1. Tiramisu recept

Hozzavalok (6 személyre):

- 13 dkg babapiskota

- 50 dkg mascarpone

- 3 tojas sargaja

- 1,2 dl hideg fekete kavé
(neszkavé is lehet)

- 5 dkg porcukor

- 5 evOkanal rum (elhagyhato)

- 1 evOkanal kakad

Elkészités:

A babapiskotat lapos talba lerakjuk. Meglocsoljuk a hideg fekete kavéval meg a rummal,
¢s 5 percig allni hagyjuk.

A tojas sargajat habosra kerverjiik a porcukkoral, és belevegyitjiik a krémsajtot.

A babapiskota rétegre simitjuk. Megszorjuk a kakaoporral. Két orara hideg helyre tessziik.

Timar Annabella 7.a




2. Narancsos szelet

-

Hozzavalok: > &‘i”_f » B
20 dkg puha vaj

10 dkg porcukor

1 tk. vaniliakivonat

3 tojas

25 dkg liszt

1 sutépor

1 citrom és narancs reszelt héja
1 citrom leve

mazhoz:

25 dkg porcukor

reszelt narancshé;j

citromlé / narancslé

Elkészités:

A vajat robotgéppel habosra keverem a cukorral, egyenként adom hozza a tojasokat,
mindegyikkel legalabb 2 percig keverem, mehet bele a reszelt héj és a citromlé is.
A lisztet 6sszevegyitem a sutéporral, és a tojasos krémhez keverem.

24 X 34 cm méretl sutbpapirral bélelt vagy kivajazott, lisztezett tepsibe simitom és
elémelegitett stitében 180 fokon kb. 20 perc alatt megsutom.

Amig sul, 6sszekeverem a mazhoz a porcukrot annyi citromlével (vagy
narancslével), hogy sirin folyds kence legyen, belereszelem 1 narancs héjat is.

A sutdbdl kivett forro tészta tetejére kenem a mazat és rareszelem egy narancs
héjat.

Ha teljesen kih(lt, felszeletelem.

Jo étvagyat kivanok hozza!

Sziics Gergb 7/A



3. Kevert megayes

(R6zsi mama receptje alapjan)
Hozzavalok:
- 3 egész tojas
- 10 dkg margarin
- 5 dkg zsir
- 25 dkg cukor
- 1 vanilias cukor

Ezeket az alapanyagokat jol kikeverjiik, majd kanalanként adunk hozza még 30 dkg lisztet fél
csomayg siitéporral 6sszekeverve. Tejjel piskotaszeriire higitjuk, utana beledntjiik egy
kizsirozott kdzepes tepsibe. Eldre lecsepegtetett meggyet szorunk bele. 180°-0s elémelegitett

stitében (légkeverés) 20-25 perc alatt (tlizprobaig) készre siitjiik.

Szeletelve, porcukorral meghintve talaljuk.

Sarkany Andras 7.a



4. Csicseriborso krém ( Humusz)

Hozzavaldk:

- 40dkg csicseriborso

- 2db voroshagyma

- izlés szerinti so

- 2 csipetnyi bors

- ketchup

- 1 ek. mustar (lehet izlés szerint)
Elkészités

Mixel6 gépbe rakjuk a hozzavaldkat. Utdna hagyjuk allni 5-10 percig.
Talalas:

Piritéssal és friss zoldségekkel talaljuk.

J6 étvagyat! Poltz Alexandra 5.b




5. Kukoricamalé

Hozzavalok:

- 7,5dl szdja- vagy rizstej

- 4 dkg eritrit

- 1 dkg eritrit-stevia (4:1 paleolit keverék)

- 1csipetso

- 25 dkg kukoricadara

- 2 ek. mazsola

- 1 hosszaban félbevagott vaniliardd vagy 1 tk. vanilids cukor
- 5tojas

- 10 dkg olvasztott, de nem meleg vaj

- 1citrom reszelt héja

Az édesitészerek helyett lehet 8dkg nyirfacukrot is hasznalni.

Elkészitése:
A szbjatejet forralja fel az édesit6 szerekkel, séval és a vaniliaruddal vagy vanilids cukorral.

Adja hozza a kukoricadarat, és folyamatosan kevergetve addig f6zze, amig a dara megszivja
magat, ezutan hagyja kihtlni.

Egy sut6format vagy egy mélyebb tepsit béleljen ki stitépapirral.
Valassza szét a tojasokat.

A vajat keverje habosra a citromhéjjal és a tojassargdjaval.

A tojasfehérjét verje kemény habba.

A kih(ilt kasabdl vegye ki a vaniliarudat.

