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Fizet 6s fazek .. - a Bibari Mepfsiskola receptes fiizete

"Ha kavicsot hajitasz az dllovizbe, maris kérék indulnak a csobbands
kozepérdl..."”

A projekt folyamdn mi kaptuk feladatul a Kulturdlis tudatossdg kompe-
tencia fejlesztését. A gyakorlatok kozott Gseink tdpldlkozdsdval, gasz-
trondmidjdval is foglalkoztunk. A feldolgozott ismereteket dtiiltettiik a tan-
ulékkal a mindennapokba, hogy a tapasztalatot, tuddst alkalmazhassdk nap
mint nap. Igy j6tt az 6tlet, hogy éseink ételeit, tdpldlkozdsdt tovdbbgon-
doljuk és felhaszndljuk a mindennapi ételkészités folyamatdba.

Az egészséges életmdd egyik alapja a jo beltartalmi értékkel rendelkezé
jO mindségl élelmiszerek. Az ezekbdl késziilt ételek fogyasztdsa elenged-
hetetlen a megfeleld életmindség eléréséhez. Hallgatéinkkal igyekeztiink
megtapasztaltatni, és elfogadtatni, hogy a mindennapi életvitel része legyen
a f6zés, illetve a fétt étel elfogyasztdsa. A kozos étkezés csalddformals-
osszetarto szerepe a mai rohand vildgban fontos szerepet kell, hogy kap-
jon. Mikor a fenti értékek a csoporttagok szdmdra elfogadottd vdltak, az
Ujabb feladatba kezdtiink: miszerint az alapanyagok sajdt hdztartdsban valé
elédllitds fontossdgat, és mikéntjét hangstlyoztuk. Az 6nelldté gazddlkodds-
ra irdnyuld ismeretek elsajdatitdsat szorgalmaztuk és oktattuk a célcsoport
tagoknak.

Hallgatdink nagyon élvezték ezeket a foglalkozdsokat, és szorgos receptc-
serélgetésbe fogtak. Innen jott az 6tlet, hogy mindenki hozza el kedvenc
receptjét és sziilessen meg eme fiizet, ami a TAMOP-5.1.1-09/7-2009-0015
szdmd projekt célcsoportok gasztrondmiai izlését tiikrozi, tematikus rendbe
sorolva.

Fontos, hogy lelje 6rémét mindenki a siitésbe - fézésbe, amint csaldd-
janak egészséges ételt készit, és azt a csaldd korében egyiitt fogyasztja el.
Kovesse ezt egy j6 beszélgetés és dlljon meg egy kicsit a rohand idé...

Nyékiné Katona Hedvig és Lisztes Eva
trénerek
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evesek

Nagy galuska leves

Hozzdvaldk: Kb. 3 kg burgonya féve, ha kihdlt hozzdadunk 1 db tojdst, két
marék lisztet, csipet borsot. Ezeket jol dsszegytirom.

Elkészitem a rdntdst. 2 kandl olaj, 1 csomag petrezselyemzsldjét megpiritom
benne. 1 kdvéskandl pirospaprika és kb. 2 dI viz. felf§zom, majd lisztes kéz-
zel a gombdcokat beleszaggatom. Akkor van kész, ha a burgonyagombécok a
leves tetején Gszkdlnak. (Lassu téizon f6z6m)

Kovdcsné Vdradi Szilvia, 3. csoport

Bakonyi betyarleves

Hozzdvaldk: 1 szdl ldngolt kolbdsz, 50 dkg sertéscomb, 50 dkg csirkemell, 30
dkg gomba, 1-1 szdl sdrga- és fehérrépa, 1 kozepes fej voroshagyma, s, bors,
drolt koménymag, majoranna, oregdnd, tdrkony, 1-2 babérlevél, 2 dl tejfol, 1/
csontlé, pirosarany izlés szerint, 2 ek olaj.
Az olajon a felapritott vorashagymat lepiritjuk. Fehéredésig piritjuk rajta a
felcsikozott sertéshist. Felf(iszerezziik és felontjiik csontlével. Mikor a hds
félig megfdtt, hozzdadjuk a szintén felcsikozott csirkemellet és a karikdra
vdgott kolbdszt. 10 percig f6zziik, mjd hozzdadjuk a felszeletelt gombdt illet-
ve a fehér- és sdrgarépdt. Készre fézziik. Tdlaldskor kindlhatunk mellé tejfolt
és pirosarany krémet.

Aszalds Mdrta, 1. csoport

Homorogi babgulyas

Hozzdvaldk: 1 nagy fej lilahagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1,5 kg burgonya,
1 kandl zsir, 1 kdvéskandl olivaolaj, 1 tedskandl édesnemes paprika, 1 db eréds
paprika, tetszés szerint so, fél kg barna szdrazbab, 3 babérlevél, 1 kg fiistolt
hus kockdra vdgva, 10 szem bors, 1 db sdrgarépa, esetlegesen tetszés szerint
egyéb zéldségek. A galuskdhoz: negyed kild liszt, 2 tojds.



Fizet és fazék .. - a Bibari Nopfsiskola receptes fiizete

Odakészitjik a hist porkéltnek, fi-
szerezziik izlés szerint. Mikor majd-
nem megfétt beletessziik a zoldsé-
geket és a babot. Elkészitése kozben
tetszés szerint felereszteni vizzel. A
végén beleszaggatjuk a galuskat.

Csdka Jdnos, 6. csoport

Tarkonyos raguleves

Hozzdvalok: 30 dkg csirkemell, 2 evékandl olaj, 1 db sdrgarépa, 1 db fehér-
répa, poréhagyma, 20 dkg gomba, zoldborsd, tdrkony, hisleves kocka, tejfol,
citromlé.

A hist az olajon megpdrol juk, felengedjiik vizzel, beletessziik a hisleves koc-
kat és a kockdra vagott zoldségeket és a poréhagymat. Mikor ez Gsszefétt,
hozzdadjuk a gombdt és a zoldborsdt. Séval, borssal, tdrkonnyal izesitjik. A
tejfolt kikavarjuk egy kis liszttel és a megfétt levesbe ontjik, felforraljuk.
Citromlével izesit k.

Mezéné Bagdi Eva, 2 csoport

Siitotokleves

Hozzdvaldk: 1 kg siitétok, 1/ tej, csi-
pet 50, és cukor, 3 ek. rizs, 5 dkg vaj,
1 csokor petrezselyem

A tokot meghdmozzuk, kimagozzuk
és kockdra vdgjuk. Egy pohdr vizzel
lesntve fedd alatt kis ldngon nagyon
puhdra fézzik, majd turmixoljuk. A
fézGedénybe visszadntve a tejjel felengedjiik és soval és egy kevés cukorral
izesitve a megmosott rizst puhdra fézziik benne. Végiil beledobjuk a vajat és
ha elolvadt, petrezselyemmel megszérva mar tdlalhatjuk is.

Aszalds Mdrta, 1. csoport
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SCSI leves

Hozzdvalok: 0,5 kg hus, flszerpaprika, so, bors, ételizesité, ezek izlés
szerint, zoldségek koziil tehetiink bele burgonydt, édes kdposztdt, ecetes
uborkdt, hagymdt, és a rdntdshoz sziikséges tejfolt, zsirt, és lisztet
A finomra vdgott hagymadt félig megpiritjuk, megszérjuk paprikdval, kevés
vizzel felengedjiik, megsézzuk, megborsozzuk, hozzd adjuk a t6bbi fliszert.
A félig puhdra pdrolt hlshoz hozzdadjuk a vékony csikokra vdgott édes
kdposztdt és az ecetes uborkdt. Amikor mdr minden megpuhult a rdntdst
rdhabarjuk, majd forrdsig f6zziik. Akkor jé a leves, ha kissé savanykds iz(,
ezért izesitéshez ecetet is haszndlhatunk.

Csahdczi Zsoltné, 1. csoport

Gombaleves

Hozzdvaldk: 25 dkg bdrmilyen gomba, 1 evékandl finomra vdgott petrezselyem,
fél aprora vdgott voros hagyma, olaj, 3 dkg liszt, 1 késhegynyi tort bors, 2 d/
tejfol, 2 dl viz, s, pirospaprika, citrom, csipetke tészta

P—

Gombalevesnek  legalkalmasabb a
csiperke gomba. A legfontosabb,
hogy a gomba friss, fehér, kemény
és egészséges legyen. Megmosom,
megtisztitom a gombdt és felsze-
letelem. Igy teszek a hagymdval
is, majd olajon megdinsztelem és
megszordm piros paprikdval. A gombat
hozzdadom, de fedét nem teszek
rd, mert a gomba megbarnul. Amint
zsirjdra siil, hozzdadom a petrezselymet és a lisztet. Ezzel is dthevitem és
kevés hideg vizzel a csomékat elkeverem. Ezutdn rdsntok még annyi vizet,
amennyi levest akarok fézni. Igy f6z6m tovdbb a fliszerek hozzdaddsdval.
Ha a leves felforr, belesntom a csipetkét. 10 percig f6zom benne a tésztdt.
Tejfollel tdlalom és citrom levével savanyitom.

Mihdcsi Ilona, 2. csoport
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Tarkonyos csirkeleves

Hozzdvalok: 25 dkg csirkeaprdlék vagy csontos husrész, 15 dkg leveszoldség,
1 fej hagyma, 1 jo csipet tdrkonylevél, 2 dkg liszt, 4 tojds sdrgdja, 1 kandl
tejfal, ecet, so, piritott zsemlekocka

Felteszem féni a hist, a zoldséget, hagymadt és a tdrkonylevelet. Sézom és a
mikor mdr puhdra fétt, kiszedem beldle a zsldséget és a hagymat. Liszttel,
tejfollel habardst készitek és a levesbe ontom. Ecettel izesitem és évatosan
a tojdssdrgdjdra toltom a levest. Piritott zsemlekockdkat adok hozzd.

Takd Erzsébet, 2. csoport

Savanyl raguleves

Hozzdvalok: 30 dkg sertéshds, 1 fej véroshagyma, 1 sdrgarépa, 10 dkg savanyud
uborka, 1 dl uborkalé, 1 dl tejfol, 1 csapott ek. liszt, 2 ek. olaj, 1 ek. vdgott
petrezselyem, erds paprikakrém izlés szerint, sc.

A felforrdsitott olajon megfuttatjuk
a finomra vdgott hagymdt, majd
rdtesszilkk a megmosott, leszdritott,
apré kockdra vdgott hidst és
fehéredésig piritjuk. Megsézzuk, izlés
szerint tesziink bele paprikakrémet,
hozzdontiink 2 dl vizet és lefedve
pdroljuk. Ha sziikséges, a vizet
potoljuk. Amikor a his mdr majdnem
puha, beletessziik az uborkdt és a
vékony lapokra vdgott sdrgarépdt, majd ontsiink bele annyi vizet, hogy 1 liter
legyen. Kiméletesen fézziik addig, amig a his és a z6ldség is megpuhul.

Simdra kikeverjiik a tejfdlt a liszttel és az uborka levével, ha sziikséges,
pici vizet hozzdadva habarjuk bele a levest. Kiforraljuk és megszérjuk
petrezselyemmel.

