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HOZZAVALOK:

HUSVETI RECEPTFUZET

g "

SZERZO: TIHOR ILDIKO

ELKESZITES:

A mézes lapokhoz:

45 dkg finomliszt

15 dkg porcukor

1 késhegynyi szodabikarbdna
3 ek. sertészsir

4 ek. méz (olvasztott)

1 db tojas (villaval felverve)

4 ek. tej

A toltelékhez:

5dl tej

100 g buzadara

25 dkg margarin

20 dkg porcukor

2 csomag vanilias cukor

1 db tojassargaja

20 dkg sargabaracklekvar

A csokimazhoz:
20 dkg étcsokoladé
20 dkg vaj

A tészta készitése:

A mézes lapokhoz valdkat félkemény tésztava gyurjuk. Ha még
kivan tejet, apranként lehet bele picit tenni.

A tésztét rud forméra sodorjuk, és négyfelé osztjuk. Mindegyik
tésztacipot nagyon lisztezett feltleten kinyUjtjuk, majd egyesével
megsutjuk margarinnal vékonyan megkent tepsi hatoldalan 200
fokra elémelegitett sttdben.

Sotét zsemleszintre kell sutni, vigyazzunk, nagyon gyorsan sdl,
kb. 6 perc/ lappal szamoljunk. Azért j¢ a tepsi hatuljan késziteni,
mert kédnnyen le lehet réla csusztatni.

Toltelék készitése:

A tejet felforraljuk, és a lassan beleodntjuk a grizt, ha megfétt,
keverve kihttjuk. Amikor langyos, hozzaadjuk a cukorral, vanilias
cukorral és tojassargajaval habosra kevert margarint.

Osszeallitas:

A tolteléket kettéosztjuk, az elsd lapra rakenjuk a fele tolteléket,
a masodik lapot ratesszuk, és megkenjuk a lekvarral.

Erre jon a harmadik lap, amire réasimitjuk a krém mésik felét,
a negyedik lappal borftjuk, amit pedig kakadval megszértam.

EDES SUTEMENYEK

HOZZAVALOK:

SZERZO: DOMOKNE NASZVADI SZILVIA

ELKESZITES:

A tésztahoz:

180 g finomliszt

180 g reszelt sargarépa

145 g porcukor

2 csomag vanilias cukor

2 db tojas

100 ml étolaj (napraforgoolaj)
2 csapott tk. sitépor

1/2 tk fahéj

1 db kisebb narancs

1 db kisebb citrom reszelt héja

A krémhez:

120 g mascarpone

20 g porcukor

Kevés citrom és narancshéj
izlés szerint

Keverjink a tészta alapanyagaibdl lagy, felvert &llagt masszat, majd
toltsuk ki a tésztat muffin papirral bélelt muffin suté formékba.
Melegftstk el a sutédt 170 °Cra, helyezzik be a muffinokat,
majd susstk Sket 25 percig. A sutés végén ellendrizzuk egy
tlprébaval, hogy kelléen atstlt-e a tészta.

Sutés kozben a krém alapanyagibdl készitstunk lagy krémet,
melyhez adagoljuk apréanként a narancslevelet. Ha a mascarpone
tul lagy fajta, akkor a krémet vizzel 6sszemelegitett zselatinnal
lehet sUriteni.

Vidd fel a krémet a kistlt muffinok tetejére, majd diszitsd izlés
szerint marcipan répaval, tort pisztaciaval, cukorkakkal.



HUSVETI RECEPTFUZET
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HOZZAVALOK:

SZERZO: PETRENKO NIKOLETT

ELKESZITES:

A tésztahoz:

6 db tojas

6 ek cukor

6 ek liszt

1 csomag sutépor

A krémhez:

2 csomag vanilias pudingpor
8 ek cukor

8 dl tej

15 dkg vaj

A tetejére:
4 dl habtejszin
étcsokoladé

A madartejszelet elkészitéséhez a tojasfehérjét kemény habbé
verjuk a cukorral, majd két részletben hozzaadjuk a tojasok
sargajat, és osszedolgozzuk. Ezutan apranként hozzéadjuk
a sutdporral elkevert lisztet.