A tojashabot és a tojdssargdjabdl készilt masszat keverje a kdsahoz, adja hozzd a mazsolat,
majd az egészet 6ntse a tepsibe vagy a formaba.

180 fokos sutében kb. 1 éran at siisse.
A malét hagyja kih(lni a formaban, ezutan boritsa ki.

Javaslat:



Szbja- vagy rizstej helyett hasznalhat kdkusztejet vagy mandulatejet is.
1 csepp (Primavera-féle) narancsolajat is lehet tenni a tésztdhoz — ez friss zamatot ad neki!
Mazsola helyett mas aszalt gyiimolcsot is hasznalhat a valtozatossag kedvéért.

A kukoricamalé édes féételként is finom almaszdsszal, almakompéttal vagy mds gyiimolccsel.



6.
Molnar Andrea 7.b

FAHEJAS CSIGA

Kisutottem kiféztem

Nem vagyok egy konyhatiindér, de azért érdekelnek a f6zési technikdk. Fahéjas csigat tobbszér
sUtottiink, ezt a jél bevalt receptet fogom leirni nektek.

A legjobb levelestésztat a penny-be szoktuk megvenni. Ebben a zacskdban 6 darab lap van. Ez a
siteményt muffin sttébe készdil.

1. Iépés: kiolvadds utan kinyajtjuk az elsé tésztat kb. 2 mm-re.

2. |épés: olvasztott margarint cukorral kikeverjik és egy teaskanal fahéjat teszlink bele. Ezzel a
masszaval bekenijiik a lapot.

3. |épés: a négyzet hosszabb oldalat betekerjlik és hosszaba elvagjuk.
4. |épés: az elvagott oldaltdl befelé rozsava gongyodlitjik.
5. |épés: muffin papirba beletessziik kiilon-kilon a két csigat.
Ezeket a Iépéseket megismételjik a maradék 5 tésztaval.
Egy tojast felveriink egy tedskanal cukorral és beecseteljiik.
e 15 perc mulva elkésziil a csaldd egyik kedvenc csemegéje.

Minden alkalommal élvezem ennek a stiteménynek az elkészitését mert egyszerU, de nagyszerd! :)



7. Hasab burgonya siilt tarjaval és salataval

Hozzavalodk:
-1,5 kg fagyasztott hasdbburgonya

-1 kg sertéstarja
-1 csomag Kotanyi grill klasszikus fliszerkeverék

Salatahoz:
-1 db kigyéuborka

-3 db paprika

-3 db paradicsom

-1 fej lilahagyma

-1 csomag fokhagymads salatadntetpor
-2dl tejfol

-2 dl majonéz

Elkészités:
1. A hust kloffoljuk.
Flszerkeverékkel és olajjal bepdcoljuk.
Néhany drat pihentetjik.
Grillsit6ben megsitjik.

vk wN

A hasabburgonyat bd olajban kisatjik.

Salata elkészitése:
1. Zoldségeket megmossuk,felapritjuk.
2. Ratesszik az ontetport,tejfolt,majonézt.
3. Osszekeverjiik.

16 étvagyat!






g, Gluténmentes ,kétszinit”
plskéta gesztenyekrémn.

(iwgemel@ satﬁtalaparé\/a is
heLgettesithetih)

Hozzavalbk:

5 tojas,

& evlOkanal vizsliszt,

= evlOkandl barnaculkeor,

1 csomag) gesztenyepitre,

10 dkg vaj, 1 csomng vanilia puding,
= deci tej,

2 csomag vanilias cukor,

2 evBkandl keserll kakad por,

1 mokkdskandl sitbpor

ELRéSZi’CéSC: ———mlrve észbe Raptunke m&gdwem il MeLge volt

. / csak o téwgémw
A tojlsfenér)ét verd fel a culor egyiik felével a

mdsike felével pedio a tojdssdrgd)at.
Egy mokkiskandl sitbport kever] bssze a

yizsliszttel.

Ezeket keverjitk bssze kis fordulatszami
habverbvel, majo az egyik felébe a kevertkmnek

rakjunk keserli kkakasport. Nagy tepsiben
zsirpaplron egymis mellé simitjuk a kétszind
plskotat.

16 pere alatt 170 °C -on megsitjitk.

Ha wegsiilt még melegen a sitbpapirral
felteleerjitke.

Amilor kihlilt, megtsltjik a kivetkez8
Rirévmel:

= ol tejbbl pudingot f8ziunk és belekeverjite a 2
csomag) vanilias cukrot. Ha a puding kihllt,
akleor a vajjal bsszelevert gesztenyjeplirébe
beleleverjitle a pudingot. (esetleg egy kis rumot

Ezutln a feltekert plskitatekercsbe szétikenitk
a lkeréwmet, majd gyors mozdulattal feltekerjik a
telkereset, alufolidba tesszitk és a hiitdbe rakjuk.