Aszalos Mdrta, 1. csoport
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Footelok

Vajas rakott burgonya

Hozzdvalok: 1 kg burgonya, 6 db tojds, 5 dkg vaj, 10 dkg fliistolt sajt, 10 dkg
fistolt parasztkolbdsz (lehet kicsit csipds is), 1 pohdr tejfol, zsemlemorzsa,
s6, delikdt, bors.

A burgonydt héjdban megfdzziik, a tojdsokat keményre fézziik. Mire megfé-
nek az alapanyagok, a tepsit kivajazzuk és zsemlemorzsdval kiszérjuk.
A burgonydt, a tojdst és a kolbdszt vékony karikdkra vagjuk és a tepsibe egy-
mdsra rétegezziik. Legalulra és legfeliilre burgonya keriiljon. S6zzuk, borsoz-
zuk és delikdttal izesitjik. A rétegek kozé vajdarabkdkat, reszelt sajtot és
tejfalt is tesziink. A tetejére reszelt sajtot szérunk. Forré siitében addig
siitjiik, amig szép pirosas barndra pirul. Forrén tdlaljuk!

Nagy Irma 2. csoport

Tejszines bakonyi sertésborda
Hozzdvaldk: 250 g gomba, 1-1 zéld paprika, paradicsom, 1 nagy fej hagyma,
8 kicsontozott sertésborda, 2-3 evékandl sd, bors, 1 kiskandl liszt, 4 evékandl/
olaj, 1 kdavéskandl paprika, 2 dl tejszin, 1 evékandl citromlé.
A gombdt nem til vékonyan felszeleteljiik, a zoldpaprikdt kicsumdzzuk, para-
dicsomot meghdmozzuk, felvdgjuk. A hagymadt aprora felkarikdzzuk. A hds-
szeleteket kissé kiverjiik, meghintjiik egy kevés séval, borssal, azonnal lisztbe
forgatjuk s a felforrdsitott olajon 2-3 percig mindkét oldaldt siitjiik, majd
félretessziik. A zsirban megpdroljuk a , .
hagymdt, hozzdadjuk a pirospaprikat,
a gombadt, zoldpaprikdt, paradicsomot.
5 percig pdroljuk fedé alatt, majd be-
letessziik a hist és puhdra pdroljuk.
Simdra keverjiik a tejszint a liszttel,
a hishoz adjuk, felforraljuk , a végén
s6zzuk, borsozzuk és citromlével sa-
vanyitjuk. Galuskdval tdlaljuk.
Csanddiné Ocs Gyongyi, 1. csoport
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6ongydlt csirkecomb, vagy csirkemell

Hozzdvaldk: 50 dkg csirkecomb, vagy 1 egész csirkemell, gépsonka, vagy puly-
kasonka, 1 tubus fokhagymds, vagy sima krémsajt, s, bors.

A csirkecombot kicsontozzuk, bérét lehizzuk, sézzuk, borsozzuk. A hisra
rdrakjuk a sonkdt, a sajtot. Feltekerjiik, olajozott félidba csomagoljuk, majd
tepsibe téve siitében megsiitjik.

Saldtdval fogyasztjuk leginkdbb.

Jégsaldta: 1 fej jégsaldta, 1 db paradicsom,1 db kaliforniai paprika, 1 evékand/
almaecet, 1 evékandl olaj, 2 db lila hagyma, sd, bors, citromlé.

A saldtdt 6sszetépjiik, a paradicsomot, a paprikat, a hagymadt feldarabol juk.
Almaecet, s6, bors, citromlé ontetet készitiink.

Az egészet osszekeverjiik és dlIni hagyjuk.
Kovdcsné Vdradi Szilvia, 3. csoport

Majkrémes golyok

Hozzdvaldk: 1 db mdjkrém, 1 evékandl tejfol,1 evékandl liszt, 1 evékandl griz,
1db tojds, s6, bors, delikdt izlés szerint, majordnna, petrezselyemzoéld izlés
szerint.

Az egészet Gsszekavarom, és forrd olajban kisiitom (kandllal szaggatom). A
mennyiség ardnyosan novelhetd. Koretnek saldta vagy pdrolt rizs.

Kovdcsné Vdradi Szilvia, 3. csoport

Csirkemell baconnal

Hozzdvaldk: 3 db tojds, 10 dkg liszt, 1 kg csirkemell, 3 kg bacon szalonna,
40 dkg sajt, so, bors.

A jénai tdlat kibéleljiik a baconnal. A hist kiklopfoljuk, sézzuk, borsozzuk,
majd beleforgatjuk a lisztbe, aztdn a felvert tojdsba. A szalonndra fektet-
jiik, reszelt sajttal megszérjuk. Ujabb réteg lisztezett, tojdsba mdrtott hds
kovetkezik, reszelt sajt és befedjiik a szalonna széleivel. siitébe tessziik,
1 6rdn keresztiil készre siitjiik.

Tothné Varga Judit 3. csoport
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Rakott milanoi

Hozzdvalok: 2 csomag mildndi alap, 1 kg dardlt sertéshus, 2 db nagy tejfol,
40 dkg sajt, 1 paradicsomsdritmény, tészta, vagy nokedli.

Piritsuk meg a dardlt hist és ontsiik hozzd a mildndi alapot és eressziik fel
6 dl vizzel és a paradicsoms(ritménnyel, forraljuk fel. Kifézziik a tésztat

vagy a nokedlit.

Kenjiik ki a jénait olajjal, alulra | '
megy a nokedli, rd a hus, erre
a csikokra vdgott sajt, majd a
tejfol, végiil a nokedli. A tete-
jét vastagon megszérjuk re- |
szelt sajttal, betessziik az elg-
melegitett siitébe 30 percre. |

Fazekas Fruzsina, 3. csoport

Mézes-gyombéres csirkemell tivegtésztaval

Hozzdvaldk: 50-60 dkg, csirkemell filé, so, bors,4 gerezd fokhagyma, olaj
és vaj a siitéshez, 2-3 evékandl méz, ugyanennyi szdjaszosz, 2-3 tedskand/

gyombérpor.

A csirkemellet csikokra vdgjuk. A serpenyében megforrésitjuk az olajat és
vaj keverék. A hidst beletessziik pirulni, és hozzdreszeljik a fokhagymdt,
s6zzuk, borsozzuk. Mig a hus pirul, kozben szérjuk be gyombérrel, ntozziik
meg a mézzel és a széjaszésszal. Ha elkésziilt, livegtésztdval, vagy rizzsel k
kindljuk.
Az lvegtésztdat konny(i elkésziteni, mert csak forré vizzel kell lednteni
és lefedve pdr perc alatt kész. Ha rizzsel tdlaljuk, a rizst lehet izesiteni
kurkumdval, fokhagymdval.

Tothné Nagy Eva 4. csoport
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Filiszeres tejfdl alatt siilt csirke

Hozzdvaldk: 8 csirkecomb, 4 dl tejfol, 3 evékandl olaj, kb. 10 dkg reszelt sajt,
4 gerezd fokhagyma, 1 fej voroshagyma, 1 evékandl liszt, 1 tedskandl paprika,
S0, bors

A csirkecombokat kettévdgom, besézom. Egy t(izdllé tdlba fektetem dket,
szépen egymds mellé. A lisztet, pirospaprikdt, borsot, tetszéleges mennyisé-
gl sot elkeverem, megszorom vele a csirkét. Erre pakolom rd a felkarikdzott
hagymadt, majd rdszérém a sajtot. Legvégiil a tejfolbe keverem az 6ssze-
z(zott fokhagymdt és az olajat, majd a paprikds-hagymds- sajtos csirkére
ontom. Alufdlia alatt a szokdsos ideig pdrolom, majd piritom kicsit.

Mezé Rudolfné 4. csoport

Betekints rolad

Hozzdvalok: karaj szeletek, sonka, bacon szalonna, sajt, paradicsompiiré, a
bunddzdshoz tojds, liszt, zsemlemorzsa, a siitéshez olaj, vagy zsir.

A husokat kiklopfoljuk, s6zzuk. A szeleteket vékonyan megkenjiik a paradi-
csomplirével, rdhelyeziink 1-1 sonkdt, 1-1- szelet baconszalonndt, sajtot és
feltekerjiik. Bunddzzuk és kisiitjiik. Srégen felszeleteljiik, bdrmilyen koret-
tel tdlaljuk.

Seprenyi Antalné, 4. csoport

Rakott halom Tothné modra

Hozzdvalok:6 személyre: tészta, rizs, burgonya (ami el6zé nap megmaradt),
6 fott tojds, siilt hds, porkolt vagy fétt hds (ami elézé nap megmaradt), 1 nagy
pohdr tejfol (vagy valamilyen szész alap), 15 dkg sajt, so, bors, ételizesitd

Egy nagy tepsibe beletessziik a rizs, tészta vagy a krumpli felét. Erre ra-
tessziik a megmaradt hidst. Rdkarikdzzuk a f6tt tojdsokat. Ratessziik a rizs,
a tészta vagy a krumpli mdsik felét és izlés szerint felf(iszerezziik. Erre
raontjik a tejfolt, vagy az eldre elkészitett szész alapunkat és betakarjuk
vele, hogy ne égjen meg. Az egészet megszorjuk reszelt sajttal. Kb 10-15
percig siitjiik, vagy amig a sajt rdpirul.

Toth Agnes, 4. csoport
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Rantott hius Tothné modra

Hozzdvalok 6 személyre: 6 szelet karaj, 3 nagy szem burgonya, 2 tojds,
6 evékandl liszt, 5 gerezd fokhagyma, eqgy csokor petrezselyemzéld, sé, bors,
ételizesitd, viz, olaj.

A karajt kiklopfoljuk, sdval, borssal, ételizesitével megszérjuk és kb. fél-
ordra dlini hagyjuk. A burgonydt megtisztitds utdn lereszeljiik és 4 evékandl
liszttel és vizzel palacsintasiiriiségli masszat készitiink. A masszdba belere-
szeljiik a fokhagymadt és az apréra darabolt petrezselyemzsldet.
A hist a maradék lisztbe forgatjuk, majd a masszdba és forré olajban piros-
ra sitjik.

T6th Agnes, 4. csoport

Firedi finom falatok

Tetszdleges mennyiségli combot haszndlunk fel, a his szeleteket kiverjiik,
borsozzuk, sdzzuk, megkenjiik az egyik oldaldt mustdrral. Karikdra vdgott
kolbdszt tesziink ra és letakarjuk egy mdsik mustdros oldald hdssal. A hdst
osszet(izziik, tepsibe tessziik és kevés olajat ontiink ald. Elészér hagyjuk pi-
rulni, majd fehérborral ledntjiik és puhdra pdroljuk. A szeleteket tdlra tesz-
sziik és a boros pecsenyelével meglocsoljuk. Koretként petrezselyemmel
megszért rizibizit kindlunk hozza.

Vass Erika, 4. csoport

Pulykamell torta

Hozzdvalok: 1 tejfol, 40 dkg trappis-
ta sajt, 20 dkg fiistolt trappista sajt,
3 csomag szeletelt fiistolt baconsza-
lonna, 3 csomag szeletelt pulykasonka,
2 kg pulykamell, so, bors, ételizesité,
tojds.