A jol eldolgozott masszat egy kdzepes méretd, sttépapirral
kibélelt tepsibe ontjuk, és 180 °C-ra elémelegitett sttdben kb.
25 perc alatt megsutjuk.

Ameddig a tészta sul, elkészitjuk a krémet. A pudingport a cukorral
és egy kevés tejjel cscomdmentesre keverjuk, majd fokozatosan
hozzaadjuk a tébbi tejet. StrUre fézzik és megvarjuk, mig kihdl.
Mikor kihdlt a puding, beletesszuk a vajat, és csomomentesre
keverjuk, majd a kindlt piskétalapra rékenjuk a kindlt vaniliakremet.
A felvert tejszint pedig rasimitjuk a tetejére és megszérjuk
csokoladéreszelékkel.

EDES SUTEMENYEK

HOZZAVALOK:
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SZERZO: TARGUBANE-RUZSICSKA ILDI

ELKESZITES:

A palacsintahoz:

20 dkg liszt

2 db tojas

3 dl tej

2 dl szénsavas asvanyviz
1 csipet s

0,75 dl olaj a sttéshez

A toltelékhez:
izlés szerint cukor
tard

A felso réteghez:
tejfol

kevés olaj

1 csomag vaniliascukor

A palacsintatészta hozzévaldit Osszedntjuk, csomomentesre
keverjuk, majd egyesével kisutjuk egy palacsintasttd serpenyében.
Megtoltiink 20 darabot a cukros tdréval, majd meglocsoljuk
a vanilias cukorral és kevés olajjal elkevert tejfollel. Elémelegitett
sttében 180 °C-on 30 percig sutjuk.



HOZZAVALOK:

HUSVETI RECEPTFUZET

SZERZO: PUTOCZKI GABORNE

ELKESZITES:

28 dkg rizsliszt

10 dkg porcukor

10 dkg daralt dio

25 dkg vaj/margarin

1 db tojas

porcukor

baracklekvar

eperlekvar

Nutella

1 tabla gluténmentes étcsoki
1 tabla gluténmentes fehér csoki
francia drazsé

dio

kilonbozé kiszurdk

Atészta hozzavaldibdl gyors mozdulatokkal linzer tésztat gydrunk.
Fél orara hltébe tesszik, majd 4 részre osztjuk, az elsé 1/4-et
kinydjtjuk, cakkos szélU kiszurdval kiszurjuk tgy, hogy minden
masodiknak a kdzepét pici pogacsa szaggatoval kilyukasztjuk.
Sutélemezre helyezzuk.

A méasodik negyedbdl nyuszikat szdrunk ki gy, hogy mindnek
parja is legyen, stutélemezre helyezzik ezeket is. A harmadik
negyedbdl pillangdkat szdrunk ki ugy, hogy mindegyiknek
parja is legyen. Sutélemezre helyezzik ezeket is. A negyedik
negyedbdl sziveket vagy virdgokat szdrunk ki, és sttélemezre
rakosgatjuk. A leesd darabokat 6sszegyurjuk, kisodorjuk, és kis
kifliket formazunk beléluk, sutdlemezre helyezzik.

EDES SUTEMENYEK

HOZZAVALOK:

30 dkg reszelt sargarépa
1 citrom

16 dkg liszt

1 csomag sutépor

20 dkg kristalycukor

4 tojas

csipet s

csipet 6rolt szegfliszeg
12,5 dkg (fél doboz) mascarpone
vagy mas krémsaijt

1 dl habtejszin

porcukor izlés szerint

Eldmelegitett 180 °C-os sutdben kb. 8 perc alatt megsutjuk.
Ha légkeveréses programot valasztunk, mindkeét tepsi linzert
egyszerre meg tudjuk sutni.

A linzerkarikék lyukas tetejét porcukorral meghintjik, a karikak
also felébe kiskanallal barack lekvart tesztnk, majd évatosan
rahelyezzik, a porcukros tetét. Az étcsokit vizgdz felett
felolvasztjuk, a kiflik végeit belemartjuk és racsra helyezzuk.
A sziveknek a felét csokiba mértjuk, kozepére egy gerezd didt
ragasztunk, racsra helyezzuk. A lepkéket malnalekvérral toltjuk
ossze, majd fehér csokiba martjuk, racson lecsepegtetjuk.
zlés szerint francia drazséval tovéabb diszithetdek. A nyuszikat
Nutellaval toltjuk meg, és fehér csokival vonjuk be, a szemeit
francia drazsék adjak.

