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Diés golydé
Hozzavaldk:
200g daralt dié
200g porcukor
1 tojasfehérje
3 kanal rum vagy malnaszorp
a meghempergetéshez daralt did

A daralt diot elkeverjuk a porcukorral, tojasfehérjével, rummal
vagy malnaszorppel és 0sszegyurjuk. Porcukorral meghintett
gyurédeszkara tesszik és hengert sodrunk beldle.
Szeletekre vagjuk és mindegyikbe egy fél didbelet teszink.
Golyékka formaljuk és megforgatjuk a daralt didban. Az igy
elkészitett golyokat minyonpapirba tesszuk.

Diés csok
Hozzavaldk:
5 tojasfehérje
3509 porcukor
100g daralt di6é
citromhéj

A tojasfehérjét habba verjuk. Beletesszuk a porcukrot és g6z
folott addig verjuk, mig megsilrisodik és a hab az alakjat
megtartja. Azutan belekeverjuk a reszelt citromhéjat és a
daralt diot. A kikent tepsibe kiskannallal csékokat formalunk
€s mérsékelten meleg sutében megszaritjuk ket.

Nanuk szelet

Hozzavaldk: 8 tojassargaja, 8 kanal cukor, 4 kanal did,

1 kanal kakao, 14 dkg liszt

Krém: 1 dcl tej, 2 kanal sima liszt, 2 vanilias cukor (ezeket
0sszef6zzuk), 20 dkg cukor, 14 dkg vaj, 14 dkg smetol

Dios kaveétorta

8 tojas

120 g porcukor

30 g finom morzsa
30 g daralt kave
50 g daras liszt

Elkészités:

A tojas sargajat a porcukorral habosra keverjuk, azutan
daralt didval finom zsemlyemorzsaval és a kavéval jol
elkeverjuk. A tojas fehérjével kemény habot verink, és a
lisztel egyutt kdnnyedén a fenti masszaba keverjuk. Kikent,
morzsaval kihintett tortaformaba ontjik. Bemelegitett
sutébe tesszlk, és lassan meg sutjuk. Kihdilt tortat kétfelé
vagjuk és megtoltjuk a torta tetejét €s megkenjuk krémmel,
és vagdalt didval diszitjuk.

Krém:
1/2 dl tej, 80 g porcukor, 150 g darat di6, 200 g vaj, 10 g
daralt kavé

Elkészités:

A tejet a porcukorral felforraljuk, leforrazzuk vele a daralt
diot, és hilni hagyjuk. A vajat a daralt kavéval ki keverjuk,
folytonos keverés kdzben belevegyitjik a mar kih(lt diét, és
elkeverjuk.

Klenovics David, 2.0. mamajatol: Szalécziné



Diés krémes
Hozzavaldk a tésztahoz:
80 g kristalycukor
100 g daralt dié
100 g sszemorzsolt piskéta
5 tojas fehérje, 2 tojas sargaja
50 ml olaj, 1 kiskanal sutépor

A krémhez:

3 tojas sargaja

2 csomag vanilias puding (zlaty klas)

5 kanal kristalycukor

700 ml tej, 100 g vaj, 300 ml habtejszin

Elkészités:

El6szor elkészitjik a krémet. 500 ml tejet felforralunk, a
tobbiben elkeverjik a pudingport, tojassargajat és a cukrot.
Ha felforr a tej, levesszik a tlizrél és belekeverjik a
pudingos-tojasos tej masik felét. Visszatesszuk a tlzre, de
csak kis langon és slriisddésig f6zzik. A vajat habosra
verjuk, majd kanalanként a pudinghoz keverjuk ami mar
kihult.

A tésztahoz felverjik a tojasfehérjét habra a fele cukorral.

A tojassargajat kikeverjik a masik fele cukorral majd bele
keverjuk az olajat és kanalanként az 6rolt diét, piskétat meg
a sutéport. Ovatosan belekeverijiik a fehér habot majd a
sutéformaba helyezzik amit sutd papirral kibélellink (40x28
cm). 180 celsius fokon 8-10 percig sutjuk. Ha megsdlt és
kihalt a tészta, akkor kettévagjuk. Az elsé lapra rakenjuk a
krémet és befedjik a masik tésztaval. Ennek a tetejére
felhalmozzuk a habba vert tejszint, amibe vanilids cukrot is
tehetunk. A tetejét csokireszelékkel diszitjuk.