T(zdllé jénaiba tessziik a szalonnacsi-
kokat Ugy, hogy pici rés se maradjon
sem kozte se az aljan. A szalonnd-
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bél 1/3 rész csiingjon az livegtdl oldaldra, mert ezzel takarjuk be a végén a
egészet. A hidst felvdgjuk kis darabokra. A fliszereket Gsszekeverjiik és a
hidsdarabkdkat beszérjuk vele. A sajtot lereszeljiik és osszekeverjiik. Kiilon
tdnyérokba lisztet, tojdst és reszelt sajtot tesziink. A fliszerezett hisokat
belemdrtogatjuk a lisztbe, tojdsba és sajtba. Majd a tdlba teszem a hist,
hogy pontosan illeszkedjen. A pulykamell sonkdval betakarjuk. A kovetkezd
sorok felvdgott sonka és pulykahds, rétegesen. Addig rakjuk, mig a tdl meg
nem telik. Majd betakarjuk a szalonndval teljesen. A tetejére egy pohdr tej-
folt tesziink, szépen elsimitva. Szépen megsiitjiik és hagyjuk az egészet ki-
hdlni. Miutdn kihdlt, gy szeleteljiik, mint egy tortat.

Oldh Tiborné, 8. csoport

Aszpikos salata
Massza: 6 kemény tojds, 2 nagy tubus majonéz, 2 kis tejfol,1 csomag virsli, 3
savanyd uborka, 2 paprika, 2 alma, 1 lilahagyma. Mindent kis kockdkra vdgunk.
2 dl vizben 1 hisleveskockdt és 1 csomag zselatint felfgziink, langyosra hiit-
jlk és beletessziik a masszadt, jél dtkeverjiik. Formdba ontjiik és leh(tjiik.
(Ez lehet nagy 6zgerincforma is, amit folpack-kal kibéleltiink.) Tdlalds elétt
vékonyra felszeleteljik.

Vass Erika, 4. csoport

Mindent bele

2 db vordshagymdt (vegesre piritunk. Rdtesziink 2 kdvéskandl pirospaprikdt,
7 kg fétt sonkdt kockdra vdgva és dsszekavarjuk, ontiink rd 4 dl vizet. Bele-
szeliink 1 szervidn paprikdt, 2 kiskandl delikdtot, 1 kiskand| fiszerkoményt,
izlés szerint érolt borsot, piros aranyat és egy csipet sot. Meg ki szdja sze-
rint izesitheti.

Lassd tzon 20 percig f6zziik.6 fétt tojdst kockdzva hozzdtesziink és 2 do-
boz tejfélt rdontiink, 5 percig 6sszefézziik. Fét+ makardni tésztdval tdlaljuk.
Farkas Timea, 6 csoport
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Tejszines csirkemell

1 kg csirkemell filét flszerséval meg-

szérjuk, dllni hagyjuk.

Olajozott jénaiba belepakoljuk, rdsn-

tink 2 dl fézétejszint. Sajtot resze- el g

link rd és kb. 1 éra alatt készre siitjiik. A\ < W4 =
Méhesné Baldzs Agnes, 6. csoport

Csirkemell 6zgerincben

Toltelék: aprora vdagunk 30 dkg csirkemell filét, 1 egész tojdssal, 3 kandl
liszttel, 3 kandl tejfollel, 10 dkg reszelt sajttal dsszekeverjiik, izlés szerint
soval, borssal flszerezziik.

Az zgerincformdt kivajazom, beszérom zsemlemorzsdval, ezutdn kibélelem
bacon szalonndval lgy, hogy a bacon kilégjon és vissza lehessen hajtani. Bele-
teszem a télteléket, visszahajtom rd a bacont, a tetejét megszorom reszelt

sajttal. 1-1,5 éra alatt megsiitom. 3
Méhesné Baldzs Agnes, 6. csoport

Lucskos ciganykdposzta

Hozzdvaldk: 1 kg sertésoldalas, 1 kg aprohds, 1 kg fejes kdposzta (nem sava-
nyu), pirospaprika, 3 fej voréshagyma

A voréshagymdt megpucolom, kockdra vagom és 1 kandl zsirban megdinszte-
lem. Rdteszem a pirospaprikdt és a megmosott, 6sszevdgott hist, teszek bele
egy babérlevelet és egy csipet koménymagot. S6zom, borsozom. Befedem és
egy kicsit hagyom, hogy levet engedjen a his. Ha félig megfétt, felontom egy
liter vizzel. Az édes kdposztdt nagyobb darabokra felvdgom és beleteszem a
his kozé. Ha a kdposzta is megfétt, teszek rd rantdst, hogy ne leves legyen,
hanem olyan dllagd, mint a pérkslt. Siritett paradicsomot keverek bele. Ci-
gdanypogdcsat siitok hozza.

Ciganypogdcsa
Hozzdvalok: fél kg liszt, viz, egy kdvéskandl szodabikarbdna
A hozzdvalokat 6sszegylrom és kis lapokat siitok beléle, de egyben is meg
lehet siitni. Ezt késsel nem szabad vdgni, csak torni.
Vargdné Juhdsz Mdria, 6. csoport
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Toltott kaposzta

Hozzdvaldk: 1 kg sertés dardlt hds,
1 fej savanyd kdposzta (kb. 1 kg),
2 maréknyi rizs, 1 fej voroshagyma,
3 kdvéskandl pirospaprika, 2 kdvéska-
ndl bors, 3 kdvéskandl delikdt, 3 kd-
véskandl sd, fél kild fistolt oldalas

A sertés dardlt hist egy tdlba bele-
tessziik, hozzdgyurjuk a rizst, hagy-
madt, sot, delikdtot, borsot, pirospaprikdt. Ezeket jol 6sszedolgozzuk.

Egy mdsik edénybe leszediik a savany( kdposztafejrdl a leveleket. Az ereket
levagjuk réla, mert lgy jobban be tudjuk hajtani.

Ezutdn a bedolgozott sertés dardlt hist a kdposztalevelekbe 16ltjiik, majd
beletessziik egy fazékba. K6zé daraboljuk a fiistélt oldalast, és felontjiik
annyi vizzel, hogy ellepje a kdposztdt. Kozépsé héfokon fézziik.

Szabd Tiinde, 6. csoport

Csirkemell tejszines krumplival

Hozzdvaldk: 1 kg csirkemell, tojds, liszt, zsemlemorzsa, reszelt sajt, 2 kg
krumpli

A mdrtdshoz: # | tejszin, mustdr, fokhagyma, kapor, sd, bors

A csirkemellet kikloffoljuk és kirdntjuk gy, hogy a zsemlemorzsdba bele-
tessziik a reszelt sajtot. A krumplit kockdra vdgjuk és olajban megsiitjik. A
3 | tejszint mustdrral, fokhagymdval, séval, borssal, a kaporral 6sszekeverjiik
és felfézziik.

Tdlaldsndl a his mellé rakjuk a siilt krumplit, amit leantiink a tejszines madr-
tdssal. Citromkarikdval, paradicsommal, paprikdval diszitjiik. A rantott hdsra
par csepp citromlevet csopogtetiink.

Mezéné Bagdi éva, 2. csoport
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Tejfolos rakott csirke

Hozzdvalok: 4 db csirkemell filé, 3 | tejfal, # kg burgonya, 3 fej voroshagyma,
30 dkg gomba, bors, majordnna, 1 db zéldpaprika, 1 db paradicsom, 20 dkg
reszelt sajt, vaj, so

A zo6ldségeket megtisztitom, megmosom, felszeletelem és egy kivajazott
tepsibe teszem. Rdteszem a felszeletelt csirkehdst, séval, majordnndval
megszorom. Az egészet leantom 3 dI tejféllel és osszekeverem. Félia alatt
50 percig pdrolom a siitében. A fdlidt levéve hozzdadom a maradék tejfélben
elkevert sajtot és a még forré siitében 10 percig piritom.

Takdcs Agnes, 2. csoport

Korianderes marharagu babbal és chilivel

Hozzdvaldk 4 személyre: 60 dkg dardlt hds, 4 gerezd fokhagyma, 1 doboz
vorosbab konzerv, 1 doboz fehérbab konzerv, 1 evékandl koriander levél (vd-
gott), 1 szelet chili paprika, 1 doboz kukorica konzerv, 1 tedskand| fiszer-
paprika, 6 evékandl étolaj, 1 tedskandl bors, 4 db paradicsom, so, 1 fej vorés-
hagyma, kukorica chips, friss kenyér

A voréshagymdt finomra vdgjuk, kevés olajon megfuttatjuk, majd hozzdadjuk
a dardlt marhahdst. Jél lepiritjuk, majd johet bele a s6, a bors, a zdzott fok-
hagyma, a chili paprika, a fliszerpaprika és a vdgott korianderlevél. Erés ldng
felett pdr percig forraljuk, majd hozzdadjuk a cikkekre vdgott paradicsomot,
a babkonzerveket és morzsolt kukoricdt. Még egyszer dtrottyantjuk és a
kukorica chipsszel vagy friss kenyérrel tdlaljuk.

Nyirkos Szilvia Judit, 2. csoport

Csikostokany

Hozzdvalok: 80 dkg sertésborda, 5 dkg zsir, 10 dkg flstolt szalonna, 1 nagy
fej hagyma, pirospaprika, sé, 10 dkg lecsé, 3 dkg liszt, 3 dl tejfol

A hist hosszi csikokra vdgjuk, a felolvasztott zsirban a fiistolt szalonndt
megpiritjuk. Hozzdadjuk a finomra vdgott hagymdt, ha sdrgdra pirult, bele-
tessziik a pirospaprikdt, kevés vizet adunk hozzd. 1-2 percig fézziik, bele-
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tessziik a hist, megsézzuk és lefedve
pdroljuk. Mikor a his puhulni kezd,
beletessziik a lecsét, puhdra pdroljuk,
majd hozzdadjuk ma liszttel elkevert
tejfolt és még 3-4 percig forraljuk.
Galuskdval tdlaljuk.

Aszalds Monika, 2. csoport

Csirketorta

Hozzdvaldk: 4 db csirkemell, 30 dkg sonka, 50 dkg fiistolt sajt, bacon szalon-
na, tojds, liszt, so, tejfol, tejszin
A csirkemelleket felszeletelem és el6készitem, mint a rdntott hdst, csak nem
forgatom zsemlemorzsdba. Egy 1(izdllé tdlat kibélelek bacon szalonndval, saj-
tot reszelek az aljdra, majd rdteszek panirozott hisszeleteket, arra is saj-
tot reszelek, ezutdn a sonkdt rakom rd, majd sajt, ismét hds és igy tovdbb...
Ugy fejezem be, hogy a tetejére sonka keriiljon, majd egy tojdst kevés tej-
folt és tejszint keverek bele és rdantom. Siitébe rakom és miutdn megpuhult,
pirosra siitom. Kih(lve lehet szeletelni, mint a tortdt.

