy-egy szem kdvéval diszitjiik.
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Marton szelet

Hozzavalok:

Rama siitdmargarin: 7 dkg

di6, mandula vagy mogyoré: 4 dkg
kristalycukor: 18 dkg

finomliszt: 16 dkg

rumba aztatott mazsola: 4 dkg
tojasfehérje: 7 db

Elkészitési 1d6:

100 perc Nehézség:
konnyl

Elkészitése:

A felvert tojasfehérjéhez hozzdadjuk a cukrot, a lisztet, a mazsolét és a durvara véagott didt, mandulat vagy
mogyordt. Hozzaontjiik az olvasztott margarint, konnyedén osszekeverjiik, és a masszat beledntjiik a kikent és
kilisztezett 6zgerincforméba.Elomelegitett siitdben 40-45 percig siitjiikk 200 °C fokon. A kihiilt siiteményt 1,5
cm-es szeletekre vagjuk, és néhdny percre még visszatessziik az 50 °C-os siitdbe szikkadni.

Tipp:

A Rama tippje: A kaldcs vagy fank siitésekor megmarad6 néhédny tojasfehérjét felhasznalhatjuk e siitemény
készitésénél. A felesleges tojas-fehérjéket ugyanis lefagyaszthatjuk, és a kovetkezo siitésnél felhasznédlhatjuk.
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Meggyes siitemény

Hozzavalok:

A tésztdhoz:

Rama siitdémargarin: 10 dkg
tojas: 1 db

siitdpor: egy csipetnyi
finomliszt: 20 dkg
porcukor: 8 dkg

A toltelékhez:

kimagozott meggy: 25 dkg
tejfol: 2 pohar

kristalycukor: 3 evékanal

tej: 3dl

vanilids pudingpor: 1 csomag

Az Ontethez:
tortazselé: 2 csomag
k 6t 16: 0,5 lit
80 perc Nehézség: meggykompot 1e iter
normal

Elkészitési id0:

Elkészitése:

A lisztet elkeverjiik a siitoporral, hozzdadjuk a cukrot, a tojast €s a margarint. Sima tésztava gyurjuk, és egy kis
idore hideg helyre tessziik pihenni. Ezutdn 1 cm vastagra nyujtjuk, és kikent siit6lapra tessziik. Kiilon
megfdzziik a vaniliapudingot. A még forr6 pudinghoz hozzdkeverjiik a tejfolt, és radntjiik a tésztara. Végiil a
tetejére szorjuk a lecsopogtetett, kimagozott meggyet. Eldmelegitett siitdben 25 percig siitjiik 175 °C fokon. A
meggylébdl és a tortazselébdl megfézziik az ontetet. Ledntjiik vele a még forrd siiteményt, lehfitjiik és talaljuk.

14



Csokoladés pite

Hozzavalok:

A tésztdhoz:

Rama siitdémargarin: 15 dkg

fehérbor: egy kis

sO: egy kevés

tejfol: 1 evOkandl

kristalycukor: 10 dkg

tojas: 1 db

siitOpor: fél csomag

liszt: 30 dkg (fele-fele aranyban rétes-
és finomliszt)

A toltelékhez:

piritott mogyoro: 15 dkg
tejszin: 3 dl
étcsokoladé: 40 dkg
mascarpone sajt: 25 dkg

Elkészitési 1d6:

75 perc Nehézség:
normal

Elkészitése:

A margarint elmorzsoljuk a liszttel, hozzdadjuk a siitOport, a cukrot, a tojast, a tejfolt, egy kevés sot és végiil a
fehérbort. Sima tésztava gyurjuk, és ha til kemény, akkor még hozzaadunk egy kis fehérbort. A tésztit
kinyujtjuk, és egy kerek siitéformdaba simitjuk, megszurkaljuk, és 30 percre hiitészekrénybe tessziik. Amikor a
tészta lehtlt, beboritjuk alufélidval, amelyre szarazbabot szorunk, hogy a tészta alja ne puposodjon ol.
Elomelegitett siitOben 25 percig siitjilk 175 °C fokon. Ha megsiilt, eltdvolitjuk a babot, lehtitjiik a tésztat és
megtoltjiik a toltelékkel. A toltelékhez a csokoladét kis ldngon, folyamatos keverés mellett 1 dI tejszinben
fololvasztjuk. Ha kihiilt, belekeverjiik a mascarpone sajtot és a felvert maradék tejszint. Megtoltjiik vele a pitét
és feldiszitjiik a piritott mogyordval.Lehfitve talaljuk.