Dios kifli
V2 kg féldaras liszt
1 tejszin
4 tojassargaja
1 db vaj vagy palmarin
Ezt j0l 0sszedolgozzuk. 5 részre osztjuk kicsit
sodorjuk,egymasra rakjuk és 10 percet pihentetjuk.
Sodorjuk nem kell hajtogatni.
Toltelek:4 tojasfehérje felvert habja25 dkg porcukor
30 dkg di6

Dios kuglof

Hozzavaldk: 220g vaj ,3 tojas sarga,6 tojas,270 g porcukor,
20g élesztntd,3 kaveskanal tej ,260g daras liszt, 150g daralt
dio, 150g mazsola, 30g vanilias cukor

A vajat a 3 tojassargajat , a 6 egész tojas és a cukor %2 6ra
hosszat keverjuk. Hozzaontjuk a tejben feloldott élesz6t és
jOl 6sszekeverjuk. Végul betesszuk a lisztet, a daralt diét, a
megtisztitott mazsolat és a vanilias cukrot. Mindeszt még
egyszer jol 6sszekeverjuk. A kugléfformat kikenjuk,
meghintjuk liszttel, beledntjuk a tésztat és mérsekelt tGzon
megsutjuk. A kihult kugléfokat megcukrozzuk.

Lieskovsky Erzsébet




Diés lepény
28 dkg vaj
28 dkg liszt

1 evBkanal tejféllel, cukorral1 tojassargajaval és egy

csipetnyi soval jél eldolgozzuk.

Az egyik felét kinyujtjuk, a masik felét a toltelékre tesszik.

Toltelék:

9 tojassarga

28 dkg cukor

1 vanilia cukor

Ezeket kikeverjuk % citrom héjaval
25 dkg daralt di6

10 tojas habja

Varga Vivien Vanesska, Vargané mama

DIOS TORTA
Hozzavaldk: 5 db tojas
30 dkg cukor
15 dkg daralt di6
30 dkg list
1 db sutépor
15 ev6kanal viz

A tojassargakat a cukorral és a vizzel habosra keverjuk, majd
hozzaadjuk a lisztet, diét és a sutdport, legvégul évatosan

hozzaadjuk a tojasok folvert habjat.

Kréem: 3 dcl tejben elkevertink 3 ev6kanal BB- pudingport és

megf6zzUk.

Ha kihdlt, 25 dkg vajat/margarint, 1 evékanal kakaot és
cukrot izlés szerint ( 10-15 dkg ) keverunk hozza.

Komteszka

Hozzavalok:

-10 dkg vaj

-20 dkg liszt

-1/3 csomagsutépor
-10 dkg porcukor

-3 tojassargaja

A bevonathoz:

-4 tojasfehérje

-25 dkg cukor

-1 csomagvanilias cukor

-5 dkg 6rolt, porkolt mogyoro
-2 kavéskanal kakao

-1 citrom reszelt héja

ELKESZITES:

A vajjal deszkan eldorzsoljuk a liszttel kevert sutéport, a
porcukrot és a tojassargajat. Egyenletesen kikent tepsibe
nyomkodjuk a tésztat félujjnyi vastagon, és azonnal
megsutjuk. Sutés utan a kihilt tészta tetejére, még a
tepsibe a kovetkez6 cukros-habos édességet kenjuk: a
fehérjét meleg folott kemény habba verjuk a cukorral,
hozzakeverjuk a vaniliascukrot, az 6rolt, porkolt mogyoroét, a
kakaot és 1 citrom reszelt héjat. A tésztat a bevonattal
visszatesszUk a mar langyossa hlt sutébe és szaritjuk.
Miutan kihilt szeleteljuk.




Dios kuglof siités nélkiil

10 dkg vaj, 18 dkg cukor, 1 vanilia, 1 citrom reszelt héja, 4 db
tojas, 2 dl tej, 1 kanal rum, 35 dkg liszt, 0,5 csomag sutépor,
81 dkg daralt di6-

A vajat kikeverjuk a cukorral, vaniliaval, citrom héjaval,
tojassargajaval, rum, tej és a liszttel amibe belekevertik a
sutéport, majd a tojas felvert fehérjét. Kilisztezett kuglof
formaban megsutjuk, kiboritjuk és vaniliaval megszérjuk.