Kdddrné Toth Anna, 2. csoport

Rakott zdldség
Hozzdvalok : 1,5 kg burgonya, 1 nagy cukkini, 2 nagy fej lilahagyma, 3-4 pap-
rika, 1 nagy kigyduborka, 1 konzerv kukorica, 25-30 dkg kukorica, majordnna,
oregdno, so, bors, delikdt
A burgonydt meghdmozzuk, karikdra vdgjuk és feltessziik fni sos vizben. A
cukkinit, a paprikdt, a lilahagymdt, az uborkdt megtisztitjuk, feldaraboljuk
és megpdroljuk. Fliszerezziik izlés szerint majordnndval, oregdndval, séval,
borssal. Eleinte lefedjiik, de ha a z5ldség levet enged, levehetjiik a fedét,
hogy elpdrologjon a leve. Ha marad alatta egy kis 1€, nem baj. A megfétt
burgonydt tepsibe rakjuk, delikdtozzuk. Rdteritjiik a megpuhult zdldséget,
a zoldség tetejére szorjuk a konzerv kukoricdt. Ennek a tetejére rakjuk a
tejfolt és rdreszeljiik a sajtot, majd siitdbe rakjuk és kb. 20 percig siit iik.
Kéretként és magdba is nagyon finom.

Toth Tiinde 2. csoport
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Bakonyi apropecsenye
Hozzdvaldk: 1 kg burgonya, 40 dkg sertés-
comb, 25 dkg zéldborso, 20 dkg gomba,
3 dl olaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 zéldpaprika,
1 paradicsom, 1 csokor petrezselyem, sd, bors.
A hist megmossuk, ujjnyi vékony csikokra
szeleteljiik, kevés felkészitett olajon hir-
telen megpiritjuk. Hozzdadjuk a zéldbor-
sot, a megtisztitott felszeletelt gombdt, a felvagott paradicsomot, paprikat,
a zlzott fokhagymat. Sozzuk, borsozzuk és fedd alatt puhdra pdroljuk. Rovid
lére siitjiik. Siilt burgonydval tdlaljuk.

Aszalds Mdrta 1. csoport

Ordég pecsenye

Hozzdvaldk a tésztdhoz: 40 dkg liszt, 15 dkg megfézott dttort burgonya,
2 dkg élesztd, 3 dl tejfél, 1 tojds, so
Pecsenyéhez: 80 dkg sertéshds, 1,5 dl olaj, 15 voréshagyma, 2 db zéldpaprika,
2 db paradicsom, sd, bors, 2 gerezd fokhagyma
Ontethez: 1 tejfol, 2 fej lilahagyma, 4 gerezd fokhagyma, s, bors, 15 dkg sajt
A megfétt, attort burgonydt, lisztet, élesztdt 6sszemorzsolom, a tejjel, to-
jassal, csipet séval dsszegylrom. Fontos, hogy nem kell kovdszt késziteni,
majd fél érdra a hiitébe pihentetem. Mig a tészta pihen, a csikokra vdgott
sertéshist megpiritjuk az olajon a hagymadval, paprikdval, paradicsommal. Fi-
szerezziik és mdrtds s(r(iségiire hagyjuk.
A h(t6bél kivett tésztat kinydjtjuk és ujjnyi vastag ldngosokat szaggatunk,
8-10 db lesz beldle. Mielétt megkelne, egy nagyobb serpenyébe szdrazon olaj
nélkil megsiitjiik. Beletsltjik a hisos ragut, félbehajtjuk a ldngosokat és
megontozzik az izesitett tejfollel. Ehhez a tejfélt, aprora vdgott hagymadt,
zlzott fokhagymadt, sét, borsot keverjiik 6ssze. A ldngosokat tepsibe tesz-
sziik, a tetejére reszelt sajtot szorunk és siitébe siit ik

Pdsztor Istvdnné 7. csoport

Bdjtatott porkaslt
Hozzdvaldk: 3 kg borjuhds, 1 kg burgonya, 2 dl tej, s6
Egy kg héjdba fétt burgonydt meghdmozzuk, dttorjik és 2 dl tejjel egész
siiriire f6zziik. IzIés szerint megsézzuk és a felét egy mély tiizdllé tdlba
elsimitjuk. Rdtessziik a fél kg borjuihdsbdl f6zott porksltet, erre rakjuk a
burgonya piiré mdsik felét és forré siitében pirosra siit jik.

Pintér Adrienn 7. csoport
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Szalonnds legyezo

Hozzdvalok: 6 kozepes nagysdgu krumpli, 2 vékony szelet fiistolt szalonna,
1 ek. vaj, 1 gerezd fokhagyma, 1/ csirkeleves ( kockdbdl), 5 dkg reszelt sajt
A krumplit meghdmozzuk, megmossuk és bevagdossuk, hogy alul ne vdgjuk
at. A szalonndt vékony csikokra vagjuk és a krumplik vdgataiba egy-egy sza-
lonnacsikot ltetiink. A siitét eldmelegitjiik. Egy t(izdllé tdlat kikeniink vajjal
és bedorzséljiik fokhagymadval. A krumplikat vdgattal felfele a tdlba rakjuk.
Felforraljuk a levest és annyit ontiink a krumplikra, hogy a kozepiikig érjen. A
siitében kb. 20 percig siitjiik. Ekkor megszdrjuk reszelt sajttal és még kb. 25
percre visszatessziik a siitébe. TzIés szerint saldtdval, savanytisdggal tdlaljuk

Szoboszlai Tiinde 7. csoport

48-as borda

Hozzdvaldk: 8 szelet sertésborda, 1 nagy fej hagyma, 10 dkg hisos fistolt sza-
lonna, 20 dkg gomba, 10 dkg sonka, 3 db tojds, liszt, zsemlemorzsa, olaj, s, bors

A borddt vékony szeletekre kiverjiik és besézzuk. A hagymdt, a gombdt, a
fiistolt szalonndt, a sonkdt apréra felszeleteljiik és olajon megpiritjuk, séz-
zuk, borsozzuk. A borddkat megtoltjiik ezzel a t6ltelékkel. A megtsltott bor-
ddkat bepanirozzuk és bé olajban kisiit jiik.

Czinege Vince Gyorgyné 7. csoport

Kelkaposztds krumplitorta (kb. 12 szelet)

Csikokra metéliink egy kb. 1 kg-os kelkdposztdt és 2 ek. olajon alacsony héfo-
kon 6-8 percig pdroljuk. Megsézzuk, borsozzuk és hozzdadunk 5 dkg apréra
kockdzott bacont.

Felkarikdzunk 1,2 kg meghdmozott fétt burgonydt és a felét siitépapirral kibé-
lelt kerek siit6formdba rétegezziik. Eloszlatjuk rajta a kdposztdt és befedjiik
a maradék burgonydval.

A mdrtdshoz 2 dl tejet elkeveriink 500 g tejszinnel és 8 tojdssal. Séval, borssal,
reszelt szerecsendioval izesitjiik és beleforgatunk 5 dkg apréra vdgott bacont.
A madrtdssal meglocsolt krumpli tortdt 40 percre a 200 fokos siitébe toljuk,
majd megszorjuk 10 dkg reszelt sajttal és kb. 20 perc alatt készre siitjiik.

Szatmdri Angéla 7. csoport
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Rakott csirkemell

Hozzdvaldk: 70 dkg csirkemell filé, 15-15 db szeletelt husos szalonna és csir-
kesonka, 20-20 dkg reszelt trappista és fiistolt sajt, 3 tojds, 8 dkg liszt,
2 dl tejfol, sé, érolt bors.

A csirkemell filét 5 dkg-os szeletekre vdgjuk, befliszerezziik. Egy tepsit ki-
béleliink szalonndval dgy, hogy a szalonna lelégjon réla (késébb ezt hajtjuk
rd). A megfliszerezett hist lisztbe, tojdsba és kétféle reszelt sajtba mart-
juk. 1 sort a tepsibe helyeziink. Tesziink rd néhdny szelet sonkat, majd ismét
a bunddzott csirkemellet. A rétegezést addig folytatjuk, mig a hozzdvaldk el
nem fogynak. A tetejére hus keriiljon. Rdlocsoljuk a tejfslt és rdhajtogatjuk
a leldgé szalonndt. Lefedjiik alufélidval és elémelegitett siitében siitjiik kb.
45 percig, majd 15 percig siitjiik félia nélkiil. Miutdn megsiilt megvdrjuk mig
kih(il és egy napra a hiitdszekrénybe tessziik, hogy osszeérjenek az izek.
Mdsnap felszeletelve fogyaszthaté.

Gurbai Béla, 8. csoport

Illatos, omlos csirkemell

Hozzdvaldk: 60 dkg csirkemell file,
4 tojdsfehérje, 1 evékandl étkezési
keményité, olaj, 1 fej véordshagyma,
1 gerezd fokhagyma, 2 dl ketchup,
3 evékandl balzsamecet, 3 eviékandl
méz, 3 evékand| szdjamdrtds, 1 mok-
kdskandlnyi reszelt gyombér, 1 mok-
kdskandlnyi Erés Pista.

A csirkemell filét megmossuk, megszdritjuk, 12 nem tdl vastag szeletre vdg-
Jjuk, enyhén megsozzuk, megborsozzuk. A mdrtdshoz a hagymdkat megtisztit-
Jjuk, finomra vdgjuk.

A tojdsfehérjét habbd verjiik, majd keményitdvel osszekeverjiik, csipetnyit
megsézzuk. A hisszeleteket ebbe a habba beleforgatjuk. A felforrésitott
olajban kb. 3 perc alatt aranybarndra, ropogos kérglire siil. A mdrtdshoz a
ketchupot a balzsamecettel, a mézzel, széjamdrtdssal, gyombérrel, hagymd-
val, fokhagymdval és Erés Pistdval sszekeverjiik, enyhén fliszerezziik. Tdla-
ldskor a csirkemellet felszeleteljiik, fiszeres mdrtdssal korilontjik.

Kocsis Anita, 1. csoport
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duiemenye/c

Gesztenyés szelet

Tészta: 6 tojds, 30 dkg porcukor,
6 kandl viz, ezt habosra keverjik.
Hozzdadunk 20 dkg lisztet, fél siité-
port. A masszdt 2 részre osztjuk, az
egyik részébe 10 dkg dardlt diét te-
sziink. Zsirozott, lisztezett tepsibe
elébb a didst, majd a sdrga masszat
ontjiik és egylitt megsiitjiik. - 084
Krém: 20 dkg margarint 10 dkg porcukorral kukever' jik, 1 geszfenyemassza‘r
rummal 6sszekeveriink, hozzdadjuk a margarinos krémet és a kih(lt tészta
tetejére tessziik. A siitemény tetejére csoki mdzat tesziink.