Ha a csoki megszilardult, talra rendezzuk, vegyesen az 5 fajta
linzert. Ebbdl a mennyiségbdl kb. 20 db sutikénk lesz.

SZERZO: POLGAR JUDIT

ELKESZITES:

A tojasokat szétvalasztjuk, a sérgékat a cukorral habosra keverjuk,
majd hozzéadjuk a répét és a citromhéjat.

A lisztet Osszekeverjuk a sutdporral és a szegfliszeggel, majd
hozzaadjuk a répas masszahoz.

A tojasfehérjéket kemény habbé verjuk a séval, majd évatosan
belekeverjik a masszaba.

Egy kivajazott és lisztezett, vagy stutdpapirral bélelt, 24 cm-es
tortaforméba simitjuk, és 180 °C-ra elémelegitett sttdbe tesszuk,
és tlprobaig sutjuk.

A krémsajtot kikeverjuk a felvert tejszinnel, ami, ha nem elég édes,
adhatunk hozzéa cukrot. Rékenjtk a torta tetejére, diszithetjuk
tojascukorkaval, majd szeletekre vagva télaljuk.



HOZZAVALOK:

HUSVETI RECEPTFUZET

SZERZO: DOMOKNE SALAMON CSILLA

ELKESZITES:

A tésztahoz:

3 bogre finomliszt (bogre = 2,5 dl)
1 boégre cukor

2 dl tej

2 db tojas

1 csomag sttépor

1 csipet s

1,5 dl napraforgé olaj

A krémhez:

3 ek finomliszt

1 csomag vanilias cukor

1 tasak vanilias pudingpor
6 dl tej

2 ek cukor

25 dkg mascarpone

10 dkg porcukor

1 ek cseresznyelekvar

A tetejére:
2 ek szines cukorka

A tésztadhoz a tojast a cukorral kikeverjuk. Hozzaadjuk a tobbi
hozzavaldt, alaposan kikeverjuk.

Egy kapcsos tortaformat vajjal kikentink, liszttel megszorjuk,
beledntjuk a masszat. Elémelegitett sutében tlprobaig készre
sttjuk. Amikor kih(lt a tészta, kivesszik a formabdl.

A krémhez felf6zzUk a pudingport 3 dl tejjel és 2 ek cukorral,
majd kikeverjuk a mascarponét a porcukorral. Amikor féelig kindlt
a puding, hozzaadjuk a mascarponés masszat.

A maradék tejet elkeverjuk 3 ek liszttel, és felfézzik a vanilias
cukorral, majd ezt is hozzdadjuk a pudinghoz, és hagyjuk
teljesen kihdini.

A krémet a lekvérral megkent tésztaalapra kenjuk, par orara
hltébe tesszuk. Szines cukorkékkal és marcipanfiguraval
diszitjuk a tetejét.

EDES SUTEMENYEK

HOZZAVALOK:

SZERZO: DOMOKNE SALAMON CSILLA

ELKESZITES:

25 dkg tehénturéd

3 ek porcukor

2 dl joghurt

1 csomag vanilids cukor

1 citrombol nyert citromhéj
1 csipet s

1dl tej

2 ek zselatin

2 dl habtejszin

25 dkg eper (plusz a diszitéshez)
10 g zabpehely

A tlrét dsszekeverjuk a porcukorral, joghurttal, vanilids cukorral,
citrom reszelt héjaval, séval, majd dvatosan ésszeforgatjuk
a felapritott eperrel és a zabpehellyel.

A tejet egy kisebb edénybe ontjik, elkeverjuk benne a zselatint,
és kevergetve addig melegitjuk, amig elolvad benne a zselatin.

Amikor mar folyods, akkor levesszuk a tGzrél, és hilni hagyjuk
par percig. Kozben a tejszint keményre felverjuk.