Vanilia kifli

25 dkg liszt,20 dkg vaj v. margarin, 10 dkg porcukor, 10 dkg
daralt dié v. mandula

Osszegyurjuk,kisodorjuk henger alakura, rudakat, kifliket
formalunk és kozepes tizon tepsire rakva megsutjik és
melegen vanilias porcukorba hempergetjuk.

Bertalan Elvira

Dios rud siités nélkiil

25 dkg daralt dio, 25 dkg porcukor, 2 tojas sargaja, fél citrom
leve, 50 gr csokoladé

A tojassargajat a porcukorral és a citrom levével kikeverjuk.
Hozzaaadjuk a daralt di6t, j6l 6sszedolgozzuk a masszat,
kétfelé osztjuk. Az egyik felébe beledolgozzuk a puhitott
csokoladét. A masik felét folia kozé téve kinyutjuk kb
25x15cm.Rahelyezzik a csokis masszat és egyenletesen
szétnyomkodjuk rajta, majd felcsavarjuk.
Szobahémérsékleten szikkadni hagyjuk 1-2 érat. Diszithetjik
csokimazzal is.

Balazs Veronika

Dios kaveés szelet

Hozzavaldk: 5 tojas, 5 evdkanal kristalycukor, 5 evékanal
féldaras liszt, 1 csomag sutépor, 1 evékanal kakad, 1
evékanal dié

Krém: 25 dkg daralt dié, 15 dkg porcukor, 500 ml erés
feketekave, 25 dkg vaj, rum, piskéta, csokimaz

1. Atojassargajat kikeverjuk a porcukorral. Hozzaadjuk a
sutéporos lisztet, a kakaot, a daralt diot és a tojasfehérjébdl
felvert habot. Megsdutjik és kihGtjuk.

2. Akrémhez a daralt diét 6sszekeverjuk a porcukorral és
ledntjuk a kavéval (kb. 200 ml), hogy slir massza legyen. A
vajjal habosra keverjluk, hozzaadjuk a diés masszat.

3. AkihUlt tésztat meglocsoljuk rummal. Rahelyezzuk a
kavéba martott piskétat. Rakenjuk a krémet és csokimazzal
ledntjuk.

Mészaros V.

Diés habos siitemény
20 dk cukrot 4 tojassargajaval kikeverjuk, hozzaadunk
masfél dl tejet, 10 dk 6rolt didt, 20 dk lisztet és fél csomag
sutéport. Kikent lisztezett tepsibe 6ntjuk a masszat és
megsutjuk. Utana tetszés szerint lekvarral megkenjuk és a
tetejére rasimitjuk a tojasfehérjébdl 15 dk porcukorral felvert
habot.
A sutbbe visszatéve addig sutjuk, mig a hab rézsaszini
nem lesz.




Racsos diods szelet
Hozzavaldk: 2509 sima liszt, 200g vaj, 1 tojas

Elkészités: A lisztet a vajjal elkeverjluk, beleutjuk a tojast és
0sszedolgozzunk. Rovid ideig hideg helyen pihentetjuk. A
tészta egyharmadat félretesszuk, kétharmadat kisodorjuk,
tepsibe tesszik, megkenjuk toltelékkel és a félretett részbdél
racsot készitink a toltelékre. Megkenjlk tojassargajaval és
elémelegitett sitében megsutjik. A kihdlt felszeleteljik és
meghintjlik vanilias cukorral elkevert porcukorral.

Diotoltelék: 6 tojas, 130g porcukor, 150g daralt dié

A tojassargajat a porcukorral jol elkeverjuk. Hozzaadjuk a
daralt diot. A tojasfehérjébdl kemény habot verink és
konnyedén a toltelékbe keverjuk. Lieskovsky Erzseébet

Sarga teteji dios szelet

Hozzavaldk: 25 dkg margarin, 25 dkg porcukor, 25 dkg
daralt dio, 25 dkg sima liszt, 1 sutépor, 6 tojasfehérje
Ontet: 2 cs. vanilias cukor, 6 tojassargaja, 20 dkg porcukor,
Elkészités:
A margarint a porcukorral habosra keverjuk. Fokozatosan
hozzaadjuk a daralt diét, majd a keményre felvert
tojasfehérjét is. Ovatosan beletessziik a siitéporos lisztet,
kikent, lisztezett tepsiben 170 fokon 20-25 percig sutjuk.
Az Ontethez a tojasok sargajat kikeverjuk a vanilias és
porcukorral. Amint megsult a tészta, azonnal raontjuk a
sarga krémet, elsimitjuk a tetején. Hidegen szeleteljuk.