Kovesdi Lajosné, 8. csoport

Kinder bueno

Tészta: 6 tojds fehérje, 6 evikandl cukor, 1 evékandl olaj, 2 evékandl zsemle-
morzsa, 2 evékandl liszt, 3 siitépor, 15 dkg dié, 3 liveg mogyorékrém
Krém: % | tej, 6 tojds sdrgdja, 25 dkg cukor, 1 vanilids pudingpor, 3 evékandl
liszt, 10 dkg csoki (a csoki krémhez), 25 dkg margarin, 1 nagy doboz tejszin-
hab, 2 habfixdlé, 1 csomag hdztartdsi keksz, tej a keksz mdrtogatdsdhoz.
A tojdsok fehérjébdl habot verek, majd belekeverem a cukrot, olajat, zsem-
lemorzsdt, lisztet, siitéport. Siitépapirral bélelt tepsibe ontom, raszérom az
apréra vdgott diét, megsiitom. Amikor kész, még melegen rakenem a mogyo-
rokrémet.
A tejbdl és a tojds sdrgdjdbdl, cukorral a vanilia pudingbél és a lisztbdl -
201t krémet készitek. Mikor kész, ketté ontom. Az egyikhez hozzdkeverem
a megolvasztott csokit és a margarint. A mogyorokrémmel megkent tésztdra
rdakenem a sdrga krémet, erre sorba rdrakom a tejbe mdrtott kekszet, erre
kenem a csokis krémet. A tetejére rdkenem a felvert habot, csurgatott cso-
kival, dardlt diéval diszitem.

Szabd Sdndorné, 2. csoport
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Mézes szelet

Tészta: 15 dkg cukor, 2 evékandl méz, 10 dkg margarin, 0,5 dl tej, 1 siitépor,
1db tojds, 40 dkg liszt.

Krém: 2,5 dl tej, 2 evékandl buzadara, 10 dkg porcukor, 10 dkg margarin,
1 evékandl rumaroma.

Tetejére: sargabarack iz, 10 dkg étcsokolddé, 1 kavéskandl étolaj.

A tészta hozzdvaléit g6z folott felolvasztjuk, majd a liszttel 6sszegylrjuk.
4 lapot siitiink beldle. A blizadardbdl vanilids tejjel pépet féziink, leh(tjiik.
A porcukrot a margarinnal kikeverjiik, az egészet Gsszekeverjiik. A lapokat
krémmel és barack izzel felvdltva megkenjiik. Az elsg és harmadik tésztalap-
ra krémet, mig a mdsodikra barackizt tesziink.

A tészta tetejét étolajjal higitott, olvasztott csokolddéval bevonjuk.

Kovdcsné Vdradi Szilvia, 3. csoport

Barackos tiramisu

Hozzdvaldk: 2 csomag babapiskéta, 3 dl 6szibaracklikér, 45 g zselatin, 1 do-
boz 6szibarackbefdtt, 1 kg tird, cukor, 2 db vanilids cukor, 500 g habtejszin,
diszitéshez mentalevél.
Elkészitése: Egy jénai tdl aljdr babpiskotdt tesziink és meglocsoljuk a likér
felével. A zselatint a csomagoldson megadott médon, hideg vizben feloldjuk.
A beféttet lecsopogtetjiik és a levét felfogjuk. A diszitéshez hagyunk fél ba-
rackot, de a t6bbit felapritjuk. A tirét elvegyitjiik joghurttal, cukorral, vani-
lids cukorral és 1,5 dl beféttlével majd
hozzdkeverjiik a felapritott zselatint.
A tejszint kemény habbd verjiik és a
felapritott barackkal egyiitt a krémhez
adjuk. A krém felét a lerakott babapis-
kétdra simitjuk majd befedjiik a meg-
maradt babapiskdtdval és meglocsoljuk
a maradék likérrel. A megmaradt kré-
met rdsimitjuk és h(itdszekrényben
lehdtjik. A tiramisut a félretett ba-
rackokkal, darabokra tordelt babapis-
kétdval és mentalevéllel diszitjiik.
Gurbai Béldné, 8. csoport
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Sport szelet

Tészta: 37 dkg liszt, 3 evékandl kakad, 1 csomag siitépor, 5 dkg zsir, 17 dkg
cukor, tej.

Krém:5 dl tej, 5 kandl liszt,1 csomag vanilids cukor ezt 6sszefézziik, 1 csomag
margarin, 17 dkg porcukor, 1 3 dl rum, Katica csoki, ezt kikavarni.

A lisztet a kakadval, a siitéporral és a cukorral 6sszekavarjuk. Ebben elmor-
zsoljuk a zsirt, majd hozzdadjuk a tojdst, valamint annyi tej, hogy nydjthato
tésztdt kapunk. 4 lapot siitiink. Megkenjiik a lapokat a kész krémmel, csokival
leontjiik a tetejét.

Lovas Anikd, 3. csoport

Nagymama gesztenyés tekercse

Hozzdvalok: 25 dkg hdztartdsi keksz, 18 dkg vaj, 10 dkg cukor, 0.5 dI rum,
1 evékandl kokuszreszelék, 2 kdvéskandl kakadpor.

A krémhez: 25 dkg gesztenyemassza, 12 dkg vaj, 10 dkg cukor, 0.5 dI rum,
1 kdvéskandl kokuszreszelék.

A tetejére: 10 dkg tortabevoné étcsokolddé

A kekszet ledardljuk, majd a puha vajjal, a cukorral, a rummal, a kékuszre-
szelékkel és a kakadval 6sszedolgozva félretessziik (de nem a h(itébe).

A krémhez a gesztenyeplirét burgonyanyomén dttorjiik és a puha vajjal, a cu-
korral, a rummal, meg a kokuszreszelékkel 6sszegydrjuk. Egy tiszta konyha-
ruhdt megvizeziink, kiteritjik, és a keksz massza felét vizbemdrtott késsel
elsimitjuk kb. 20x15 cm-es téglalappd. A gesztenyetdsltelék felét rdkenjik,
majd a konyharuha segitségével felgongydljiik. A mdsik tekercset is ugyantgy
elkészitjik, majd egy ordra mindkettét beh(itjiik. A tekercsek tetejét gz
felett megolvasztott csokolddéval bevonjuk.

Kozvetleniil tdlalds elétt szeleteljiik fel és tejszinhabbal kindljuk.

Varga Edina, 3. csoport
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Citromos szelet

Hozzdvaldk: 6 tojds fehérje, 18 dkg porcukor, 12 dkg liszt, 1 db citrom re-
szelt héja, 5 dkg olvasztott vaj.

A tojdsfehérjét kemény habbd verem. Hozzdadom a porcukrot, citromhéjat,
lisztet, végiil az olvasztott vajat. Kivajazott, lisztezett 6zgerincformdba 6n-
tom és tartalékon siitom.

Kovdcsné Vdradi Szilvia, 3. csoport

Kinder szelet

Tészta: 15 dkg porcukor, 5 dkg vaj, vagy margarin, 2 evékandl kakadpor,
2 tojds, 2 evikandl méz, 35 dkg liszt, 1 kdvéskandl szédabikarbdna.

Krém: 2 csomag vanilia pudingpor, 2 dl tejfdl, 3 evékandl liszt, 4 dl tej, 20 dkg
porcukor, 20 dkg margarin.

A tésztdhoz a porcukrot, a vajat, kakadt, tojdsokat és a mézet géz folott
kavargatva 6sszedolgozzuk. Még langyosan beledolgozzuk a szédabikarbdnds
lisztet, és 2 lapot siitiink tepsi hatdn. (Ne ijedjiink meg, mert a tészta ragad,
amig meleg.)

A krémhez a tejet, tejfalt, lisztet és a pudingport siiriire f6zziik. Amikor ki-
hilt, a porcukros margarinnal 6sszekeverjiik. A két lap kozé kenjiik a krémet.
A tetejét tortabevondval bevonjuk. Mdsnap szeleteljiik.

Imre Tiborné, 4. csoport

Kinder szelet

Tészta: 40 dkg liszt, 25 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 2 evékandl kakad,
2 db tojds, 2 tedskandl szédabikarbéna.
Osszegydrjuk és kettéosztjuk. Egyik felét kinydjtjuk, és kivajazott tepsibe
tessziik.
Krém: 2 csomag vanilids puding/tejszines pudinggal is finom/, 3 liter tej,
9 kandl cukor.
Megfézziik és melegen belekavarunk egy nagy és egy kicsi tejfolt. Ha jdl el-
kavartuk, a krémet rdkenjiik a tésztdra. A tészta mdsik felét kinydjtjuk és
ratessziik. Kozepes ldngon (180 fokon) félérdig siitjiik. Tetejére csoki mdz
kerdil.

Varga Antalné, 3. csoport
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Néger kocka

Hozzdvalok: 4 tojds sdrgdja, 12 dkg
zsir, 20 dkg cukor, 14 dkg liszt, 3 dI
tej, 1 db siitdpor, 1 kdavéskandl kakad.
A hozzdvaldékat kikavarom és koze- @&
pes ldngon megsiitom. A tetejére |

4 db tojdsfehérjét 20 dkg cukorral
g6zon felverjiik keményre. A tetejére
csokimdzat simitok.

Kalinkd Szabina, 3. csoport

KeHYél“léﬂgOS (Toki pompos) Ez az adag 2 tepsire vald!
Hozzdvaldk: 1 kg liszt, 30 gr élesztd, 1 csipet cukor, 1 evékandl sé, 5 dl viz.
Feltét: 25 dkg fétt, hisos csdszdrszalonna kockdra vagva, 2 db lila hagyma,
30 dkg sajt, 5 dl tejfal,izlés szerint fokhagymadt beletorni.

Az éleszt6t 1.5 dI langyos vizben, egy csipet cukorral felfuttatjuk. A lisztet és
a sét elkeverjiik és mélyedést készitiink a kozepébe. Ebbe ontjik az élesztds
vizet, majd tovdbbi langyos viz hozzdaddsdval bedagasztjuk. Amikor mdr nem
ragad és viszonylag ldgy a tészta, akkor jé. Kb. 10 percig kelesztjiik. Kb. 1 cm
vastagsdgura kinydjtjuk. A tésztdt zsirozott tepsibe rakjuk, kb. 5 percig elésiit-
juk. Kivessziik, megkenjiik tejfellel, megszdrjuk a szalonndval, szeletekre vdgott
hagymdval, majd reszelt sajttal beboritjuk. Készre siitjiik (amig a sajt megpirul).

Akinek van kemencéje, abban is siitheti.
Baloghné Szegedi Anikd, 3. csoport

Paradicsomos tészta

Tészta: 8 evékandl olvasztott vaj, 8 evdkandl porcukor, 1 tojds, 1 csomag

szalakdlé, 1 kis doboz paradicsom, 1.5 dI tej.

Osszekavarjuk és kb. 50 dkg lisztet tesziink hozzd, hogy kénnyen gyidrhaté

legyen. Ebbél 4 lapot siitiink.

Krém: 1 csomag vanilia pudingbdl krémet féziink 2cs vanilids cukorral, egy pdr

csepp citromlével. Majd 20 dkg margarint 20 dkg porcukorral kikavarunk és

a kihdlt pudingot hozzdkeverjiik.

Elsé lapot megkenjiik a pudingos krémmel.

A mdsodikat baracklekvdrral, a harmadikat pudingos krémmel, a negyedik lap

tetejét porcukorral szérjuk meg. Legaldbb fél napig puhulni kell neki.
Péterszegi Zoltdnné, 4. csoport
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Szalakali tészta

Tészta: 50 dkg liszt, 1 tojds, 25 dkg cukor, 1 mokkdskandl sd, 1 kis csomag
szalakdli, 5 evékandl olvasztott zsir, 1.5 dl tej.