Tipp:

A Rama tippje: Ahhoz, hogy a tészta alja lapos maradjon, €s a pereme megtartsa a formdjat, betakarjuk
alufdlidval és lenyomatjuk szdrazbabbal vagy mogyordval, melyet tobbszor is folhasznalhatunk e célra.
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Z0ldcitromos turétorta

Hozzavalok:

A tésztdhoz:
Rama siitémargarin: 10 dkg
reszelt keksz- vagy piskdtamorzsa: 25

dkg

A toltelékhez:

lime: 2 db (a levét és a reszelt héjat
hasznéljuk)

porcukor: 15 dkg

tejszin: 2,5 dl

sovany taré: 40 dkg

zselatin: 4 nagy levél (18 g zselépor)

A diszitéshez:
Elkészitési id0: citromfl és lime szeletek
50 perc Nehézség:
normal

Elkészitése:

A felolvasztott margarinhoz hozzdadjuk a morzsat €s 6sszekeverjiik. A masszat elosztjuk egy kapcsos
tortaforma aljan és j6l lenyomkodjuk. 2 érdra betessziik a hiitdszekrénybe.A zselatint hideg vizbe 4ztatjuk. A
turdt villaval attorjiik, hozzaadjuk a cukor felét és a reszelt lime /zold citrom/ héjat. A zselatint kicsavarjuk,
/vagy a zseléport/ kis ldngon fololvasztjuk a lime levében. A lime-os zselatint hozzdadjuk a tiréhoz és a
cukorhoz. Osszekeverjiik, majd hozzdadjuk a maradék cukrot és a felvert tejszint. Alaposan kikeverjiik és a
krémet elosztjuk a kihiilt tésztdn, majd a tortdt még 2 drara visszatessziik a hiitészekrénybe. A tdarétortat
kivessziik a formabdl, majd lime szeletekkel és citromflivel diszitjiik.
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Csokoladétorta

Hozzavalok:

A piskétalaphoz:
kakad: 1 evOkandl
siitOpor: fél csomag
finomliszt: 20 dkg
kristalycukor: 15 dkg
tojas: 5 db

A toltelékhez:

Rama siitémargarin: 25 dkg
instant kavé: 1 evokanal
vanilids cukor: 2 csomag
kristalycukor: 15 dkg

tojas: 3 db
tej: 1dl
Elkészitési 1do:
100 Nehézsée: A mazhoz:
pere ehezseg: étesokolddé: 15 dkg
normal
Elkészitése:

A tojést szétvalasztjuk, a fehérjéket a fele cukorral, a sargdkat a cukor masik felével felverjiik. A fehérjehabhoz
hozzdadjuk a tojassargds cukrot, aztdn apranként a siitporos lisztet és a kakaét. Ovatosan sszekeverjiik, és
eldmelegitett siitdben 15-20 percig siitjiik 175 °C fokon. A piskétalapot kihiitjiik. Vizgdz f616tt kb. 10 percig,
allandé6 keverés mellett f6zziik a tejben elkevert tojas, cukor, vanilids cukor €s instant kavé keverékét. Ha a

krém megfott, kihiitjiik, majd belekeverjiik a kihabositott margarint. A krémmel megkenjiik a piskétalapot és
bevonjuk csokolddémaéazzal.

Tipp:

A Rama tippje: Kiilonleges diszitést készithetiink, ha a torta bizonyos részeit fehér csokoladéval vagy fehér
mazzal (cukor és citromlével folvert tojasfehérje keverékével) vonjuk be.
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Karamellas pite

Hozzavalok:

A tésztdhoz:

Rama siitémargarin: 10 dkg
tej: 8 evokanal

stitépor: 1 csomag
kristalycukor: 20 dkg

tojas: 2 db

finomliszt: 50 dkg

A krémbhez:

Rama siitémargarin: 10 dkg
tej: 0,5 liter

liszt: 3 evOkandl
kristalycukor: 30 dkg

Elkészitési 1d6:

60 perc Nehézség:
normal

Elkészitése:

A siitdporos lisztbdl, cukorbdl, margarinbdl, tojasbol €s tejbdl sima tésztit gytrunk. Négy egyforma cipdra
osztjuk, és 30 percig pihentetjiik hideg helyen. A cipdkat egyenként kinyujtjuk siitélap nagysdgura, és
megsiitjiik 15-15 perc alatt 180 °C fokon.Kis langon karamellizaljuk a cukrot. Ezutdn hozzdadjuk az elére
megmelegitett tejet, majd a 3 evOkanal lisztet. A masszat simara keverjiik. Amikor kihilt, hozzdadjuk a habosra
kevert margarint. A krémmel egyenként megkenjiik a lapokat, és egymadsra rétegezve Oket visszatessziik a

siit@lapra vagy egy dekorativ talra.A kész pitét éjszakara lenyomatjuk (pl. egy deszkaval) és masnap kis
kockdkra szeleteljiik.