Mészaros Veronika, Deaki

Bogreés fatyolos

Hozzavalodk: Tésztahoz

3 bogre simaliszt

2,5 tej, 5 dkg vaj

2,5 dkg élesztd

1 tojas, 2 evbkanal kristalycukor,csipet s6

Tészta lekenéshez

7 dkg vaj
2 kiskanalnyi fahéj
Y2 bogre kristalycukor

Langyos cukros tejben felfuttatjuk az éleszt6t. Talba
szitaljuk a lisztet, hozzaadjuk az éleszt6t és a tobbi
hozzavalo6t és jol kidolgozzuk. 40 percig kelesztjuk. 30 x 50
cm-es téglalapra nyujtjuk, megkenjuk vajjal és megszérjuk
cukrozott fahéjjal.

6 egyenl6 csikra vagjuk, egymasra rakjuk és megint 6
részre vagjuk. PUspdkkenyér formaba rakjuk, tetejét
megvajazzuk és tort didval megszérjuk. A maradék
kristalycukrot is raszorjuk, ami sutés kozben
karamellizalédik.

Pihentetjikegy fél 6rat, majd elémelegitett stitében
180°C-on 25 percig sitjlk.

(Ez a mennyiség két formara elég.)

Kovacs Katalin, Pered



Diolikor: nyaron elkészitheted, karacsonykor megihatod.
A zolddidk akkor a legjobbak a didlikér készitésehez, amikor
mar kifejlettek, még elég nyersek és a magjuk még
kocsonyas.

Fiszeres didlikor
Hozzavaldk:
-1 | palinka (vodka, vagy hazi torkoly)
-10-15 db zo6lddio
-4 szem csillaganizs, vagy 2 teaskanal anizsmag
-2 db egész fahéj
-10 szem szegfliszeg
-1 teaskanal édeskbménymag
-50 dkg cukor (kristaly)
A z4lddiot jol megmossuk, majd vékonyra felszeleteljuk.
Tegyuk egy jol zarhatdé nagyobb dunsztosuvegbe, majd
tegyuk hozza a flszereket. Szorjuk bele a cukrot, és dntsuk
fel palinkaval. Jol razogassuk 6ssze, majd tegyuk hlivos
helyre. Hetente egyszer razzuk fel, és varjunk vele
karacsonyig. Unnepek el6tt szirjik le és 6ntsik likéros
uvegbe.
Rencés Istvan nagymamaja
Zserbo
Hozzavaldk: 1 dkg éleszt6, 1 dcl tej, 5 dkg cukor, 35 dkg liszt,
20 dkg margarin, 1 tojas, 1 sutépor(3lap)
Toltelék: lekvar+did+cukor (tetejére csoki)

Fajott kifli
Hozzavaldk: 20 dkg sima liszt, 1 smetol, 25 dkg dio, 50 dkg
porcukor, 1 kk szodabikarbona

Isli fank
Hozzavaldk: 28 dkg liszt, 18 dkg palmarin, 10 dkg daralt did,
7 dkg porcukor

Dios felfujt
5 kg dio, 10 dkg zsurkenyeér, 7 dkg vaj vagy margarin,
10 dkg porcukor, 3 tojas, 2 evbkanal tejszin, tej, vaj a
kikenéshez.
A vajat vagy margarint a porcukorral habosra keverjuk, 3
tojassargajat egyenként belekeverjuk. Hozzaadjuk a
ledaralt didt, a tejbe aztatott és jol kinyomkodott
zsurkenyeret és a tejszint. Végul hozzakeverjik a 3 felvert
tojasfehérjét. Vastagon kikent tzall6 talban, kdzepes meleg
sutdében sutjuk. Fogvajoval ellenérizzuk, hogy megsult-e.