Krém: 6 dl tej, 4 evékandl liszt, 1 margarin, 25 dkg porcukor, 3 evékandl ka-
kad, 1 csomag vanilids cukor, 5 dkg dardlt dié.

A szalakdli elkeverjiik a langyos tejben. Hozzdtessziik a t6bbi hozzdvaldt, jél
osszegylrjuk. 3 részre osztjuk. A siitét elémelegitjiik. A lapokat kinydjtjuk
és zsirozott, lisztezett tepsi hdtuljan 12-13 percig vildgosra siitjiik egyen-
ként. Amig h(ilnek a lapok, a tejbdl kivesziink egy kicsit és elkeverjiik a liszt-
tel és a tobbit feltessziik forrni. Amikor felforrt, hozzdkeverjiik a lisztes
masszadt, s g6z folott slrlire f6zziik. Kozben habosra keverjiik a margarint a
porcukorral, a vanilia cukorral és a kakaéval. Hozzddolgozzuk a fétt krémet
és a dardlt diot. Megkenjiik a lapokat, a legfelsdt is. Mdsnap szeleteljik.

Egy mdsik f6zott krém hozzdvaldi: 3 dl tej, 1 puding, 1 rdma margarin, 25 dkg
porcukor, 3 evékandl liszt, 3 dl tej, 1 vanilids cukor, 2 tojds sdrgdja.

Szotter Istvdnné, 3. csoport

Tojas nelkili omlos tészta

Hozzdvalok: 50 dkg liszt, 4 dkg éleszté, 15 dkg zsir, vagy 20 dkg margarin,
3 dl tej, 10 dkg cukor, 3 citrom reszelt héja és leve, lekvdr, porcukor, sé.

Az élesztét langyos tejben, kevés liszttel és cukorral felfuttatjuk, majd 6sz-
szegylrjuk a liszttel, a zsiradékkal, a cukorral, a citrom reszelt héjdval és
levével, a maradék tejjel, csipet soval. Finom kelt tésztdt dagasztunk, két
cipoba tessziik, pihentetjiik, majd aldlisztezett tepsin kinydjtjuk, nagy po-
gdcsaszaggatoval kiszdrjuk, vagy kockdkra vagjuk, megtdltjik lekvdrral, rd-
hajtjuk a mdsik felét. Kizsirozott, lisztezett tepsiben egymds mellé tessziik.
Ahogy begyljtjuk a siitdt, rogton betessziik, és kozepes héfokon megsiit jiik.
Amikor kivessziik, tdlra rakjuk és megszorjuk porcukorral a tetejét.

Koszords Gdbor, 3. csoport
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Udit6 szelet

Tészta: 6 tojds sdrgdja, 15 dkg por-
cukor, 4 kandl liszt, 2 kandl kakad,
7 csomag siitpor, 6 tojds fehérje
Turékrém: + kg tdré, 1 vanilids cukor,
20 dkg porcukor, 20 dkg margarin
Mdz: 7 dl idité, 2 csomag vanilids cu-
kor, 2 csomag vanilids pudingpor.

A tojdssdrgdjat a cukorral és a por-
cukorral habosra verjiik, majd lisztet, kakaét, olajat és siitéport is beletesz-
sziik, géppel alaposan elkeverjiik. Végiil a tojdsfehérje felvert habjat kézzel
ovatosan belekeverjiik.

Turokrém: A tiréval a vanilids cukrot, a porcukrot és a margarint habosra
kavarjuk, majd a megsiilt tésztdra fektetjik.

Mdz: a pudingport az iiditdvel és a vanilids cukorral felfézziik, folyamatos
kevergetés kozben hitjiik és dermedés elétt a krémre ontjiik, egyenletesen
elsimitjuk és a hiitdbe tessziik.

Gyori Tiinde, 8. csoport

Murmuc

Hozzdvaldk: 3 pohdr kefir, 3 pohdr kristdlycukor, 3 pohdr finomliszt,3 tojds,
3 evdkandl kakad, 1.5-2 kdvéskandl szédabikarbéna,1.5-2 kdvéskandl siitépor,
1 pohdr olaj, 1 csomag kokuszreszelék, 0.7-1 iiveg eperlekvar.

A hozzdvalékat a kékusz és az eperlekvdr kivételével ontsiik a tdlba. (Figye-
lem: a kristdlycukrot, az étolajat valamint a finomlisztet a kefir méanyagpo-
haraival mérjiik kill)
Kokuszreszelékkel t6ltsiink meg egy kefires poharat és adagoljuk a masszad-
hoz, a maradék kokuszreszeléket tegyiik félre. Aztdn keverjiik ossze kézi,
majd lehetdleg gépi habverdvel a masszdt, majd ontsiik egy megfelelé méretd
tepsibe és 180 fokon 40-45 percig siissiik. (A tepsiben a massza csak félig
legyen, mert még megdagad a siitében! Kozben nézziink rd a siiteményre, ne-
hogy elégjen!) Ha kész, vegyiik ki a siitdbdl, vastagon kenjiik meg eperlekvdr-
ral, majd vastagon szérjuk meg kékuszreszelékkel!

Erdssné Ddcs Tiinde, 3. csoport



Fizet 6s fazek .. - a Bibari Mepfsiskola receptes fiizete

Darazsfészek

Hozzdvaldk: 50 dkg liszt, 3 tojds,
6 dkg zsir, fél marék cukor, tej, élesztd
Az éleszt6t a tejben megkelesztjiik,
a felsoroltakkal &sszegydrjuk, hogy
jo rétestészta keménységli legyen.
Fél orat pihentetjik, ezutdn vékony
téglalap alakdra kinydjtjuk. 10-15 dkg
Rdma margarinnal megkenjik (ha a
margarin kemény, akkor kis kupacokat
tesziink a tésztdra s(ir(in), kakads vagy
fahéjas cukorral bdven megszérjuk. A
megkent, megszért tésztdt 6sszesodorjuk gombéslyiire, mint a bejglit, 4 cm-
es darabokra felvdgjuk, az egyik végét kézzel osszehlzzuk és Ugy iiltetjiik
a kizsirozott, lisztezett tepsibe. Kelni hagyjuk 10 15 percig, azutdn siitjiik.
Ha a tészta a siitében sdrgulni kezd, meglocsoljuk 3 dl tej, 1 vanilids cukor
keverékével, hogy puha legyen és pirosra siitjiik. Akkor az igazi, ha a fészkek
osszeérnek siilés kozben.

Keszeli Jozsefné, 2. csoport

Madartej szelet

Hozzdvaldk: 8 tojds, 12 evékandl cukor, 13 evdkandl liszt, 2 vanilids cukor, 4 dI
tej, 18 dkg margarin, 10 dkg porcukor, 1 tedskandl siitépor, 4 dl tejszin

8 tojds fehérjét 8 evikandl cukorral habbd veriink. 8 evékandl lisztben elke-
veriink egy tedskandl siitéport, a kemény habhoz adjuk és megsiitjiik 35 x 25
cm-es tepsiben.

Krém: 8 tojds sdrgdjat, 4 evékandl cukrot 5 evékandl lisztet, 2 evékandl vani-
lids cukrot 4 dl tejben elkeveriink és siir(ire f6zziik, kihdtjik. 18 kg margarint
10 dkg porcukorral alaposan kikeveriink és a kih(lt krémhez adjuk, majd a
tésztdra simitjuk.
A tetejére 4 dl tejszinbdl keményhabot veriink, csoki reszelékkel megszor-
Jjuk.

Cucin Gyuldné, 2. csoport



Fizet és fazék .. - a Bibari Mopfsiskola receptes fiizete

Pudingos piskdotaszelet
Hozzdvalok: 5 db tojds, 25 dkg kristdlycukor, 1 dl tej, 1 dl étolaj, 1 vanilids
cukor, 30 dkg liszt, 1 siitépor, 2 evékandl kakad, pici sé. 9 dl tej, 2 vanilids
pudingpor, 4 dl tejfél, 15 dkg porcukor.
Elészor megfézom a pudingot a tejjel cukor nélkiil, hagyom kihilni. A tojds
sdrgdjat 6sszekeverem a kétféle cukorral, belekeverem a sét, a tejet, az
olajat, a lisztes siitéport és a kakadt. Végiil dvatosan hozzdkeverem a tojd-
sok habjdt. A masszat tepsibe siitépapirra ontom, vizbe mdrtott evékandllal
belekanalazom a pudingot, lassd téiznél megsiitom (kb. 40 perc). Elkeverem a
tejfolt 15 dkg porcukorral és a forré tésztdra kenem.

Okrés Gyuldné, 2. csoport

Barackmag (mandula)

Hozzdvaldk: 36 dkg liszt, 25 dkg margarinnal, 22 dkg porcukorral, 20 dkg da-
rdlt didval, 2 evékandl kakadval, 2 evékandl tejjel vagy rummal 6sszegylrjuk.
Csipetenként a formdba nyomkodjuk és tepsiben siitjiik. /10 perc/

Toltelék: 6 egész tojdst 50 dkg porcukorral a tiizhely szélén, lassu tiizén
siir(ire f6zziik. Ha kih(lt hozzdkeveriink 50 dkg vajat és egy mandula /vagy

dszibarack/ esencet.
Varga Antalné, 3. csoport

Langos paprikas krumplibdl

Hozzdvaldk: az el6z6 megmaradt paprikds krumpli, 2 dkg élesztd, liszt, olaj.
Az el6z6 naprél megmaradt paprikds krumplit ledardlom vagy 6sszeturmixolom
gy, ahogy van. 2 dkg élesztét felfuttatok pici langyos vizbe és hozzd ontom
a krumplihoz. Annyi liszttel dllitom Gssze a tésztdt, amennyit felvesz. Ha

megkelt, bé olajban kisiitom.
Kdllai Sandorné, 2. csoport

Orosz teads siitemény

8 tojdsbal piskétdt siitiink. Hosszdban kettévdgjuk, és megkenjiik baracklek-

vdrral. A piskétdt meglocsoljuk rumos-kakaés tedval, kb. 1 dl.

Krém: 3 evékandl lisztet, 3 dl tejjel s(irlire fgziink.