A zselatinos tejet, majd a felvert tejszinhabot a tirés keverékhez
adjuk és 6sszekeverjuk.

Az egészet folpackkal bélelt formaba ontjik, és par orara
hitébe tesszuk. Majd felszeleteljuk, talcara tesszuk, és eperrel
izlés szerint diszitjuk.



HOZZAVALOK:

HUSVETI RECEPTFUZET
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SZERZO: PETRENKO-NAGY ALEXANDRA

ELKESZITES:

300 g liszt

200 g margarin

1 csipet s6

100 g porcukor

1 csomag vanilias cukor
1 db tojas

HOZZAVALOK:

A hozzévaldkat dsszedolgozzuk, majd félidban pihentetjuk
a tésztat a htdben par orat. A tésztét lisztezett lapon kinydjtjuk
és kiszaggatjuk a formakkal. Majd 180 °C-on kb. 15-20 percig
sttjuk. Megkenjtk lekvarral és megszorjuk porcukorral.

SZERZO: PETRENKO-NAGY ALEXANDRA

ELKESZITES:

11tej

10 db tojas

10 ek cukor

1 csomag vanilias cukor

Atejet a cukorral és a vanilias cukorral felforraljuk, majd a felvert
tojasokat folyamatosan kevergetve beledntjik, és addig kavarjuk,
amig turd éllagu nem lesz. Egy tiszta konyharuha és sz(ré
segitségével leszUrjik, majd 1éjszakéat a konyharuhaban hagyjuk
fellégatva, amig teljesen le nem csepeg, illetve 6ssze nem all.

EDES SUTEMENYEK

HOZZAVALOK:

d

SZERZO: TIHOR ILDIKO

ELKESZITES:

A tésztahoz:

7 db tojas

7 ek cukor

6 csapott ek finomliszt

2 ek cukrozatlan kakaépor
1 csomag sutépor

1 ek napraforg6 olaj

A tarékrémhez:

50 dkg tehénturo

20 dkg porcukor

18 dkg margarin

2 csomag vanilias cukor

1 citrombol nyert citromhéj

A tetejére:

7 dl szénsavas narancsos Uditéital
2 csomag vanilias pudingpor

4 ek cukor

1 ek citromlé

Tészta:

A tojasok fehérjét kemény habbé verjuk, hozzaadjuk a cukrot,
azzal is egy kicsit verjuk. Végul a tojasok sargéjat és az olajat
keverjuk bele. A sttéport és a kakadt elkeverjik a liszttel, és
fakanallal évatosan a habhoz keverjuk. Kikent, lisztezett tepsibe
ontjuk, megsutjuk.

Kozben elkészitjtk a turdkrémet: strd sz(rén attorjuk a tarét.
A 20 dkg margarint és a 20 dkg porcukrot habosra keverjik,
hozzéadjuk a pépesitett tarét. (zesftjik reszelt citromhéjjal és
vanilids cukorral. Az egészet jol kikeverjuk.

Fanta tet6:

2 csomag pudingot és a 4-5 ek cukrot keves uditével simara
keverjuk. A tobbi fantat felforraljuk a citromlével, és sird
krémesre megfézzik benne a pudingot. Langyosra hitjuk.
A kihdlt piskétéra kenjuk a tdrokrémet, és a krém tetejére
a fantat. HUtében taroljuk.

11



HOZZAVALOK:

HUSVETI RECEPTFUZET
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SZERZO: CSAPONE NAGY BERNADETT

ELKESZITES:

A tésztahoz:
1dlviz

10 dkg margarin
20 dkg liszt

5 db tojas

A krémhez:

4 db tojas

15 dkg porcukor

6 dkg liszt

5 dl tej

2 csomag vanilias cukor

1. A képviseldfank elkészitéséhez a vizet a margarinnal
Osszekeverjuk, majd kozepes langon felforraljuk. Ha mér elolvadt
a margarin és forr a viz, hozzaadjuk a lisztet, és folyamatosan
kevergetjuk, amig a tészta el nem vélik az edény falatol.