Diés cukor
Szélesebb edénybe szorunk par kanal kristalycukrot.
Thzon addig melegitjuk,mig éppen csak csurgos lesz.
Levesszuk a tlizrél és beleszorjuk az aprora vagott (nem
daralt) diot.
Gyorsan 0sszekeverjuk, deszkara teritett, zsirozott
aluminium féliara simitjuk és azonnal kisebb kockakra
vagjuk.
Kohogés ellen kivald! Morovics Veronika

Diés siitemény
180g porcukor
450q9 rétes liszt (féldaraliszt)
2509 vajas Hera (vagy vaj)
160g daralt dié
2 tojas sargaja
egy pici vanilias arébma
Kidolgozni a tésztat. Alufdliaba csomagolva fél érat a
hiitébe pihentetni. Kisodorni, formaval kiszarni. 170°C-on,
kb 15 percig sutjuk. Lehet kett6t 6sszeragasztani csokoladé
krémmel (vagy vanilia-, vagy franciakrémmel). Tetejére
olvasztott f6z6csoki kerul és kidiszitjuk(tetszés szerint).

Kovacs Klara



Diés torta
8 tojas egeész, 8 kanal porcukor
Kikeverni.
8 kanal 6rolt dio, 6 kanal fél daralt liszt
12 kavés kanal sutépor.

Krém:

1dl tej, 25 dkg porcukor.

1kanal pudingpor (Zlaty klas)

15 dag dié

2-3 percig f6zni, mindig keverve

Meghl kicsit, hozzaadjuk a 30 dkg vajat.
Addig keverjuk, mig a vajat beissza.

Sutébe tesszlk, mikor megkdt a krém, kikeverjuk habosra.

4 lap, 3-szor toltjuk

Dios siiti
10 tojas, 32 dag porcukor, 1 vanilias cukor
20 dag daralt di6, 8 dag prézli, 5 dag daraliszt, fél csomag
sutépor.
Krém:
5 dl tej, 10 dag daraliszt, 375 g vaj, 15 dag porcukor
10 dag di6 szorashoz tetejére.

Nagymama zserbdja
Hozzavaldk 40 szelethez:

1/2 kocka éleszt6 (2 dkg)

30 dkg Koronas kristalycukor
50 dkg liszt

1 tojas

1 tojassargaja

33 dkg vaj

10 dkg sargabaracklekvar
15 dkg daralt dio

3 dkg kakaopor

Elkészités:
Az dsszemorzsolt élesztét 5 dkg cukorral 6sszekeverjuk,
majd az atszitalt liszttel, az egész tojassal, a szétvalasztott
tojassargajaval és 30 dkg feldarabolt vajjal simara
Osszegyurjuk. Nem kell keleszteni! A tésztat 3 egyforma
részre osztjuk, €s mindegyiket kb. 5mm vastag lappa
kinyujtjuk. Az egyik lapot tepsibe fektetjuk. A lekvar felével
megkenjuk, majd 7-8 dkg cukorral és a maradék daralt
dioval megszorjuk. Raboritjuk a harmadik lapot,
lenyomkodjuk, és villaval megszurkaljuk. Eldmelegitett
sutébe tesszlk, és 160 fokon kb. 35 percig sutjuk. A stutébél
kivéve hilni hagyjuk.

A maradék puha vajat a maradék cukorral és a kakadporral
kikeverjuk, majd csokoladémazat f6zunk beldle. A kihdlt
zserbo6t egyenletesen megkenjuk, végul a maz
megszilardulasa utan 2 x 5 cm-es szeletekre vagjuk.
Hrdlica Nicol 7.0.




Huasveéti zserbo

Hozzavaldk a tésztahoz:

40 dkg liszt, 5dkg porcukor

25 dkg sutémargarin,1dkg éleszt6

1 teaskanal sutépor, 2 kanal rum

1 egész tojas, 1 tojassargaja, 2-3 evokanal tejfol.