25 dkg vajat, 20 dkg porcukorral, 1 vanilids cukorral habosra keveriink és a kihdlt

krémhez adjuk. A lelocsolt piskétdra kenjiik és végiil csoki mdzat tesziink rd.
Seprenyi Antalné, 4. csoport
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Sajtos kifli
Hozzdvaldk: 1 kg liszt, fél | tej, 2 dl étolaj, 1 csomag éleszté, 1 tedskandl sé,
25 dkg Rdma, 30 dkg reszelt trappista vagy fiistélt trappista (ezzel, sokkal
finomabb), kéménymag, 1 egész tojds lekenni.
Az élesztét megfuttatjuk kevés tejben, majd hozzdontjik a liszt, tej, ét-
olaj, sé keverékéhez. 8 gombdcot csindltunk beléle és 15 percig lefedve dllni
hagyjuk. Majd vékonyra kinydjtjuk, és 8 cikkre osztjuk mindegyik gombdcot.
A gombdcok nagyobbik végére tesziink egy centi nagysdgli rdmdt és sajtot,
feltekerjiik kifli formdra. Mindegyik kiflit megkenjiik a tojdssal, megszérjuk
koménymaggal és a maradék sajttal. Siitdpapirral bélelt tepsiben megsiitjiik.
Téthné Nagy Eva, 4. csoport

Langos
Hozzdvalok: 1 liter tej, 1 kg 15 dkg b
liszt, 1 j6 evékandl sé, fél csomag ' B
éleszté
Az élesztét kevés tejen megfuttat-
Jjuk (csipetnyi cukorral). A tobbi tejet
meglangyositjuk, s belekeverjiik a sot,
majd a felfuttatott élesztdt, fokoza-
tosan hozzdtessziik a lisztet, és kézzel
jol kidolgozzuk. (Olyan ldgy masszat
kapunk, ha belemarkolunk a tésztdba,
s az ujjainkat aztdn szétnyitjuk, kissé ragacsos hdrtya képzddik kozaotte). Kb.
16rat kelesztjiik, majd olajozott deszkdn, olajozott kézzel széthizogatjuk és
késsel kb. 10x10-es kockdkat vdgunk beléle. (kb. 5 percet (ijbdl pihentetiik).
Pihentetés utdn bé, forré olajban mindkét oldaldt megsiit jiik.

Czirjdk Imréné, 4. csoport

Virslis tészta

Hozzdvaldk: 50 dkg liszt, sé izlés szerint, 1 tojds, 1 pohdr tejfél, 2 dkg élesz-
16, 1.5 dl tej+cukor,5-6 db krumpli megfdve, megtorve, kb. 10 dkg reszelt sajt
Osszegylrjuk az alapanyagokat és fél ordig kelesztjiik. Kinydjtjuk, 2 centis
csikokat vdgunk, rdtekerjiik a virslire. A tetejét tojdssal megkenjik, és re-
szelt sajttal megszérjuk és igy siitjiik.

Péterszegi Zoltdnné, 4. csoport
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Rakott bébi

10 tojdsbél barna piskétat siitiink. (7 kandl liszt, 3 kandl kakad, 10 kandl cu-
kor, siitépor vagy 2 kandl szédabikarbdna.)
Krém: 1 tojds, 4 kandl liszt, 1 csomag mazsola, 2 csomag vanilia, 3 liter tej.
Ezt krémmé fézziik.
25 dkg margarint kikavarunk 25 dkg porcukorral és hozzdadjuk a kihdilt masz-
szdhoz, ehhez adunk 2 cl rumot.
A piskotdt kettévdgjuk, a krém felét rdkenjiik az alsé részre, majd 1 sor
babapiskétdt, aztdn a maradék krémet. Végiil rarakjuk a felsé lapot és csoki
mdzat tesziink rd.
Mdz: 20 dkg porcukor, 2 kandl kakad, 3 kandl forré viz, olaj. Nagyon finom,
kiadds siitemény!

Vass Erika, 4. csoport

Almas krémes

Hozzdvaldk: 6 tojds, 6 evékandl liszt, 1 kg alma, siitépor
A krémhez: 4 csomag vanilids puding, 1 liter viz, 6 evékandl cukor, 6 tojds
fehérje
A tetejére: 5 dl Hullala habtejszin
A 6 tojdsbdl piskotdt siitiink tgy, hogy a siitdpapirral bélelt tepsi al jdra alma-
szeleteket esziink. Ha a tészta megsiilt, megforditjuk, hogy az almds része
keriiljon feliilre. A pudingot a vizzel, 2 evékandl cukorral sir(re fézziik. 6
tojdsfehérjébdl, 6 evékandl cukorral kemény habot veriink, majd a meleg pu-
dinggal elkeverjiik. Ezt a piskétdra kenjiik. (A megmaradt tojdssdrgdkat mds
siitihez haszndljuk el.) Ezutdn a tejszinbdl kemény habot veriink, a siitemény
tetejére simitjuk. Fahéjjal meghintve, kockdra szelve kindljuk.

Vass Erika, 4. csoport

Toltott kenyer

1 francia, vagy zsurkenyér kettévdgunk, belét kiszedjiik.
Toltelék: 10 dkg natdr vajkrém, 1 pohdr tejfél, 5 dkg fiistolt szaldmi ap-
réra vdgva, 7 dkg pdrizsi aprora vagva, 10 dkg fiistélt sajt reszelve, 2 db
fétt tojds 6sszekockdzva, 1-2 savanyd uborka kockdzva, 1 tedskandl mustar,
petrezselyemzold, sé, bors, izlés szerint
Az egészet osszekeverjiik, és a kenyérbe 16ltjiik.

Péterszegi Zoltdnné, 4. csoport
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Bounty-torta

Hozzdvaldk:
Tésztdhoz: 4 tojds, 25 dkg porcukor,
1 dI hideg viz, 15 dkg finomliszt, 1 cs.
siitépor, 4 dkg kakadpor
Toltelékhez: 5 dl habtejszin, 1 cs. va-
nilids cukor, 3-4 ek. porcukor, 2 cso-
mag habfixdld, 20 dkg kékuszreszelék
Mdzhoz: 2 ek. finomliszt, 15 dkg cu-
kor, 3 ek. kakadpor, fél kk. 6rélt fahéj, 2 dl tej, 2 dl hideg viz, 8 dkg vaj
A tésztdhoz a tojdsok sdrgdjat a porcukorral habosra keverjiik. A vizet ap-
rdnként hozzdadjuk, majd beleforgatjuk a liszttel és siitdporral 6sszekevert
kakadt is. Kemény habbad verjiik a tojdsfehérjét, belekeveriink. A tortafor-
mat kivajazzuk, belisztezziik. K6zepes ldngon 35 percig siitjiik, a siitést kove-
téen 10 percig hdilni hagyjuk. Ha kihdilt a piskdta, kettévdgjuk. A téltelékhez
a tejszint kemény habba verjiik, a cukrot és a habfixdlét belekever;jiik, mikor
kezd keményedni, majd a kokuszreszeléket is hozzdadjuk. Sirire fézzik a
mdzhoz valdkat, a vajat majd csak akkor tessziik bele, ha levettiik a tGzrél.
A madzat hagyjuk kihdilni, ezutdn a torta tetejét bevonjuk vele, hiitdbe téve
konnyen vaghatd lesz.

Aszalds Mdrta, 1. csoport

Hideg kutya

Hozzdvalok: 25 dkg margarin, 2 egész tojds, 25 dkg porcukor, 1 csomag ma-
zsola, 1 csomag f6zés nélkiili pudingpor, 2 evékandl kakadpor, izlés szerint
darabolt did, ostyalap. —

G6z felett jol kikeverjiik a hozzd-
valékat, majd a gézrél levessziik és
egy csomag apréra tort ostyalapot
kavarunk bele. Az 6zgerinc format
folpackkal kibéleljik és beledntjiik
a masszdt, majd hitébe tessziik. Ha
kih(lt szeleteljiik és izlés szerint ko-
kuszba forgathat juk. .

Papp Anikd, 8. csoport |
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Hideg kutya 2.

Hozzdvalok: 1 margarin, 25 dkg dardlt hdaztartdsi keksz,20 dkg porcukor, 2 ek.
kakad, 1 csomag fézés nélkiili csokolddé pudingpor, 2 tojds, 1 csomag mazsola
A margarint, porcukrot, kakaét, a pudingport, a tojdst géz folott kikavarjuk,
amig csomomentes nem lesz. Miutdn kikavarjuk hozzdadjuk a kekszet és a
mazsoldt. Félidval kibélelt 6zgerinc formdba ontjiik a masszdt, ezt hitébe
tessziik, mig teljesen dsszedll.

Csanddiné Ocs Gyéngyi, 1. csoport

Vanilias szelet

Hozzdvaldk: 5 tojds, 25 dkg kristdlycukor, 5 evékandl viz, 20 dkg liszt, cso-
mag 3 csomag siitépor, 10 evékandl did.

Krém: 2 csomag vanilids puding, 6 dI tej, 30 dkg margarin, 30 dkg porcukor,
2 csomag vanilids cukor, 3 dl tejszin.

Az 5 tojds fehérjét felverjiik, majd belekeverjiik a sdrgdjat, cukrot, vizet.
Ha ez kész, belekeverjiik a siitdporral elvegyitett lisztet és a diét, majd
kisiitjik. A pudingporokat a tejjel sirire fézziik. Ha kihdilt, hozzdadjuk a
porcukorral kikevert margarint és a vanilids cukrot. A tészta tetejére kenjiik
a pudingos krémet, majd a tejszint felverjiik és rakenjik. A tejszin tetejére
csoki mdzt készitiink.

Péterszegi Zoltdnné 4. csoport

Muffin 1. alaprecept

Hozzdvaldk: 10 dkg margarin, 20 dkg
cukor, 3 tojds, 2 dl tejfol, 1 csomag
vanilids cukor, 30 dkg liszt, 1 csomag
siitépor.
A nedves hozzdvalékat kikavarjuk,
majd hozzdadjuk a siitéporos lisztet.
A muffin formdkat 2-ig toltjiik, majd
siitjik.
Gazdagithatjuk darabolt csokival, didval, mogyordval.

Imre Tiborné, 4. csoport
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Muffin 2. alaprecept

Hozzdvalok: 12.5 dkg kristdlycukor, 12.5 dkg puha vaj, 2 tojds, 2-3 evékandl
tej, vanilia aroma, 12.5 dkg liszt, 3 csomag siitépor.

A hozzdvaldkat kikavarjuk, majd hozzdadjuk a siitdporos lisztet. A muffin
formdkat %-ig toltjik, majd kisitjik. Ha csokisat akarunk, akkor az 1 evéka-
ndl lisztet kakadval helyettesitjiik. Tetejét cukormdzzal diszithetjik.

Imre Tiborné, 4. csoport

Lajcsi szelet

Tészta: 1 evékandl kakad, 2 evékandl méz, 2 db tojds, 20 dkg cukor, 5 dkg vaj,
2 mokkdskandl szédabikarbdna.

Ezeket g6z folott 5 percig keverjiik, majd 6sszedolgozzuk langyosan 40 dkg
liszttel. 3 lapot siitiink.

Krém: 2 csomag puncs puding, 2 csomag vanilia puding, 25 dkg margarin,
20 dkg porcukor, 1 liter tej.

A pudingokat kiilon-kiilon megfdzziik fél-fél liter tejjel. A margarint a porcu-
korral jol kikavarjuk, majd megfelezziik. A kih(ilt pudingokat Gsszekeverjiik
a margarinos krémmel.

Toltjiik a tésztdt: tészta, puncsos krém, tészta, vanilids krém, tészta. A te-
tejére csoki mdzat tesziink. Mdsnap szeleteljiik.

Csoki mdz: 10 dkg tortabevonét 5 dkg margarinnal (vagy olajjal) g6z folott
megolvasztunk.