2. Atésztat kivesszik a labasbol és hideg talba tesszuk. Hagyjuk
kihdlni, majd egyesével beledolgozzuk a tojasokat.

3. Atésztat habzséakba toltjuk, és nagyobb dié méret( halmokat
nyomunk egy sttépapirral bélelt tepsibe (ne tul kdzel egyméshoz,
mert sttés kozben meg fognak néni a fankok).

A légkeveréses sttdt 200 °C-ra elémelegitjik, és kb. 15 perc
alatt megsutjuk a siteményeket. Ennyi idé alatt megndnek és
a kulsejuk is megkérgesedik.

4. A negyedora leteltekor a stté hémérsékletét levesszuk
160 °C-ra, és gy stutjuk még tovabb 15-20 percig. Az elkészult
stteményeket kivesszuk a sutébdl, és hagyjuk kihdini.

5. Kozben elkészitjuk a vaniliakrémet, amelyhez a tojasok
sargajat kikeverjuk 10 dkg cukorral, majd hozzékeverjuk
alisztet és 1dl hideg tejet. Masik edényben felforralunk 4 dl tejet
a vanilias cukorral. A tojasfehérjékbél kemény habot készitink

EDES SUTEMENYEK

HOZZAVALOK:

a megmaradt cukorral. A lisztes-tejes keverékhez hozzadntjuk
avanilias forro tejet, és folyamatos kevergetés mellett besuritjuk,
de nem forraljuk fel. Levesszik a tGizrél, és lassan, adagonként
hozzéforgatjuk a tojashabot.

6. A kihult fankok tetejét levagjuk. Habzséakba toltjuk
a vaniliakrémet, és mindegyik fank aljgba nyomunk beléle.
Ratesszuk a tésztakalapokat.

\/ s

SZERZO: CSAPONE NAGY BERNADETT

ELKESZITES:

50 dkg finomliszt
csipet s

3 ek cukor

1 egész tojas

1 tojassargaja

kb. 2,5 dl tej

2 dkg élesztd

8 dkg olvasztott vaj

Az élesztét felfuttatjuk a tejben. A vajon kivil mindent egy talba
teszlnk, 6sszedolgozzuk, amikor sima, hozzaontjik a vajat és
tovabb dagasztjuk, amig felveszi. Duplajara kelesztjuk, téglalap
alakudra nyujtjuk, kb. fél cm vastagsagura.

Megkenjuk olvasztott vajjal, megszitaljuk kakadporral (ne
latszddjon a tészta), azutan porcukorral (ne latszddjon a kakad).
Szorosan feltekerjuk, kétujjnyi szeletekre vagjuk.

Tepsibe tesszik, hagyjuk hisz percet kelni, majd megsutjik.
Amikor kivesszuk, vanilias meleg tejjel meglocsoljuk.
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HOZZAVALOK:

HUSVETI RECEPTFUZET

SZERZO: SZAKACS ELEONORA

ELKESZITES:

4 tojas

csipet so

20 dkg porcukor

1 dl napraforg6 olaj
1dlviz

25 dkg finomliszt

1 csomag sutépor

3 evokanal kakadpor

1 ev6kanal viz

1 evékanal napraforgé olaj

Krém:

4 dl tej

1 tasak puncs pudingpor
20 dkg vaj

20 dkg porcukor

10 ml rumaroma

Csokimaz:

3 evékanal viz

4 evékanal kakadpor
3 evékanal porcukor
20 dkg étcsokoladé
75 dkg vaj

A tojasfehérjéket egy csipet séval kemény habbé verjuk.
A tojassargakat porcukorral habosra keverjuk, amig szép vilagos
lesz. Folyamatos kézi robotgép hasznalata mellett apranként
hozzaadjuk az 1dl olajat és vizet.

A sttéport dsszekeverjuk a liszttel, és a tojassargas habhoz
keverjuk. Hozzéforgatjuk a felvert fehérjéket is.

Ateszta felet kivajazott, kilisztezett ézgerinc formaban megsutjuk.
A mésik feléhez adjuk a kakadport, vizet, olajat, majd ezt is
készre sutjuk.

Atejet és a pudingport készre f6zzuk, mikor kihdlt, hozzéadjuk
a kikevert vajat és porcukrot.