9. Bohoc szelet

Hozzavalok:

1 csomag vajas keksz
A vanilias réteghez:
4 dkg vanilias
pudingpor (fézhetd)
4 dl tej

4 dkg cukor

A nutellds réteghez:
3 dl tejszin

20 dkg nutella

1 evokanal habfixalo

A tetejére:
10 dkg tejcsokoladé

diszitécukor

Elkészites:

A keksz harmadat egy szogletes talba rakosgatjuk. A vanilias pudingport dsszekeverjiik a
cukorral, felengedjiik a tejjel, majd nagy langon, folyamatos keverés mellett addig fozziik,
amig krémmé nem stiriisodik. Rakenjiik a kekszre, kirakjuk egy ujabb sor keksszel, majd

hagyjuk kihiilni.

A hideg tejszint a nutellaval és a habfixaloval egyiitt kemény habba verjiik. Rdakenjiik a
kekszrétegre, és befedjiik a maradeék kekszekkel.

A csokoladeét goz felett felolvasztjuk, rasimitjiuk a kekszre és diszitocukorral megszorjuk.
Eqy éjszakara hiitészekrénybe tessziik, hogy a kekszrétegek megpuhuljanak.

Kupi Zsofi 7.a



10. Karacsonyi inyencségek

Decemberben karadcsonykor a csalad egyiitt iinnepel. Ezeken a napokon az ebéd
kiilonosen fontos a csaladtagok részére, mert a rohand hétkdznapok utan nyugodtan tudunk

mindannyian asztalhoz {ilni.

Nalunk a karacsonyi menii — husleves, siilt kacsa krumplipiirével és parolt

kaposztaval. A desszert Tiramisu.

Nalunk anya késziti el a meniit, amiben én is szoktam segiteni. A levest kezdjiik el
el0szor f0zni, ami csirkébol késziil. Tesziink hozza zoldséget, répat, karalabét, zellert,
hagymat, sot, borsot, csirkehusleves kockat. A zoldségféléket én szoktam megpucolni.

Lassan f6zziik, hogy a his megpuhuljon. Amikor elkésziil, gyonyori aranyszind.

Ezutan a kacsa kovetkezik, ami alapos s6zast kap — Kicsi borssal. A csalad szereti, ha
ropogoés a bore, ezért anyukam kiilondsen odafigyel ra. Amig a kacsa pirul a siit6ben,
édesanyam lereszeli a kaposztat és elkezdi parolni. En addig a krumplit megszabaditom a
héjatdl, és sos vizben felrakom foni. Miutan megfétt a burgonya, vajat és tejet kap

kiegészitésként, és egy kis 6sszedolgozas utdn maris kész a piiré.

A legédesebb pillanatokat okozé siiteményt én készitem el. Edesanyamtol
megtanultam. Ezt a finomsagot nem kell siitni, hidegen késziil. Kavéba martott piskota és
finom krém valtja egymast rétegekben, €s a tetejére kakadpor keriil. Mire végzek, én is egy

kicsit krémes vagyok.

Amikor elkésziil a meniisor, a csalad kozosen il asztalhoz. Ilyenkor sokat
beszélgetiink, igy az ebéd tovabb tart, mint egy atlagos napon. Régi, vicces torténeteket
elevenitiink fel, amiken mindannyian jot nevetiink. Szamomra ezek az ebédek mindig

kedvesek.

Kupi Zsofi 7.a




11. Zabpelyhes keksz aszalt gyiimolcsokkel

Hozzavalok:

10 dkg liszt + 2 evékanal buzakorpa

12-15 dkg méz

20 dkg zabpehely (aprobb szemii)

15 dkg aprora vagott aszalt gyiimélcs (én aszalt vorosafonyat és tort
mandulat hasznaltam)

1 csapott teaskanal szodabikarbona vagy siitopor

1 tojas

15 dkg olvasztott vaj (NEM margarin)

A mézet, az olvasztott vajat és a tojast robotgéppel dsszekevertem.
Aztan elkészitettem a szaraz keveréket: a lisztet, a siitéport,

a vagott aszalt gylimolcsot, a tort mandulat, a zabpelyhet és a
fahéjat 6sszedntdttem és megkevertem.

A nedves ¢€s a szaraz keveréket fakanallal 6sszedolgoztam.

A tepsit kibéleltem stitépapirral.
Teaskanallal formaltam kis gombocokat, tepsibe tettem és kilapitottam Oket.