A toltelékhez:

30 dkg daralt dio, baracklekvar,ribizli vagy malnalekvar
2 csomag vanilias cukor, 10 dkg porcukor

2 mokkas kanal fahéj, 1 citrom reszelt héja

A csokimazhoz:

3 evOkanal kristalycukor, 2 ev6kanal holland kakad

2 evbkanal rum, 5 dkg sutémargarin

Elkészités:
A tésztahoz az élesztét felfuttatjuk fél dl tejben kevés
cukorral,majd a hozzavalokkal egyutt 6ssze gyurjuk, 3 részre
osztjuk, majd 15 percig pihentetjuk.
A tolteléket a daralt diot 6sszekeverjuk a cukorral, a fahéjjal
és a reszelt citrom héjaval. Kbozépnagy tepsit kikenunk,
lisztezUnk, az egyik cipot elnyujtjuk és a tepsibe helyezzuk.
Megkenjlk lekvarral, raszérjuk a dié masik felét is.
A harmadik lapot kinyujtjuk és rahelyezzik a tetejére. Kicsit
megszurkaljuk hustlivel, hogy ne hélyagosodijon fel. 25-30
percig sutjuk. A csokimaz hozzavaloit sdrire f6zzuk, kicsit
kihGtjuk és langyosan Ontjuk ra a suteményre, vizes késsel
elkenjuk.
Hakszer Ibolya

Kovaszos-dioskenyeér
Hozzavalok:
200g fehér kenyérliszt, 300g rozsliszt
70g kovasz, 3dl langyos viz, 3 teas kanal sé
5dkg durvara vagott porkolt did, 2 evékanal méz
Elkészités:
A lisztet atszitaljuk, hozzaadjuk a kovaszt a vizet, a so6t, a mézet,
és bedagasztjuk-gépben, kézzel vagy elektromos mixer
dagasztokarjaval. Lefedjuk, és hagyjuk pihenni.
A dagasztast 10 percenként haromszor megismételjik. Ket
dagasztas kozott a tészta letakarva, meleg helyen pihen. Az
utolsé dagasztas utan fél érat hagyjuk pihenni a tésztat, majd két
részre osztjuk és kovetkezik a hajtogatas. A tésztat kigyurjuk,
megszorjuk, hajtogatjuk: fentrdl lefelé, majd lentrél felfelé, jobb
oldalrdl balra, bal oldalrdl jobbra. Az igy hajtogatott két cipot
letakarva tovabbi 1 érat kelesztjuk. Megformazzuk, és liszttel
kiszort konyharuhaba csomagoljuk. Egy 6rat kelesztjik, majd
6vatosan kicsomagolva, hogy ne veszitse el formajat, egy
beaztatott cseréptalba tesszuk, langyos vizzel megspricceljuk,
lefedjik, és 260 fokra elémelegitett stitébe tesszuk. A suité aljaba
tegyunk egy talba vizet, hogy biztositva legyen a paras
kornyezet. 25 perc sités utan levesszik a héfokot 180 fokra és
tovabbi 8-12 percig sutjuk. A kész kenyereket racsra téve hagyjuk
kihdlni. Kicsit idéigényes, de isteni finom!
Kovasz készitése:
Egy befétteslivegbe vagy zarhaté teteji edénybe tegylink 3 evékanal
teljes kiérlésl buza- vagy rozslisztet, és adjunk hozza 3 evékanal kb.
40 fokos vizet. Jol keverjuk el, zarjuk le, és melegebb helyen hagyjuk
allni 48 orat. Adjunk a keverékhez , amelynek mar kissé savanykas
illata van, 3 ev6kanal lisztet és 3 evbkanal langyos vizet, zarjuk le és
hagyjuk allni 24 6rat. Adjunk a keverékhez 10 dkg lisztet és 1 dl langyos
vizet, jOl keverjuk el és ismét hagyjuk egy napot allni. Kész a
hasznalhaté kovasz. Mindig annyi liszttel és vizzel pétoljuk, amennyit
elvettlink bel6le a kenyérsitéshez, igy sosem fogy el a kovasz.




Aszalt sargabarackos gyiimolcskenyér dioval

Hozzavaldk:

6 db tojas

25 dkg porcukor

25 dkg finomliszt

3 cl rum

5 dkg mazsola

10 dkg aszalt sargabarack

15 dkg di6

4 evbkanal sargabaracklekvar

El6készités:

A mazsolat rumba aztatjuk, az aszalt sargabarackot apréra
vagjuk. A diét megdaraljuk. A sit6t 180 fokra elémelegitjuk.
Elkészités:

A tojasokat a cukorral habosra keverjuk, majd beleszialjuk a
lisztet, amelyet alaposan elkeverunk a tojasos keverékben.
Hozzaadjuk a lecsepegtetett mazsolat, az aszalt
sargabarackot, valamint a daralt diét. A masszat sutépapirral
bélelt, vagy vajjal kikent 6zgerincformaba ontjuk, és az
elémelegitett sutében kb. 35 perc alatt megsutjuk. A kész
suteményt még melegen kiboritjuk a formabdl egy hosszukas
talcara. Kulsejét forrd lekvarral megkenjiuk, és vanlias
porcukorral meghintve talaljuk.