A kétféle piskotat felszeleteljik, és a szeleteket a puncsos krémmel
osszeragasztjuk, hogy valtakozzanak a vildgos és sotét szeletek.

Ha kész a stteményrud, bekenjuk csokimazzal, hlitdbe tesszik
egy éjszakara, és harant irdnyban szeleteljuk.

EDES SUTEMENYEK

Leverd Timss fockn

HOZZAVALOK:

SZERZO: SZEKELY JOZSEFNE

ELKESZITES:

3 tojas

2 bogre cukor (1 bégre = 2,5 dI)
25 dkg tehénturé

1 sttépor

2 bogre liszt

1/4 bogre tej

csipet so

1 citrom reszelt héja

HOZZAVALOK:

Osszekeverjik a hozzavalokat. Sttépapirral bélelt tepsibe
ontjuk, és elémelegitett sutdben tlprobaig sutjuk. KihGtjuk,
utana csokoladémazzal bevonjuk.

SZERZO: PUTOCZKI GABORNE

ELKESZITES:

A tésztahoz:

10 dkg (puha) vaj vagy margarin
20 dkg eritrit vagy cukor

2 db tojas

3 ek méz

3dltej

1 csomag sutépor

35 dkg barna rizsliszt

A kakaés mazhoz:

20 dkg vaj vagy margarin

20 dkg cukor vagy eritrit

4 ek kakadpor

4 ek tej

fél dl rum vagy 1 ek rumaroma

A beforgatashoz:
kb. 20-25 dkg kékuszreszelék

A tészta hozzavaldit a liszt kivételével a robotgép Ustjébe
mérjuk és alaposan kikeverjuk, majd a lisztet is hozzadolgozzuk,
és sutdpapirral bélelt kisebb tepsibe ontjuk. Elémelegitett
170 °C-os sutében kb. 25 perc alatt készre sttjuk. Hagyjuk kihdlni,
majd kb. 3x3-as kockékra vagjuk.

A kakads mazhoz a cukrot, vajat, tejet, kakadport Osszeforraljuk,
majd a kockakat ebbe méartogatjuk meg. Megforgatjuk kokusz-
reszelékben, és a télcara helyezzuk.

Par orét szellés helyen érdemes széritani, de akar azonnal
is fogyaszthato.



HUSVETI RECEPTFUZET SOS, SAJTOS SUTEMENYEK

HOZZAVALOK: ELKESZITES:
60 dkg liszt Este ledagasztjuk, reggel sutjuk. A liszthez hozzékeverjik a sot,
15 dkg trappista reszelt sajt a kémeényt, elmorzsoljuk a margarint, a sajtot és az élesztét, vegdl
15 dkg Rama margarin beledntjik a szodavizet, és az egészet alaposan megdagasztjuk.
2 dkg friss élesztd Lefedve hideg helyre (hitébe) tesszuk. Reggel jol atdagasztjuk,
7 dl szédaviz majd vizbe martott kiskanallal adagolva, ostyasutével, kozepes
4 1 kiskanal komény langon ropogdsra sutjuk.
o 3 kiskanal s6
SZERZO: CSAPONE NAGY BERNADETT

HOZZAVALOK: ELKESZITES:

A radhoz: A rud hozzévaloit 6sszegyurjuk, kinyujtjuk és rudakra vagjuk.

40 dkg liszt Sutdpapirral bélelt tepsire tesszik, megkenjuk a felvert tojassal,

1 csomag sttépor megszorjuk a reszelt kemény sajttal, és 200 °C-on pirosra sutjik.

2 mk s6

20 dkg margarin
3 db tojas

10 dkg reszelt sajt

A tetejére:
1 db tojas
10 dkg reszelt kemény sajt

SZERZO: SZABO JANOSNE

HOZZAVALOK: ELKESZITES:
40 dkg finomliszt A lisztet egy télba mérjuk, majd elkeverjik benne a sutéport
1 csomag sutépor és a sot. Hozzaadjuk a margarint, a tejfolt, egy marék reszelt
1tk so sajtot. JOl osszedolgozzuk. Lisztezett feltleten kb. 3-4 mm
25 dkg margarin vastagra elnyujtjuk.