A 180 fokra elémelegitett siitében 15 percig siitottem.

Tanécs:
A tepsibe a kis halmokat tegyiik egymastdl jo tavolra, mert siilés kozben
igen megnonek.

Laktozmentes vajjal nem fosztjuk meg ett6l az élvezettdl a

laktézérzékenyeket sem.



12. Kevin nutellas siitije

Hozzavalok (600 srammos piskotahoz):

210 g Paleo siiteményliszt

6 M-es tojas

35 g kokuszolaj (folyékony)
0,8 dl viz

250 g nutella

Elkészités:

A paleo sliteményliszthez adom a kokuszolajat és a vizet.

Kiilon valasztok 6 M-es tojassargajat €s fehérjét. A sargdjat a liszthez adom, a fehér-
jét kemény habba felverem.

A hab 3/4-¢ét a liszthez adom és az olajjal, a tojassargajaval, illetve a vizzel

egylitt robotgéppel eldolgozom.

Végiil 6vatosan hozzakeverem a maradék tojasfehérjét is.

Jelen esetben 3 szintes siiteményt szeretné€k kapni, ezért 18 cm-es tortaformaba ontom
a masszat, és vizes kanallal elsimitom a tetejét.

Elomelegitett siitdben 180 fokon 40 perc alatt készre stitom.

Stités utan racson hagyom kihiilni, majd haromfelé vagom, és megtoltom krémmel.

Nutellaval toltottem meg. Kalocsa Kevin 7.a

Forras - internet: Szaffi fitt



13. Kalmar Dominik 6.a
Tiramisu

En a Tiramisu édesség receptet valasztottam ,mert nagyon szivesen

megenném a menzan.

Ez a sitemény nagyon gyorsan elkészithet6, és nem is tul draga.
Elkészitése a kdvetkez6: A boltban vasarolt Tiramisu port tejjel robotgéppel
O0sszekeverem. Majd egy masik talba a tejszint is felverem. Végul a két krémet
0sszedolgozom. A babapiskétat meleg kakadban megaztatom, és lerakom egy tal
aljara. Raontdom a Tiramisu krémet ,majd ismét egy sor aztatott piskotat. A tetejére
Ujra krémet 0ntok ,a legvégén megszorom Nesquik kakaoval. Par orara

hit6szekrénybe teszem ,hogy 0sszeérjen.

Szerintem ebbdl sokan kérnének a Mend menzan.



14.

Ovis korom o6ta a tortilla a kedvenc ételem, alsdsként mar segitettem anyukamnak
elkésziteni. 10 éves korom 6ta mar én csindlom a csalddnak, és azdta elneveztiik tocsiknak.
(csirkés torilla)

A tészta hozzdavaldi: 30 dkg teljes ki6rlésd liszt, 4 ek (ev6kanal) olaj, 1 tk (tedskanal)
s0, oregand, langyos viz, bors.

Az els6 |épés, hogy 6sszegyurom a hozzavaldkat annyi vizzel, amit6l szépen dsszeall, és
kdzben vigyadzok arra, nehogy tul kemény legyen. Eleinte ez ment a legnehezebben. Vagy a
viz, vagy a liszt volt mindig sok. Ezért sokszor megesett, hogy a legnagyobb 6romoémre, két
napig ettlik. Nyolc részre osztom a tésztat, és cipokat formalok belSle, majd egyenként kor
alakura és papirvékonysagura nyldjtom. A kedvenc mosolygds fejes serpenyémben szoktam
sutni. Szerencsére még olaj sem kell a kistitéshez. Oldalanként elég egy percet sitni. Akkor
van készen, ha felpuposodik és barna foltok jelennek meg rajta. Ezt a legnehezebb és
legrosszabb csindlni manapsag is, igy anyukam segit benne.

A toltelék hozzavaldi: 50 dkg csirkemell, 1 dl tejszin, 3 gerezd fokhagyma, 2 ek olivaolaj, 1 fej
salata, 1 kaliforniai paprika, 3 paradicsom, 1 kigyéuborka.

A hust csikokra vdgom. Az olajon fehérre parolom, majd feléntém tejszinnel, hozzaadom a
fokhagymat, és gyakori kevergetés mellett addig stitom, ameddig a leve elparolog. Kézben a
z6ldségeket alaposan megmosom, apréra vagom. A salataleveleket is aproéra kell szelni. Ez
utan a tésztdra halmozom, és feltekerjiik egyttt anyukdammal. Mindig kzosen teritiink,
aztan egydtt vacsorazunk.

Nem mindig sikeril tokéletesen, de egy biztos, hogy élvezetes elkésziteni.