Lelovics Krisztina nagymamaja

Csikos siiti

Hozzavalok: Krém:

3x1,5 dl tejfol 1 liter tej

3x1 tojas 8 evbkanal buzadara
3x1 mokkaskanal 2 csomag vanilias cukor
szodabikarbona 25 dkg margarin

3x5 evékanal liszt 25 dkg porcukor

3x5 evOkanal kristalycukor

5 evbkanal kakadpor

5 ev6kanal daralt mak

5 evékanal daralt di6

Elkészités:

Az elsé tésztalaphoz 1 egész tojast habosra keverlnk 5
evOkanal kristalycukorral. Hozzaadunk 1,5 dl tejfélt, 5
evBkanal lisztet és mokkaskanal szodabikarbonat. Simara
keverjuk, végul hozzaadunk 5 ev6kanal daralt diot. A
masszat sutépapirral bélelt tepsibe ontjuk, Isimitjuk és
megsutjuk.

Mig az els6 tészta sll, elkészitjlk a masodik adag masszat,
csak dio helyett kakaot teszunk bele. Ha az els6 adag
tészta kisult, deszkara boritjuk. A tepsibe Uj adag sutépapirt
teszlnk, és a kakads masszat az el6z6h6z hasonléan
kisutjuk. Ugyanigy készitjuk el a makos tésztat, de azt
benne hagyjuk a tepsiben.

A krémhez a tejet felforraljuk, és allandd keverés mellett
beleszérjuk a grizt, vagyis a buzadarat. Addig f6zzuk
kevergetve, mig be nem slrisodik. A vajat habosra
keverjuk a cukorral, és amikor a tejbegriz mar kihlt, akkor
azt is belekeverjuk. A krémet haromfelé osztjuk. A
tepsiben maradt makos lapot megkenjuk az els6 adag
krémmel. Raboritjuk a kakés lapot, és a masodik adag
krémet rakenjuk. A dios lapot helyezzik tetejére, majd a
sutemény tetejét megkenjik a harmadik adag krémmel, és
csokireszeléket szérunk ra.



Bogrés hopehely
A tésztahoz:
masfél bogre szoba hémeérseékletl sertészsir, 5 bogre liszt
2 tojas sargaja, 1 csomag poréleszté (vagy 3 dkg friss egy
kevés langyos tejben felfuttatva), kb. szik fél bogre tejfol
A tdltelékhez:
2 bogre daralt dio, fél bogre porcukor, 1 bogre hazi
baracklekvar
+ vanilias porcukor, amibe forgatjuk

Elkészitése:

A tészta hozzavaloit egy talba kimeérjuk, majd villaval

nagyjabol 6sszekavarjuk.

2. Ezutan az egészet 0sszegyurjuk. Ha nagyon szaraz a

tészta, akkor adjunk hozza meg egy pici tejfolt, ha nagyon

ragad, akkor pedig egy pici lisztet. Ezutan kinyujtjuk jol

lisztezett feluleten ugy fél centi vastagra, majd egy

borospoharral kéroket szaggatunk beléle. En egyébként két

részletben nyujtottam, a szaggatas soran leesé széleket

pedig ujragyurtam. A tetejét is liszteztem a tésztanak, hogy

ne ragadjon.

3. Akorok kozepére egy-egy teaskanal tolteléket halmozunk,

Ovatosan rahajtjuk a tészta felét (félbe) majd sutépapirral

bélelt tepsikre rakjuk, és egy orat pihenni hagyjuk.

4. 200 fokon, kb. 20-25 perc alatt sulnek meg.