20 dkg trappista sajt
3 ek tejfol Egy nyusziformaval kiszaggatjuk és sttépapirral bélelt tepsibe

rakjuk. A sutét elémelegitjuk. A nyuszikat lekenjuk egy egész,
. ;‘“géé///b A kenéshez: felvert tojassal, majd megszérjuk reszelt sajttal.
SZERZO: PUSZTAI JOZSEF 1 db tojas

180 °C-on kb. 10 perc alatt hdlégkeveréssel megsutjik.




Uott pflet

HUSVETI RECEPTFUZET

SZERZO: SZEKELY JOZSEF

ELKESZITES:

HOZZAVALOK:
50 dkg liszt
1 tojas

8 dkg sertészsir
pupos tk s6

nagy csipet cukor
2,5 dkg friss élesztd
kb. 2, 5 dl tej

A hozzévalokbdl kelt tésztat készitunk, de a tojasnak csak
a sargéja kerul bele, a fehérjével sttés el6tt a tésztat fogjuk
megkenni.

Atoltelékhez 30 dkg fétt cstlok hist aprora vagunk, Gsszekeverjuk
2 tedskanal torméaval és egy kis doboz tejfollel. Borssal izesitjik.
Nem soézzuk, mert a hus sés.

A megkelt tésztat 4 cipdba osztjuk, a cipdkat kinyujtjuk, 8 felé
vagjuk. A tésztat megtoltjuk, kiflit sodrunk.

Sutdpapiros tepsibe tesszuk, tojasfehérjével megkenjuk, fél orat
pihentetjuk, elémelegitett sttdben kb. 35-40 percig sttjuk.

KALACS, KUGLOF

HOZZAVALOK:

SZERZO: SZABONE CSEREPES ERIKA

ELKESZITES:

140 g 2,8%-0s tej
40 g porcukor

11 g friss éleszté
250 g liszt

1 csipet s

1 db tojassargaja
30 g olvasztott vaj
10 g vanilias cukor
5 g kakadpor

5 g mazsola

Az élesztét felfuttatjuk a langyos, porcukros tejjel.

A liszthez adjuk a sot, a tojassargajat, vajat, vanilias cukrot és
a felfutatott élesztét. Sima tésztat gydrunk.

A tésztat 2 részre osztjuk, gombocokat formézunk, az egyik
tetejére kakadport, a masikra mazsolat tesztnk. Kalon-kalon
Osszegyurjuk ket.

Kiolajozott télba tesszuk a tésztékat, majd letakarva 30 percig
pihentetjuk 6ket. Utana hosszU rudat sodrunk mindketté

tésztabol, osszefonjuk a két rudat.

1 tojast dsszekevertnk, megkenjik vele a tésztat, 30 percig
pihentetjuk.

Elémelegitett sutében 180 °C-on 30 percig sutjuk.
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HOZZAVALOK:

HUSVETI RECEPTFUZET

AP ONTR L e
SZERZO: KOVACS PETER

ELKESZITES:

6 db tojas

384 g kristalycukor
1,5 dl viz

1,5 dl étolaj

384 g finomliszt

1/2 citrom reszelt héja
50 g kakadpor

A tojasokat a cukorral, citromhéjjal fehéredésig habositjuk.
Hozzaadjuk a vizet és az olajat, egynemdsitjtik. Ovatosan
hozzéforgatjuk a sutdporral elkevert lisztet.

A massza 2/3-at beletoltjuk a kivajazott kugléf forméba,
a mésik részt cukrozatlan kakadporral izesftjuk, hozzacsurgatjuk
a vilagos masszéhoz.

Fogpiszkalod segitségével atforgatjuk a két masszat.

Elémelegitett, 165-170 °C-os stutében kb. 50 percig vagy
tlprébaig sutjuk.

ELO- ES FOETELEK

HOZZAVALOK:

SZERZO: DOMOKNE SALAMON CSILLA

ELKESZITES:

20 dkg sonka

5 db foétt tojas

4 db kozepes csemegeuborka
2 db kozepes lilahagyma
40 dkg franciasalata alap
2 teaskanal zselatin

sé izlés szerint

2 dI tejfol

6 ek majonéz

2 db leveskocka

2 dl viz

2 kozepes db paradicsom

A sonkét, fétt tojast, uborkét és a lila hagymat felkockazzuk.
A zoldségeket sos vizben megfézzuk, majd leszlrjuk.