Kalman Levente 6.a



15. Paleo reggeli kasa

Hozzavalok

20 dkg erdei gyiimoélcs (pl. afonya, malna; fagyasztott is jO)
4 db banan

9,6 dI kékusztej

8 dkg lenmag (6rlemény)

20 dkg mandulaliszt

2 tk Orolt fahéj

1 tk 6rolt gyombér

1/4 tk Orolt szegfiiszeg

1/4 tk 6rolt szerecsendio

1/4 tk s6

1 ek juharszirup (elhagyhato)
* néhany szem mandula a szorashoz

Elkészités
A gyimolcsdket megmossuk, lecsepegtetjik. (A fagyasztottat szobahémérsékleten felengedjiik.

A megtisztitott bandnokat villdval szétnyomkodjuk.

A kokusztejet lassu tlizon felforraljuk a lenmagérleménnyel, a mandulaliszttel, a fahéjjal, a
gyombérrel, a szegfliszeggel, a szerecsendidval és a soval egylitt, majd kevergetve addig f6zzlik,
amig krémes allagura bes(r(sodik. Végil a juharsziruppal édesitjik.



A kasat adagonként talkdkba merjlik, és megszorjuk a gylimolcsokkel, valamint durvara apritott
mandulaval.

| N

. "3

Johan Zsolt 6.c



16. Toltott szololevel

Hozzavaldk:

e 40dkg daralthus (altalaban bardnyhusbol késziil)

e 40dkg szo6lolevél

e 2 evokandl aprora vagott kapor

o 1dl tejfol

e 5dkg rizs

e so,bors

e 2 gerezd fokhagyma(6sszetorve)

e 2 fej voroshagyma( aprora vagva)

e 7dl marhahusleves (kocka is lehet)

e 4 evokanal olaj

e 1-2 ké&véskanal paradicsompiiré
Mossuk meg a sz6l6leveleket, és rakjuk forré, sos vizbe 5 percre! Sziirjiik le, és
préseljiik ki bel6le a vizet! Az olajban péaroljuk meg a voroshagymat, majd amikor
maér tiveges, rakjuk bele a paradicsompiirét, és ontsiink ra 2 dl haslevest! Forraljuk
fel, tegytiik bele a rizst, és 10 percig f6zziik, amig a leves elf6! Amikor kihtilt,
belekeverjiik a hist és kaprot. Tegytink minden sz6l6levélbe egy kavéskanal
tolteléket, és gongyoljiik 6ssze! A két szélét gondosan hajtsuk be, hogy a toltelék ki
ne folyjon. A megtoltott sz6l6leveleket egymasra rakjuk egy labasba, raontjiik a
maradék levest, és takaréklangon 40-50 percig f6zziik.

Forrén, fokhagymas tejfollel talaljuk!

Elkalawozgi Omar 6.c



17. Churros

Hozzavalok:

20db

16dkg liszt

6 dkg vaj

2,5 dl tej

2 tk cukor

4 db tojas

0,5 mk siitépor
1 csipet s6

10 dkg étcsokoladé
5 dl habtejszin
b

Elkészités:

45 perc
A tejet tegyiik fel melegedni a vajjal, a cukorral, és egy csipet soval, majd amikor mar
majdnem forr, allando keverés mellett, 6ntsiik hozza a siitéporral 6sszekevert lisztet.

Ezutan kevergetve addig piritsuk a tésztat mig elvalik az edény falatél. (par percig
kevergetve piritsuk a tésztat, nem kell félni, nem fog leégni)

Ezutan vegyiik le a tiirél, hagyjuk kb. 5 percig hiilni, majd egyesével adjuk hozza a
tojasokat, és robotgéppel keverjiik simara a masszat. (minden egyes tojassal keverjiik



alaposan 6ssze) Az elkésziilt masszat ezutan kanalazzuk habzsakba, vagy
kekszkinyomodba.Egy serpenyébe tegyiink béségesen olajat, majd hevitsiik fel. Ezutan
nyomjunk bele izlés szerinti hosszu tésztacsikokat, majd siisslik szép pirosra a
fankokat, és siissiik szép pirosra.

A megsiilt fankokat szedjlik ki papirtorlére, hogy a felesleges olajat felszivja.

A csokoladét tordeljiik bele egy habiistbe, majd gézfiirdé folott olvasszuk fel. Ezutan
allandé keverés mellett csorgassuk hozza a tejszint, majd keverjiik szép simara.

kisiilt fankokat izlés szerint még melegen meghempergethetjiik vanilias porcukorba,
majd a tejszines csokoladéval kinaljuk



18.