Tipp:
A Rama tippje: a krémbe aprora vagott piritott mogyor6t vagy mandulat is keverhetiink.
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Joghurtos pite

— Hozzavalok:

A tésztdhoz:

Rama siitdémargarin: 15 dkg
reszelt citromhé;j: kevés

sO: egy csomag

stitépor: 1 dkg

finomliszt: 25 dkg
kristalycukor: 10 db
tojassargdja: 4

A toltelékhez:
kristalycukor: 15 dkg
vanilids cukor: 1 csomag
liszt: 5 evOkandl

tejfol: 1 pohar

natdr joghurt: 4 pohar
tojasfehérje: 4 db

Elkészitési 1d6:

60 perc Nehézség:
normal

Elkészitése:

A lisztet elkeverjiik egy csipet sdval, siitdporral és a feldarabolt margarinnal. Hozz4adjuk a tojdssargdjat, a
cukrot €s a reszelt citromhéjat, majd 0sszegyurjuk. Ha szaraznak talédljuk, akkor tesziink bele egy kis tejfolt. 30
percre hideg helyre tessziik pihenni. A tészta felét 1 cm vastagra nyujtjuk. A tésztat belesimitjuk a kiolajozott
tepsibe. A krémhez 6sszekeverjiik a joghurtot, cukrot, tejfolt, lisztet és vanilids cukrot. Végiil belekeverjiik a
folvert tojasfehérjét. A krémet a tésztdra ontjiik, a maradék tésztat pedig rareszeljiik a krém

tetejére. El0melegitett siitdben 35 percig siitjiik 180 °C fokon.Megszorjuk cukorral és melegen vagy hidegen
talaljuk.
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Kekszes-almas siités nélkiil

Hozzavalok:

A tésztihoz:

haztartasi keksz: 50 dkg ((ha lehet,
akkor szogletes forma))

fézni valo vanilia izi pudingpor: 3
csomag ((12 dkg))

kristalycukor: 20 dkg ((méz is lehet))
viz: 8-10 evOkanal

viz: 8 dl

alma: 1,25 kg

A tetejére:

Rama siitémargarin: 5 dkg
porcukor: 4 evOkandl

keserti kakadpor: 4 evokanal

Elkészitési 1d6:

40 perc Nehézség:
konnyt

Elkészitése:

Az almét meghdmozzuk, kicsumdzzuk és nagy lyuki reszeldn lereszeljiik. Labasba rakjuk, 5 dl vizet rdontiink,
a cukorral izesitjiik, 8-10 perc alatt puhdra f6zziik (ha mézzel készitjiik, akkor azt a mar puha alméhoz
keverjiik).Kozben a vanilia izl pudingport 3 dl vizzel kikeverjiik, az alméahoz ontjiik, €s kevergetve 2 percig
fozziik, ezalatt j6l beslirlisodik. Egy kb. 28 x 23 cm-es tepsi aljit keksszel kirakjuk (ritkdn lehet négyszogletii
kekszhez jutni, ezért a hagyomanyos kerek is j6 hozza, amit szintén a tepsibe rakunk, az iires helyekre pedig kis
darabokat tordeliink beldle). A meleg almakrémet egyenletesen rakenjiik. A tetejére szép sorban keksz keriil
(kerek kekszek esetén az iires teriileteket tort darabokkal kitoltjiik). A kakadport a porcukorral és a 8-10
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evOkanal vizzel kevergetve folforraljuk, a tlizrol levéve a margarint hozzdadjuk, majd ezt a mazat a siitemény —
pontosabban a keksz — tetejére kenjiik. J61 behiitjiik, ezalatt nemcsak 0sszeérik egy kicsit, hanem 6ssze is 4ll,
igy lehet majd szeletelni.

Citromos rizsgolyok
HOZZAVALOK:

7,5 dl tej

sO

20 dkg rizs

10 dkg cukor

2 kdvéskandl Orolt fahé;
2 citrom

2 evOkandl liszt

5 dkg margarin

4 tojasfehérje

olaj, a siitéshez

a tetejére porcukor

ELKESZITES
A tejet csipetnyi soval felforraljuk, majd beleszorjuk a rizst, €s puhdra fézziik. A £6zési 1d6 felénél hozzdadjuk a
cukrot és a fahéjat. A citromok héjat lereszeljiik, leviiket kinyomjuk. Amikor a rizs kész, levessziik a tlizrél,
allandéan kevergetve hozzdadjuk a lisztet, a citrom héjat és levét, végiil a margarint, majd simdra keverjiik, és
kihtitjiik. A tojasfehérjét csipetnyi sdval habba verjiik, és a langyos rizshez keverjiik. A masszdbdl kis golydkat
formalunk, és bd, forrd olajban aranysziniire siitjiik. Konyhai papirtorldre szedjiik, hogy a zsiradékot leitassuk
r6luk, majd porcukorral megszdrjuk a golyodkat. g ;
Gytimolcsfagylaltot vagy fagyasztott gyiimolcskrémet kinalhatunk
mellé.