5. Még melegen vanilias porcukorba hempergetjuk ket.

A bogre 2,5 dl-es és kb. 50 db suitemény lesz belble.
Takéacs Eva és Tok Erzsébet

N 4

Dids tearudak
Hozzavalok:
3 bogre fehér finomliszt (37,5 dkg), 1 bogre porcukor (20
dkg),
1 mokkaskanal sutépor, 25 dkg puha vaj, 1 bogre daralt dio
1 tojas, kevés tejfol (kb. egy evékanal)
+ porcukor a hempergetéshez

Elkészitése:

A sutét bekapcsoljuk 180 fokra, alul-felll sttés programra.
2. A hozzavaldkat 6sszegyurjuk. Ha nagyon szaraz, akkor
adunk hozza még egy kis tejfdlt, ha nagyon ragacsos, akkor
egy pici lisztet. Egyébként a tészta puha lesz, és jol
lisztezett fellleten fogunk vele dolgozni.

3. Atésztat kinyujtjuk kb. ujjnyi vastagra, de lehet még
vastagabbra. Szerintem minél dundibb, annal finomabb, és
annal jobban érzédik benne a dio.

4. Derelyemetszbvel vagy késsel tetszdleges szélessegl és
hosszusagu rudakat vagunk bel6le.

5. Sutépapirral bélelt tepsibe sorakoztatjuk 6ket, majd
korulbelll tizenot perc alatt készre sutjuk. Ekkor még puha
egy picit, de néhany perc, és eléri a tOkéletes allagat.

6. Még forron porcukorba hempergetjuk.

A bogre 2,5 dl-es.
__ Tok Erzsébet




Alompuha diés
Hozzavaldk:
3-4 evbkanal zsir, 1 bogre kristalycukor
2 tojas, 2 bogre finomliszt
1 csomag sutdpor, 3 evOkanal baracklekvar
1 bogre tej, a tetejére darabolt di6 izlés szerint

Elkészités:

A s(t6t bekapcsoljuk 200 fokra.

2. A tészta hozzavalét 6sszekeverjuk.

3. A tésztat sutbpapirral bélelt kozepes méreti tepsibe

ontjuk.

4. A tetejét alaposan megszorjuk darabolt didval. Ne

sajnaljuk, ez lesz a lelke!

5. Kb. fél 6ra alatt, aranybarnara sutjuk. TUprébat végzink
Tok Erzsébet

Vanilias - diés hokifli

Hozzavalok: 50 dkg finomliszt, 40 dkg vaj vagy margarin, 20
dkg cukor,

25 dkg daralt dio, 20 dkg porcukor, 3 csomag
vanilias cukor
Elkészités: A lisztet 0sszekeverjuk a cukorral, a daralt diéval
€s a margarinnal, ezt 6sszegyurjuk és ceruzavastagsagu
rudakat sodrunk bel6le. A rudakat 5-6 centisre daraboljuk és
kifliket formazunk beldluk. A kifliket 180 fokra elémelegitett
sutében kb.15 percig vilagosra sutjuk, és még
forronmegforgatjuk a vanilias cukorral izesitett porcukorban.
Lelovics Krisztina

Domino szelet
Hozzavalok:
Tészta: 7 db tojas, 7 kanal porcukor, 7 kanal féldaras liszt, 3
kanal kakao

1.Toltelék:
200 g daralt di6, 150 g porcukor, 1 dl rum, 2 kanal tej

2. Toltelék:
200 g CERA magarin, 200 g porcukor, 15 g szaritott tej
A csokis réteghez: 100 g étcsokoladé, kevés olaj

Elkészités:

A cukrot a tojassargakkal habosra keverjuk, a lisztet és a
kakaot dsszekeverjuk és tdbb részletben hozzaadjuk a
sargakhoz, vegul a fehérjébdl felvert habot is beleforgatjuk.
Kikent, kilisztezett tepsiben elémelegitett sutében
megsutjuk. Amikor a tészta kihdlt , vékonyan megkenjik
lekvarral és ratesszik az 6sszedolgozott dids tolteléket.
Kovetkezik a fehér toltelék. A zsiradékot lereszeljuk,
hozzaadjuk az atszitalt tejpor-cukor keveréket és szépen
kézzel 6sszedolgozzuk- kinyujtjuk a tészta nagysagara,
rahelyezzik a dios rétegre és még a nyujtéfaval kicsit ra is
nyomkodjuk.

Befejezés: Felszeleteljuk, majd felolvasztjuk vizgbz felett a
csokit és atlosan belemartogatjuk.

Lelovicsné, Deaki