Sajtos csirkemell csikok piritott zoldséges kuszkusszal

Hozzavalok (2 személyre)

2 szelet csirkemell ujjnyi vastag csikokra vagva
1 kisebb cukkini

1 piros kaliforniai paprika (vagy kapia paprika)
1 kisebb édesburgonya

s0, bors, izlés szerint

5-6 ek. olaj

1,5 dl kuszkusz

Sajtszdsz :

2 dl tej
liszt ,s6, bors ,szerecsendid

haromféle sajt / trappista ,fustolt sajt,rokfort /

En mar tobbszor is ettem, és nagyon izlett




19. Hozzavalok:

A tésztahoz:

45 dkg liszt

25 dkg margarin

4 tojas sargaja

1 dl tej

1 dkg éleszt6 (szaritottbdl elég fél csomag)
A toltelékhez:

4 tojas fehérje

30 dkg cukor

1 ev6kandl ecet (20%-0s)

1 zacsko kdokuszreszelék

Elkészités: A tésztahoz a lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, hozzaadjuk a
tojasok sargajat, a tejben felfuttatott éleszt6t és pici sot. A tésztat
simara gyurjuk, és négy cipora osztjuk. Ezutan a tojasfehérjét a cukorral
és az ecettel g6z felett robotgép segitségével felverjik. Mikor mar
ragados, szalas, hozzakeverjik a kdkuszt, izlés szerint kakadval és
fahéjjal tovabb lehet fokozni az izeket. A krémet négy részre osztjuk. A
cipocskakat téglalap alakura nydjtjuk, és megkenjik a krémmel.
Feltekerjlk, kb. ujjnyi vastag szeleteket vagunk a tekercsbdl, tepsibe
fektetjik, majd megsutjik. Akkor van kész, ha a hab rdézsaszindre pirult.
A kész csigakat fémdobozba szedjik, amiben kedvére puhulhat a



tésztaja.

Anyukam kétszeres mennyiséget sit, a masudik adagba diét tesz.




20. Karamellas keksz
Hozzdvalok:

1 csomag (20dkg) négyzet alaku haztartdsi keksz

2 teaskanal rumaroma

6dl+1dltej

2 csomag karamell iz pudingpor

cukor - izlés szerint

4 dl tejszin

2 csomag vanilidscukor

Elkészités:

1 dl tejet a rumaromaval egy kis talkaban 6sszekeverem, és egyenként
belemartogatom a kekszet, majd egy kb. 25 cm-szer 35 cm-es tepsi aljara
lerakosgatom. A pudingot a cukorral a tejben megf6z6m és melegen a kekszre
ontom. Amikor teljesen kih(ilt, a tejszint kemény habbd verem és a puding
tetejére simitom. Hlt6ben leh(itom és felszeletelem.

Bolla Daniel 5. b




21. & KOKUSZOS CSODATORTA

Egyik szombaton neki alltunk a mamaval keresgetni recepteket és egyszer csak meglattuk ezt
a receptet és azért valasztottuk ezt, mert ennek a neve is jol hangzott meg a képen is jol
nézett ki.

Hozzavalok:
A piskotahoz: 6 tojas
6 ev6kanal kristalycukor
1 ev6kanal viz
6 ev6kanal liszt
1 csomag sitSpor

1 evBkanal kakad

A kokuszkrémhez: 20dkg margarin
16dkg porcukor
16dkg kdkuszreszelék
A vanilias krémhez: 1 csomag vanilias pudingpor
3dl tej
20dkg margarin

20dkg porcukor

Elkészités: A tojasok sargajat 1 ev6kanal vizzel és 5 ev6kanal cukorral habosra keverjlik. A fehérjéket
1 ev6kanal cukorral kemény habbad verjik. A sargajahoz adjuk a kakadport, majd felvaltva a
siitGporos lisztet és a kemény habba vert fehérjét.

Sitépapirral bélelt tortaformaba ontjlik, és 30-35 percig siitjiik. Majd hagyjuk kih(lni.

K6zben megfézziik a pudingot a tejben, ha kész, ezt is hagyjuk kihdlni. A margarint habosra keverijlik
a porcukorral, majd a pudinghoz adjuk.



A kokuszkrémhez szintén habosra keverjik a porcukrot és a margarint, ezutan kékuszreszeléket.