Egzotikus gyiimolcsnyarsak
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HOZZAVALOK:

4 ananaszkocka

4 mangdkocka

4 szelet banin

4 gerezd narancs

4 evOkandl cukorszirup
1 kdvéskanal 6rolt fahé;
2 evOkandl rum

ELKESZITES

Az anandszkockdkat, a bananszeleteket, a mangdkockdkat €s a narancsgerezdeket nyarsra hizzuk, és a
kovetkezd martdsban kétszer megmartunk: a cukorszirupot, az Orolt fahéjat és a rumot 6sszekeverjiik. 1 6rat
allni hagyjuk a gytimolcsoket, majd lecsopogtetjiik, és barbecue-siitdn oldalanként 2 percig siitjiik.
Kokuszreszelékkel megszorva télaljuk.

Csokis kocka

HOZZAVALOK:

10 dkg csokoladé = —
20 dkg margarin
4 evOkanal cukor
4 tojas

5 dkg liszt

A krémhez

30 dkg csokoladé
4 dl tejszin

1 evOkanal cukor
A tetejére

20 dkg csokoladé
5 evOkanal viz
18 dkg cukor

A diszitéshez
csokoladéforgacs

ELKESZITES

A csokoladét kis darabokra tordeljiik, €s vizgéz felett megolvasztjuk, majd hozzdadjuk a margarint, végiil a
tojassargdkat egyesével a krémhez keverjiik. A tojasfehérjét kemény habba verjiik, majd 6vatosan, a liszttel
felvaltva, a krémbe forgatjuk. Kivajazott, lisztezett, téglalap alaki formaba simitjuk a krémet, és meleg siitOben
kb. 20 percig siitjiikk. Racsra boritjuk, €s kihiitjiik. A krémhez a csokoladét kis darabokra tordeljiik, a tejszinbe
keverjiik, hozzdadjuk a cukrot, és kislangon addig melegitjiik, mig sima krémet kapunk. Kihttjiik, és 2 érara
hiitobe tessziik. Amikor jol kihiilt, elektromos habverdvel még egyszer atdolgozzuk. A kihiilt tortat 1,5
centiméter vastag lapokra vagjuk, és a tejszines krémmel megtoltjiik. Legaldbb 2 6rdra hiitdbe tessziik. A
mazhoz a csokoladét a cukorral €s a vizzel elkeverjiik, és kisldngon sima krémmé f0zziik. Megkenjiik a
siitemény tetejét, majd meleg vizbe martott, éles késsel négyzetekre vagjuk. Minden kocka tetejére kevés
csokiforgicsot szérunk.
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Bodzaszorbet

HOZZAVALOK:

8 nagy fej bodzavirdg
1 evOkanal akacméz
fél csokor mentalevél
2 dl viz

4 gomboc citromfagyi

ELKESZITES

A szebb virdgokbdl négyet félretesziink a talalashoz, a tobbibol a -
vizzel bodzateat készitiink. Belekeverjiik a mézet, és hagyjuk kihiilni. Apréra vagjuk a mentaleveleket, a leszlirt
tedba szorjuk, és villdval hozzdkeverjiik a fagylaltot. A poharakba egy-egy bodzavirdgot helyeziink, raontiik a
keveréket, és legalabb két 6rdra fagyasztdba tessziik. Tanyérra boritva télaljuk.
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Egy tészta - négy torta

HOZZAVALOK:

A tésztahoz

20 dkg csokoladé

6 tojas

12,5 dkg vaj

12,5 dkg cukor

12,5 dkg liszt

a forma kikenéséhez vaj

ELKESZITES

A csokit kis darabokra tordeljiik, és vizgdz felett megolvasztjuk. Belekeverjiik a darabokra vagott vajat, és sima
krémmé dolgozzuk. Visszatessziik a vizgdzre, belekeverjiik a tojassargdkat, majd a cukrot is hozzdadjuk, és a
lisztet beleszitaljuk. A tojasfehérjét kemény habba verjiik, majd a harmadat 6vatosan a tésztahoz keverjiik ugy,
hogy ne torjon Ossze, végiil a maradék habot is dvatosan beleforgatjuk. A tésztat kivajazott kerek formaba
ontjiik, és kozepesen meleg siitében készre siitjiik. Tiprébaval ellendrizziik, hogy készen van-e (ha j6, mar nem
ragad a tlire a tészta). Amikor kész, a formabdl grillracsra boritjuk, és kihitjiik.