A tejfolt kikeverjuk a majonézzel, hozzaadjuk az 6sszeapritott
alapanyagokat és a lesz(rt zoldségeket.

Avizet felforraljuk a leveskockakkal. Amikor felforrt, hozzaadjuk
a zselatint. Még melegen Osszekeverjuk a tojasos keverékkel,
majd tortaforméaba simitjuk, és kihttjik.

Par orara hltdbe tesszuk, majd kivesszik a formabdl, és télcara
tesszuk.

A paradicsomhéjat vékonyan korbevagjuk, és rézsakat alakitunk
ki beldle, majd ezzel diszitjik a salata tetejét.
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HOZZAVALOK:

HUSVETI RECEPTFUZET

bl 0

SZERZO: LUBICZKI EVA

ELKESZITES:

20 dkg bacon

2 db tojas

2 dl tejfol

2 ek liszt

3 gerezd fokhagyma
25 dkg reszelt sajt
sO

bors

50 dkg csirkemell

A baconos csirke elkészitéséhez az ézgerincformat kibéleljuk
alufélidval, majd a baconnel Ugy, hogy kissé fedjék egymast
a szeletek és tullogjanak a forma szélén.

Atojasokat elkeverjuk a tejfollel és aliszttel. Hozzaadjuk a zizott
fokhagymat és a reszelt sajtot. Megsdzzuk, megborsozzuk,
majd alaposan dsszekeverjik.

Végul beleforgatjuk a megsézott, megborsozott és kockéara
vagott csirkemellet.

A masszat a forméaba ontjuk, és rahajtjuk a kilégd bacont.
170 °C-ra elémelegitett sutdben 30-40 percig sttjuk, majd

egy tepsibe boritjuk, és 5-10 percre visszatoljuk, megemeljuk
a hémérsékletet 200 °C-ra, hogy a bacon is megpiruljon.

ELO- ES FOETELEK

HOZZAVALOK:

rayeboasnll

SZERZO: TOTH ERZSEBET

ELKESZITES:

1 kg kacsa testhaj

60 dkg kacsamdj

1dl alaplé

6 kisebb gerezd fokhagyma

[ dhas

HOZZAVALOK:

A méjat jeges vizbe bedztatjuk. A hajat lassu tlzon kisutjuk.

A majat letorolgetjuk, labasba tesszuk és raontjuk a kisdlt forrd
zsirt. Hozzaadjuk az 1 dl alaplevet és a fokhagymat. Fedd alatt
25 perc alatt sutjuk. A méjat Gvegtélba kiszedjuk, a fokhagymét
kidobjuk bel6le, és a zsirt fedé nélkul addig sutjuk, mig szép

tiszta nem lesz.

Ha a zsir kész, forron réontjik a majra, és lefedve hilni hagyjuk.

SZERZO: CSAPO JANOS

ELKESZITES:

80 dkg sertés rovidkaraj

1 fej voroshagyma

50 dkg csiperkegomba

2 evékanal tejfol

2 tojas

sé izlés szerint

bors izlés szerint
petrezselyem izlés szerint
olaj, zsir

A hust kiklopfoljuk, sdzzuk, borsozzuk, majd egy kevés olajban
elésutjuk és félretesszuk.

Olajoan megdinszteljtk az apréra vagott hagymét, majd beletessztk
az apréra vagott gombat, izlés szerint sézzuk, borsozzuk, amikor
elfétte alevét, az aprora vagott petrezselyemzoldet is belerakjuk.

Levesszuk, kicsit hiljon. 2 tojasfehérjét kemény habba vertink,
a 2 tojassargajaval és a 2 kanal tejfollel egyttt hozzéadjuk
a gombahoz.

A kizsirozott tepsibe helyezzuk az elére sitétt hisszeleteket,
a tetejére tesszik a gombas szdszt, majd megsutjuk.
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