A piskotat 3 felé vagjuk, majd az els6 lapot megkenjik kokuszkrémmel. Ratessziik a masodik lapot
azt meg vanilids krémmel (ebbdl tegylink félre egy kicsit a tetejére és az oldalara) kenjik meg ,végil
befedjik a harmadik lappal. Kivilrél bevonjuk a félretett krémmel, és kékuszreszelékkel megszorijuk.

irta: Beck Néra Forrds: mindmegette.hu

6/c tanuld

Tévarosi Altalanos Iskola



https://www.google.hu/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0ahUKEwjozN6P1t_YAhXJhrQKHZi1BM0QjRwIBw&url=http://www.mindmegette.hu/vanilias-kokuszos-torta.recept/&psig=AOvVaw3p8zYPAqHP58-L5Z0zpjZ-&ust=1516301609298686

Flgyelmeztetés:

22 Anna megblmoota
Ha gyorsan nem fogyasztod el kiviragzik és
az 5.0 CLRéSZ'[:tette berik a kbkeuszolis, ami a fejedre potyog &)

Salata palmafa -részben-téll
Ldényzsldségerieel

©

hozzavaldk:
wborka

dib, szezommag
sargartpa

lkinal kel
SZINEM ESZTO,

uihaguma
J19g DE NYUG

majonéz, teffol NEM ESZLEK MEG EISZAKA,

kaliforninl paprika HA BLOTTE TE MEGESZELIN

brokleoli

elirészites:

AZ uborkat és a sargavépat vékRonyra
legyaluljuie, az Uhagymat karikbkra
vigjuk, a brokkolit megpdroljuk, a
Raliforninl paprikat (zlésesen kicsire
szeleteljlik. Egy €l pondr tejfolt 2
deciliter majonézzel bsszekeverink.

Ezutdn a képen Lathatd mébdon o
zbldséoeket fantazidankra bizva
elrendezziik.

A tdl Rizepére kanalazzuk a tejfol és
majonéz ReveréiRét, abba beleiiltet|ik a
Rinal kel legfinomabb belso Levelelt, és
azt disval majd piritott szezmmaggal
(zesltjitk.



23. AZ IGAZI EPER TORTA

Hozzavalok (18 cm-es atmérojii kerek siitoformahoz):

Piskota:

- 3 egész tojas

- 3 csapott evOkanal kristalycukor
- 1 zacskd vanilias cukor

- 3 pupos evokanal liszt

-1 csipet s6

Krém:
- 350 g fagyasztott eper (persze a friss a legjobb 1)
- 250 g mascarpone krémsajt

- 3—4 -5 evokanal porcukor (izlés szerint)

- 1 csomag vanilidscukor
- 200 ml habtejszin (lehiitve)

- 1 csomag Dr. Oetker Expressz zselatin fix

Tetejére:
- 100 g fagyasztott eper
-1 csomag (pici) piros zselatin fix

- habfixaloval felvert tejszin

Elkészitése:

Az egész gy kezdddott, hogy anya csak az igazi eperfagyit szereti (ami igazi eperbdl késziil,
nem porbol), és mivel ez elég ritka, van, hogy egész évben egy gomboc fagyit sem eszik.
Siitibdl is az epres a kedvence, persze igazit ebbdl is ritkan kapni.

Egyszer csak fogta magat, és kikisérletezett egy igazi eperkrémet, amibdl persze kitalalta a
vilag legfinomabb epertortdjat. Azdta persze mindig ilyet kell csinalnia, ha sziilinap,
kardcsony vagy esetleg barmilyen mas alkalom van. Ezt a krémet megcsinalta mar

gesztenyésen ¢és csokisan is, amik ugyancsak nagyon finomak, de persze az epres az igazi.

Mivel az én szakdcstudomanyom az evésben ki is meriil, ezért a tesom szokott segédkezni,
persze a legjobban 6 is a kostoldst szereti. De azért mutatok rola egy képet, amint épp a

krémet kevergeti!!!



Szoval, akkor el is kezdem mesélni, hogyan is kell elkésziteni
anya csodatortdjat, gondolom mindenki nagyon kivancsi mar.

Eldszor is a tésztaval kezdjliik. Szokasosan szétvalasztunk 3

tojast. A sargajahoz hozzaadjuk a kristalycukrot, valamint a
vanilids cukrot, és habverdvel teljesen fehéredésig verjiik. Ez
nagyon fontos, mert csak akkor olvad el a cukor teljesen.
Hozzéaadjuk a lisztet, ezzel is elkeverjik. Majd a fehérjét egy

kiilon talban egy csipet soval verjilk fel. Anya mindig

megnézi, hogy fel tudja-e forditani az edényt (nem esik-e ki a

hab), mert akkor tokéletes. Ezutdn a sargdhoz lassan
(fakanallal) hozzakell keverni a fehérjét. Miutan egynemii,beledntjiik egy kivajazott és
zsirpapirral kibélelt kapcsos tortaformaba. Tetejét letakarjuk alufoliaval, majd 20 percig igy
stitjik 180 fokon. Majd 10 percig még folia nélkiil. Ha megsiilt, kettévagjuk és hagyjuk
kihiilni.