Csipkediszes valtozat

Csipkediszitésii papirt haszndlunk (papirboltokban kaphat6). Ezt 6vatosan a tészta tetejére helyezziik, és
elézdleg atszitalt porcukorral megszorjuk. Amikor kész, a papirt Gvatosan levessziik, hogy a szép forma
megmaradjon.

Magyalleveles diszités

Magyalleveleket (krisztustovis) gytijtiink, megmossuk, és megszaritjuk. Olvasztott csokolddéba és fehér
csokoldadéba martjuk a leveleket vagy kis ecsettel bevonjuk a krémekkel. 20 dkg olvasztott csokoladét és 10 dkg
tejszint simdara keveriink, és ezzel a torta tetejét és szélét bevonjuk. A csokiba martott levelekkel a torta kozepét
kirakjuk. Eziistszinli cukorgolydkat tesziink a levelek kozé.

Borzas Kata tortaja

20 dkg csokoladét 2 dkg vajjal megolvasztunk, majd 1-2 cm vastagon marvanylapra simitjuk, és hagyjuk
megkeményedni (de ne hiitsiik ki teljesen!). Késsel csokiforgdcsokat faragunk (45 fokban kis darabokra
vagjuk), a csoki igy magatdl lesz kicsit tekercs alaku. A tortat tejszines csokikrémmel bevonjuk (1asd a
magyalleveles véltozatot), és a forgdcsokkal megszorjuk. Porcukorral is meghinthetjiik.

Csillagos valtozat

Fehér csokoladét megolvasztunk, és 1 mm vastagon folpackra ontjiik, fakanallal elsimitjuk. Amikor kihiilt, de
még formédzhato, csillag alaki kivagdval csillagokat vadgunk beldle. A tortat a tejszines csokikrémmel bevonjuk,
és a tetejére tessziik a csokicsillagokat.
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Fiiszeres keleti csemegék

6 személyre
HOZZAVALOK:

A bananoshoz

13 dkg vaj

6 banan

12 dkg cukor

2-2 evokandl citromlé, zselatin, kukoricakeményitd és tej
2 kavéskandl vaniliaaroma

A mandulashoz

1 liter tej

15-15 dkg cukor és 6rolt mandula

2 evOkandl zselatin és durvara vagott natir (nem sOs) piszticia

ELKESZITES

A bandnoshoz 10 dkg vajat megolvasztunk, és 5 bandnt felkarikdzunk. 2 dkg vajban megpuhitjuk a bananokat, a
citromlével, az olvasztott vajjal és a cukorral 6sszekeverve piirésitjiik, majd 20 percig kislangon fézziik. A
keményitot a tejbe szorjuk, és hozz4ontjiik a bandnos keverékhez. Még két percig egyiitt f6zziik, majd levessziik
a thzrdl, belekeverjiik a vaniliaaromat €s a 2 dI hideg vizbe aztatott, majd kislangon melegitett, feloldott
zselatint. J6l Osszekeverjiik, és félretessziik. A hatodik bandnt is felkarikdzzuk, a szeleteket a maradék vajban
atpiritjuk, és a folpackkal bélelt talalotanyérra, egymas mellé tessziik. Raontjiik a piirét, €s ha mar kellden
kihtilt, hiitdszekrényben hiitjiik tovdbb. A manduldshoz 2 dl hideg vizbe dztatjuk a zselatint, majd kislangon
melegitve feloldjuk. Felforraljuk a tejet, belekeverjiik a cukrot, a mandulét, a feloldott zselatint, €s jol
osszekeverjiik. A piszticidt egy mésik, folpackkal bélelt tilon egyenletesen szétszorjuk, és bevonjuk a tejes
keverékkel. Kihiitjiik, és ugyancsak hiitébe tessziik. 4 6rdig hiitjiik a kétféle siiteményt, majd kiboritjuk a talbdl,
és kockdkra vagjuk.
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Gyors almatorta

HOZZAVALOK:

7,5 dkg vaj

2 nagy alma
2 tojas

14 dkg cukor
15 dkg liszt

ELKESZITES

A tortaformat kivajazzuk, a maradék vajat kislangon -
megolvasztjuk, majd kihfitjiikk. Az almdkat meghdmozzuk, maghdzukat kivdjjuk, hisukat nagyon vékonyan
felszeleteljiik. A tojdssargédkat a cukorral fehéredésig keverjiik, a tojdsfehérjéket habba verjiik. A
tojassdrgdjdhoz keveriink 5 dkg lisztet, a kihiilt, de puha vajat, és a tojasfehérje-hab egyharmadat. Végiil
Ovatosan beleforgatjuk a maradék lisztet és tojashabot is. A masszdt a formdba simitjuk, dvatosan a tetejére
nyomkodjuk az almaszeleteket, és meleg siitdben megsiitjiik. 5 percig allni hagyjuk, majd kivessziik a formdbdl.
Langyosan kinaljuk.