Johet a krém! Egy talba beletessziik a mascarponét, a porcukrot, a vaniliascukrot, valamint
250 gr botmixerrel attort epret. JOl Osszeturmixoljuk. Anya ilyenkor mindig kdstolgat. Azt
mondja, egy kicsit édesebbnek kell lennie a kelleténél, mert ezutin még megy bele a
tejszinhab. Szdéval egy kiilon talba megy a hideg tejszin 1 kanal porcukorral vagy 1 csomag
vanilids cukorral. Jol felverjiik. (Vigyazat, konnyen vajas lehet a hab, ha tovabb verjiik a
kelleténél.) Ha mar majdnem kész a tejszin, akkor mehet bele az Expressz zselatin. Ezutan az
epres krémhez adjuk a tejszint, és még egyszer gyorsan atkeverjiik géppel.

Osszeallitas:

A forméba visszatessziik az alsé lapot, majd a 350 gr eperbdl megmaradt 100 gr epret
vékonyan felszeleteljiik és rafektetjiik. Beletoltjiik a krém % részét, majd kovetkezik a
masodik lap. Most j6 erésen kézzel lenyomkodjuk a tésztat, és igy mindenhol egyenletes lesz
a krém. Majd a maradék krémet ratessziik, és egy nagy késsel elsimitjuk. Most mehet a
hiitébe 2-3 orara.

Ezutan ovatosan korbevagjuk és kiszedjiik az egész tortat a formabol. Ha kell, az oldalat nagy
lapos késsel elsimitjuk. Tetejére ratessziik a 100 g epret (ahogy nekiink tetszik). Féziink egy
kis piros zselét, amivel meglocsoljuk (de csak annyival, ami Osszetartja), majd a szélére

habrozsakat nyomunk. Oldalara anya szokott még mandulat is tenni!

J6 étvagyat hozza! Artner David 7.a



24 | Banshtai shol” - marhahussal toltott tésztabatys gulyasleves (42 {6 részére)

Gulyasleves alapanyagai:
- inaktdl tisztitott marha felsd labszar 2,5 kg
- hartyamentes marha oldalas 0,5 kg
- marha veldscsont 0,5 kg
- fokhagyma 0,25 kg
- 1j burgonya 2 kg
- régi burgonya 2 kg
- sargarépa 1 kg
- petrezselyemgyokér 0,4 kg
- zeller zold 0,4 kg
- vOoréshagyma 1,5 kg
- z6ldpaprika 0,2 kg
- paradicsom 0,5 kg
- petrezselyemzold 2 csomag
- z0ldhagyma 2 csomag
- 0rolt édes komény 1 tasak
- fliszerpaprika édesnemes, fiistolt 100 g
- babérlevél 1 tasak
- majordnna (morzsolt) 1 tasak
- kb. 20 liter szirt viz
- natur szemcses sO.

,Bansh” toltelékéhez sziikséges alapanyagok:
- aprora (kb. 3mm) felkockazott marhacomb 1,5 kg
- fokhagyma 2 gerezd
- voréshagyma 2 db
- z0ldhagyma 1 csomag
- petrezselyemzold 1 csomag
- kinai kelkéaposzta 0,5 kg
- Orolt édeskomény 1 tasak
- fliszerpaprika 1 tasak
- sz0jasz0sz 250 ml, hidegen sajtolt, ttkmagolaj
- szaritott Shiitake gomba 90 g

,Bansh” tésztajahoz sziikséges alapanyagok:
- durumliszt 1 kg
- teljes kidrlésti buzafinomliszt 1 kg

Az ételkészités folyamata:
1. Az aprora felkockazott htist 6sszekeverjiik a szintén aprora vagott zoldséggel és a Shiitake
gombaval, izlés szerint s6zzuk, fliszerezziik a sz6jaszosz felhasznalasaval.

2. A tolteléket célszerli egy éjszakara hiitben hagyni.

3. A durumlisztbdl és a teljes kidrlésti buizalisztbdl akkora nagysagl tésztat gyarunk, amekkora a
toltelékanyag tomeg.

4. A tésztatomeget elnegyedelve vékony (2-2,25 cm atmérdjii) hengerré formaljuk. A tésztahengert
2-2,25 cm hosszura vagva laposra nyujtjuk ki.



5. Az igy kapott lapos tésztat a toltelékkel batyuva formaljuk, majd belef6zziik a gulyaslevesbe.

Az elkésziilt étel (sajat felvétel, 2018. januar 8-an)