Karamelles csoki

HOZZAVALOK:

15-15 dkg étcsokoladé és porcukor
10 dkg vegyes virdgméz

2 dl tejszin

olaj

ELKESZITES

A csokolddét kis darabokra tordeljiik. 5 evokandl vizet kisldbasba
ontiink, beletessziik a cukrot meg a csokit, és kislangon
Osszeolvasztjuk. Hozzdadjuk a mézet, levessziik a tlizrdl, és belekeverjiik a tejszint. Villdval vagy habverdvel
jOl kidolgozzuk, majd kislangon siirlire, hdlyagosra fézziik. Olajjal megkent marvany- vagy kdélapra ontjiik, és
kihtitjiikk. Amikor teljesen kihtlt, kockakra vagjuk.

Variacio
Kavés csokolddé: az étcsokolddé helyett 2 evokandl instant kdvéval készitjiik, és 10 dkg vajat adunk hozz4.
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Kavés csok

HOZZAVALOK:

1 dl tejszin

4 evokandl tej

20 dkg tejcsokoladé

1 evOkanal instant kavé

35 csokival bevont kavészem

ELKESZITES

A tejszint kevergetés nélkiil felforraljuk, majd a tejet is hozzaontve
4jbol felforraljuk. Levessziik a tlizrél, hozzdadjuk az apré darabokra tort csokoladét, és a kavét is beleontjiik. 5
percig allni hagyjuk, majd fakanallal fényes, sima masszava keverjiik. 30 percig szobahomérsékleten hiitjiik.
Habzsédkba vagy tolcsérbe toltjiikk a masszat, €s minyonpapirra apr6 "csigdkat" nyomunk beldle. Mindegyik
tetejére 1-1 csokis kavészemet tesziink, és 3 ordra hiitébe rakjuk.

¢ Dobozban, hiitébe téve 8 napig elall.
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Krémsajtos siitemény

HOZZAVALOK:

15 dkg+2 evokanal cukor
10 dkg kukoricakeményitd
2,5 dl+1 evokandl tej

1,5 dl tejszin

50 dkg tejszines krémsajt
5 tojés

1 citrom (reszelt héja)
csipetnyi s6

2 tasak vanilidscukor

A diszitéshez

porcukor

citrom (héja)

malna

mentalevél

ELKESZITES

15 dkg cukrot, a keményitdt, 2,5 dl tejet fakandallal simdra keveriink, majd kisldngon, kevergetve, sima
masszava fézziik. A tejszint és a krémsajtot habosra keverjiik, majd dllandéan kevergetve hozzdadjuk a meleg,
cukros tejet. 4 tojassargajat a citromhéjjal kikeveriink, 5 tojasfehérjét a séval, a vanilidscukorral, és 2 evokanal
cukorral habba verjiik, majd a sajtos krémhez adjuk. A maradék tojassargdkat 1 evokandl tejjel habosra
keverjiik. A sajtos krémet kivajazott, 22 cm atmérdji, kipattinthato tortaforméba ontjiik, a tejes tojaskrémet a
tetejére simitjuk, €s meleg siitdben aranysziniire siitjiik. Tanyérra boritjuk, és 1 6rdig hiitjiik. Kivessziik a
formabdl (ne ijedjiink meg, 6ssze fog esni a tészta), s 6 drara hiitdbe tessziik. Talaldskor porcukorral
megszorjuk, citromhéjjal, mdlnaval, mentalevéllel diszitjiik. Mdlnakrémet adhatunk mellé.
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Malnabomba

8 személyre
HOZZAVALOK:

A piskotahoz

8 tojas

20-20 dkg cukor és liszt
1 iveg mélnalekvar

A krémbhez

12,5 dkg cukor

1,5 dl tej

8 zselatinlap

1,5 dI piros szinll szorp
5 dl tejszin

A diszitéshez

25 dkg fagyasztott médlna
tejszinhab

malnakrém

ELKESZITES

A piskétdhoz a tojdssargakat habosra keverjiik a cukorral, majd apranként beledolgozzuk a lisztet, végiil
Ovatosan hozzdadjuk a kemény habba vert tojasfehérjét is. A masszat 3 részre osztjuk, majd zsirpapirral kibélelt
tepsikbe simitjuk, és meleg siitében tliprobdig siitjilk. Amikor kész, nedves ruhdra boritjuk. Levessziik a
zsirpapirt, a lekvérral megkenjiik a tésztat, majd rogton szorosan felcsavarjuk. Addig hagyjuk igy allni, mig
teljesen kihiil. (Mindhdrom adagot igy készitjiik el.) A krémhez a zselatint néhany percre hideg vizbe 4ztatjuk.
A vizzel és a cukorral szirupot f6ziink, majd belekeverjiik a kinyomkodott zselatint, és a szorppel simara
dolgozzuk. A tejszint kemény habba verjiik, majd ezt is a krémhez adjuk. A kihfilt piskétarolddokat vékony
szeletekre vagjuk, és egy félgomb formét [ kibéleliink[] vele. Erre simitjuk a krém felét, majd ismét rolddok
kovetkeznek, végiil a maradék krém, és az utolsé réteg ismét rolad. Folpackkal lefedjiik, és masnapig hiitébe
tessziik. Talaldskor kiboritjuk, malnaszemekkel és tejszinhabbal diszitjiik. Kiilon adhatunk hozz4 mélnakrémet.
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Mogyorokrémes lavatorta
HOZZAVALOK:

25 dkg 70 %-os belga étcsokoladé
2 tojassargdja

2 evOkanal liszt

2 dkg margarin

2 dkg kesertli kakadpor

15 dkg mogyordkrém

porcukor

ELKESZITES

A csokoladét olvasszuk fel, a liszttel és a tojassargakkal keverjiink beldle krémet, és a tészta felét osszuk
margarinnal kikent, kakadval beszort formakba. A mogyordkémet tegyiik a kozépiikbe, és a maradék tésztaval
fedjiik be. 200 °C-os siitében siissiik 8 percig, amikor kész, boritsuk tdnyérokra, é€s kevés porcukorral szorjuk
meg. A maradék toltelékkel diszitsiik a tanyért.

Mogyordkrém helyett barmilyen hézi lekvar is jo, 1ényeg az, hogy ne folyds, hanem kemény legyen.
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Narancsos sajttorta

HOZZAVALOK:

A tésztahoz

5,5 dkg liszt

5 dkg vaj

1 tojassargdja

2,5 dkg cukor

sé

a forma kikenéséhez, vaj

A toltelékhez
40 dkg friss sajt
1 narancs

fél dl tejszin

3 tojas

10 dkg cukor

5 dkg liszt

A diszitéshez
mentalevelek

ELKESZITES

A friss sajtot szitdba tessziik, és 6 6rat dllni hagyjuk, hogy minden leve lecsopogjon. Kipattinthaté tortaformat
vajjal megkent zsirpapirral kibéleliink, széleit vajjal kikenjiik. A tésztalaphoz robotgéppel kidolgozzuk a lisztet,
a vajat, a tojassargdjat, a cukrot €s csipetnyi sét. Ezt az el0készitett formdba simitjuk, és kdzepesen meleg
siitében megsiitjiik. A toltelékhez a narancsot megsikaljuk, szarazra toroljiik, héjat lehdmozzuk. A sajtot, a
tejszint, a tojdsokat, a cukrot, a lisztet €s a narancshéjat robotgéppel simara dolgozzuk, majd ezt is a formaba
ontjiik, tetejét kandl hitdval lesimitjuk. Kozepesen meleg siitdben 10 percig siitjiik, majd langyos siitdben készre
stijiik. Csak akkor vessziik ki a formébol, amikor teljesen kihilt. Télra boritjuk, mentalevelekkel diszitjiik.

Variacio6
Ha fogyokirds valtozatban szeretnénk elkésziteni, hasznéljunk sovdnyabb friss sajtot, és a tejszin helyett
készitsiik joghurttal!
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Szolotorta piros szolobol
6 személyre
HOZZAVALOK:

A tésztahoz

20 dkg liszt

csipetnyi s

10 dkg vaj

1dlviz

A toltelékhez

75 dkg piros szemii sz616
12 dkg cukor

3 cl konyak

1 dl tejszin

3 tojés

5 dkg 6rolt mandula

a tészta siitéséhez szarazbab
ELKESZITES

A séval Osszekevert, atszitélt lisztbe dolgozzuk a kis darabokra védgott vajat, és annyi vizet adunk hozz4, hogy
formdzhatd, de nem l4gy tésztat kapjunk. Goly6t készitiink beldle, és 2 6rat hiitdben lefedve 4llni hagyjuk.
Sodréfaval kinyujtjuk, és kivajazott tortaforméba simitjuk. Az aljat villdval megszurkaljuk, alufélidval
befedjiik, szarazbabbal megrakjuk, és vildgosra siitjiikk. A sz6l6szemek héjat lehizzuk, magjukat kiszed;iik,
belsejiiket 6 dkg cukorral meg a konyakkal elkeverjiik, €s 30 percig dllni hagyjuk. A tejszint a tojdsokkal, a
maradék cukorral és a manduldval habosra keverjiik. A sz616t lecsdpogtetjiik, a levet a tejszinbe dolgozzuk. A
tésztara rakjuk a sz6l0szemeket, raontjiik a tejszines krémet, és kozepesen meleg siitdben készre siitjiik. A
formabdl grillracsra boritjuk, és kihfitjiik.

Konnyen meghamozhatjuk a sz6l0szemeket, ha eldtte néhdny percre forr6 vizbe aztatjuk.

Szélotorta fehér szolobol

HOZZAVALOK:
1 kg fehér sz0616
2 dl viz

10 dkg cukor

A tésztahoz

4 tojés

10 dkg cukor

1 dl tejszin

4-4 evokandl olaj és muskotélyos bor
20 dkg liszt

fél tasak szdritott élesztd
ELKESZITES

A sz0616t megmossuk, leszemezziik. A cukrot a vizbe keverjiik, és felforraljuk. Beletessziik a sz81dszemeket,
levessziik a tlizrél, és 5 percig allni hagyjuk. A szirupban hagyjuk kihiilni, majd lecsopogtetjiik. A tésztdhoz a
tojasokat a cukorral fehéredésig keverjiik, majd vdltakozva hozzdadjuk a tejszint, az olajat, 3 evOkandl bort meg
az élesztdvel Osszekevert lisztet. Simdra dolgozzuk, kivajazott tortaformaba Ontjiik, és a tetejét megrakjuk
sz0loszemekkel. Meleg siitdben készre siitjitk. Amikor kihiilt, talra boritjuk. A sz618s vizbe 1 evOkanal bort
keveriink, és a tortdhoz kiilon kindljuk.
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Mézes-magvas csemege
HOZZAVALOK:

50 dkg mandula

50 dkg cukor

20 dkg di6

20 dkg mogyoré

20 dkg fenyOmag

1 kg virdgméz

10 koriandermag

2 kédvéskanal 6rolt fahé;j

ELKESZITES .
A di6, a mandula és a mogyor¢ felét durvara Oroljiik. A mézet dllandéan kevergetve meglangyositjuk. Amikor
mar folyo6s, belekeverjiik a cukrot, és aranysargédra fozziik. A tizrdl levessziik, belekeverjiik a koriandert, a fahé;
felét, a durvdra 6rolt magvakat és az egészben hagyottakat is, majd kihtitjiik. Kiolajozott teflonserpenydbe
ontjiik a masszat, a maradék fahéjjal megszorjuk, olajjal megkent zsirpapirral lefed;jiik, és sodréfaval 3 cm
vastagra nydjtjuk. Ujabb zsirpapirt tesziink f6lé, majd a tetejére egy vagédeszkat helyeziink, stlyokkal
megrakjuk, és hlivos helyen 1 hétig dllni hagyjuk. Téglalap alaku szeletekre vagva kindljuk.

e Tehetiink bele apréra morzsolt mandulds siiteményt is.

Pikans szo6los-lilahagymas torta
HOZZAVALOK:

1 kész, kerek(20 dkg) leveles tészta
1 dl tejszin

1-1 kavéskanal citromlé és cukor

8 fej lilhagyma

12-12 szem fekete és fehér sz010

1 dl fehérbor

1 evOkanal ecet

Orolt bors

sé

ELKESZITES

A tésztét fél 6rara hiitdbe tessziik, majd zsirpapirral befedjiik, szdraz babbal megszorjuk, és forrd siitében
eldsiitjiik (15 perc). A babokat €s a papirt leszedjiik, €és készre siitjiik. A tiizet mérsékeljiik, €s a siit6 ajtajat
nyitva hagyjuk. A tejszint és a citromlét simdra keverjiikk. A hagymakat apréra vagjuk, majd 1 dl vizzel addig
fozziik, mig minden levét elfovi. Sval izesitjiik, a cukorral megszorjuk, és nagylangon karamellizaljuk. A
szOloket megmossuk, leszaritjuk, majd a borral és az ecettel egyiitt a hagyméhoz adjuk. dllandéan kevergetve
felforraljuk, és addig f6zziik, mig a fele 1€ elf6. Belekeverjiik a tejszint, soval, borssal izesitjiik, és a kész
tortalapra ontjiik. Rogton talaljuk.

Z6ldsaléatdval kindlhatjuk.
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