Imre Tiborné, 4. csoport

Madartej szelet

Hozzdvaldk: 8 tojds, 12 evékandl cukor,
13 evékandl liszt, 2 vanilids cukor, 4 dl 7§
tej, 18 dkg margarin, 10 dkg porcukor, | *
1 tedskandl siitépor, 4 dl tejszin. '
8 tojds fehérjét 8 evékandl cukorral
habbd veriink. 8 evékandl lisztben el-
keveriink 1 tedskandl siitéport, a hab-
hoz adjuk és megsiitjiik. A krémhez
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8 tojds sdrgdjdt, 4 evdkandl cukrot, 5 evékandl lisztet, 2 evékandl vanilids
cukrot 4 dl tejben elkeveriink, siiriire f6zziik és kih(tjiik. 18 dkg margarint
10 dkg porcukorral alaposan kikeveriink majd a tésztdra simitjuk. A tetejére
4 dI tejszinbdl kemény habot veriink és csoki reszelékkel megszérjuk.

Gyori Marianna, 8. csoport

Madartej szelet

Hozzdvaldk: 8 db tojds, 2 csomag vanilids pudingpor, 8 dl tej, 3 csomag sii-

tépor, 8 kandl liszt, 8 kandl cukor, nem plpozottan, 3 dl Hullala tejszin, 1 db

habfixdld, 1 kocka Rdma, 25 dkg porcukor.

A 8 tojds fehérjét, 8 kandl cukorral kemény habbd verem, és ebbe belete-

szem a 8 kandl lisztet, siitéport. Osszekeverem, de lassan, hogy a hab ne

t6rjon. Sitdpapirral bélelt tepsibe simitom és mehet a siitdbe.

Kozben a 8 tojdssdrgdjat egy edénybe teszem, hozzdadom a 8 dl tejet, a

2 csomag vanilids pudingport. Megfézom. Amikor ez kész, hagyom kihilni a kré-

met. K6zben a Rdmdt a porcukorral kikeverem. Aprdnként hozzdadom a kihdilt

krémet. Rdteszem a lapra. Erre keriil a felvert Hullala tejszin. Hagyjuk puhulni.
Micurdné Kerekes Teréz Edit, 6. csoport

Kapuciner szelet

Tészta: 6 tojds, 6 evikandl cukor, 1 dl étolaj,6 evékandl liszt, 3 csomag siitépor,

1 evékandl kakad. Ezekbél a hozzdvalékbdl a szokott médon piskétdt siitiink.

Krém: 1 csomag tejszin iz(i pudingpor, 3 dl tej, 25 dkg margarin, 25 dkg por-

cukor, 1 evékandl kakadpor-.

A pudingot megfézziik a tejben. A margarint kikeverjik a cukorral, majd a

kih(lt pudinggal. A krém felét a piskdtdra kenjiik és a maradék krémbe elke-

verjiik a kakadt. Ezt a sotét krémet elsimitjuk a fehér krémen.

Mdz: 10 dkg tortabevond, 1 evékandl olajbdl késziilt mdz keriil a tetejére.
Imre Tiborné, 4. csoport

Kokusz golyé

Hozzdvaldk: 1 csomag hdztartdsi keksz dardlva, # liter tej, 1 kandl kakadpor,

1 kandl porcukor, 2 csomag kékusz

A dardlt kekszhez hozzdadjuk a tejet, 1 kandl kakadt, 2 kandl porcukrot és

ezt dsszegylrjuk és golyokat formdlunk beldle, amit kékuszba forgatunk bele.
Lukdcs Péterné, 6. csoport
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Kokusz golyo 2.
Hozzdvaldk: 5 kg hdztartdsi keksz,
1 csomag kakadpor, 1 csomag kékuszre-
szelék, egy pici rum, 3 liveg meggy
A kekszet ledardljuk, hozzdadjuk a ka-
kadport,arumot, és kicsi golydkkad 6ssze-
gyurjuk. A kozepébe meggyet tesziink és
kékuszreszelékbe beleforgatjuk.
Hoffman Agota, 6. csoport

Ostoros rétes

Hozzdvalok: 70 dkg liszt, 3 db tojdsfehérje, 1 csipet sé, 1 dl olaj, 1 csomag
éleszté
Toltelék: 1 Rama, porcukor, kakad
Az élesztét tejben felfuttatjuk, majd hozzdadjuk a liszthez, tojdsfehérjé-
hez, olajhoz. ezt jél kidolgozzuk, 20 percig kelni hagyjuk. Kozben elkészitem
a tolteléket: a margarint jol elkeverem a kakadporral és a porcukorral. A meg-
kelt tésztdt 4 vagy 6 felé vagom. Egyenként kinydjtom, és megkenem a kaka-
0s krémmel, majd feltekerem. Ezutdn kettesével 6sszefonom éket. Olajozott
tepsibe teszem. Megkenem a tojdsok sdrgdjdval, és elémelegitett siitében kb.
30 percig, lasst t(izon siitom. (Ha kemény a tészta, langyos tejjel lazitom.)
Harangi Katalin, 6. csoport

Oszibarack

Hozzdvalok: (tésztdja) 40 dkg liszt, 20 dkg cukor, 20 dkg étkezési zsir,
2 db tojds sdrgdja, 1 kis kandl szdéda-
bikarbdna.

Toltelék: 20 dkg porcukor, 1 rum aro-
ma, 10 dkg teavaj, 2 evékandl barack-
lekvar, 3 evékandl kakadpor, a tészta-
golyé kivdjt belseje.

A tésztdt az 6sszedolgozds utdn 2 ord-
ig pihentetjiik, majd barack nagysdgu
golyékat formdlunk beléle. Siitépapirra
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helyezve 180 fokon siitni kb. 10-15 percig. A megsiilt tésztagolydk belsejét
kivdjjuk, a toltelékkel megtomjiik, pdrositjuk, tojdsfehérjével megkenjik,
majd vérnarancs aromdval dtkenjiik. Szdradds elétt kristdlycukorban meg-
forgatjuk. Ha tokéletes dszibarackot szeretnénk, akkor zéld szin mandula
aromdval diszitjik és marcipdnbdl levelet is lehet késziteni hozzd.

Rostds Olivér, 6. csoport

Sport szelet

Hozzdvaldk: 50 dkg dardlt keksz, 25 dkg Rdama margarin, 25 dkg porcukor,
1 rumaroma, 1 db ét tortabevond, 3 evékandl kakad

A dardlt kekszet a megolvasztott margarinnal, a porcukorral, rumaromdval és

a kakadval Gsszegytrjuk. Egy tepsit zsirpapirral kibéleliink, és ebbe tessziik

a masszdt. Tetejére olvasztott tortabevondt rakunk. Hiitében pihentet;jik.
Jozsa Ferencné, 6. csoport

Tejfolos pogdcsa
Hozzdvalok: 50 dkg liszt, 25 dkg margarin, 3 dkg élesztd, 2 dl tejfal, 1 egész
tojds, 1 tojds sdrgdja, 1 dl tej, csipet cukor, 2 kdvéskandl sé
Az éleszt6t cukros, langyos tejben megfuttatjuk. Kozben a lisztet a marga-
rinnal elmorzsoljuk. Beletessziik a tobbi hozzdvalét és jél eldolgozzuk. Ro-
botgéppel is lehet.
Lisztezett tdlban letakarva egy érdt kelesztjiik. Nydjtotdbldra boritva egy
kicsit dtgyurjuk, majd kb. 2 centi vastagra kinydjtva, tetejét megrdcsozzuk
és kiszaggatjuk. Tepsibe téve a megmaradt tojdsfehérjével megkenjiik, és
reszelt sajtot szorunk rd. Forrd siitdben siitjik.

Imre Tiborné, 4. csoport

Kavart tészta

3 egész tojast 15 kandl cukorral kikeverjiik. Hozzdadunk 15 kandl lisztet,
15 kandl tejet, 15 kandl olajat, 1 kiskandl szédabikarbéndt. Osszekeverjiik
a hozzdvaldkat, véglil hozzdadunk 15 dkg dardlt diét. Zsirozott-lisztezett
tepsibe tessziik. Tetejére magvalt meggyet tesziink (lehet mazsoldt is). Kis
ldngon siitjiik. Ha megsiilt, tetejét porcukorral meghintjik.

Méhesné Baldzs Agnes, 6. csoport
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Pudingos keksz

Hozzdvalok: 20 dkg margarin, 1 nagy csomag kerek hdztartdsi keksz, 4 dl tej,
1 f626 csoki pudingpor, 1 evékandl kakadpor, 4 evékandl cukor

A csokis pudingot a kakadporral, a cukorral, és a kevés tejjel simdra keverjik.
Hozzdontjiik a tobbi tejet és s(irlire fézziik lassu ldngon. Amikor kész, egy
kicsit hitjik, majd belekavarjuk a margarint, hogy sima legyen.
Egy tdlcdt alufélidval lefediink. A kekszet elkezdjiik bekenni a krémmel és a
félidra rakjuk henger alakdra, utdna bekenjiik a keksz oldaldt is és becsavar-
Juk a félidba.
4-5 6rdat a hitébe rakjuk, utdna ferdén elkezdjiik felszeletelni. Nem fog
szétesni és mutatds.

Juhdsz Adél, 6. csoport

Nanuk szelet

Hozzdvaldk: 6 tojds, 15 dkg porcukor, 15 dkg dardlt dié, 3 dkg blizadara,

2 dkg liszt, 3 csomag siitépor.

A tojdsok sdrgdjat a porcukorral jol kikavarjuk, majd hozzdkeverjiik a dardlt

diét. A tojdsok fehérjét keményre verjiik és évatosan belekeverjiik a dids

masszdba. A dards, siitéporos lisztet beleszitdljuk. Zsirozott, lisztezett tep-

sibe ontjiik és siitjiik, mint a piskétat.

Krém: 3 dl tej, 3 evékandl liszt (nem csapott), 20 dkg margarin, 20 dkg porcukor.

A lisztet a tejjel j6 slirlire f6zziik. A margarint a porcukorral jol kikavar-

Jjuk. A két krémet osszedolgozzuk és tesziink bele 3-4 evékandl dardlt diét.

A kih(lt piskotdra kenjiik a krémet és csoki mdzzal lednt k.

Mdz: 10 dkg ét tortabevonot 5 dkg vajjal, vagy olajjal g6z folott felolvasztunk.
Imre Tiborné, 4. csoport

Hamis tiramisu
3 tojds sdrgdjat 17 dkg cukorral kikeverjiik. Hozzdadunk egy 250 g-os nattr
vajkrémet.
A tojdsok fehérjét habbd verjiik, egy 0,5 |-es Hulaldt is kemény habbad ve-
rink. A kétféle habot hozzdkeverjiik a tojdssdrgdjds krémhez.
A babapiskdtdt rumos kdvéba mdrtjuk és felvdltva a krémmel rétegezziik:
1 sor babapiskéta - 1 sor krém. A tetejét kakadporral meghint jiik.

Vargdné Juhdsz Mdria , 6. csoport
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Pudingos keksz

Hozzdvaldk: 2 csomag pudingpor, 1 kg hdztartdsi keksz, 1 bogre tea, 1 liter tej

A kekszet bedztatjuk a tedba, sorba lerakjuk egy tdlcdra. A pudingot meg-
fézziik, rdsimitjuk a kekszek tetejére. Ha kih(ilt a puding, legaldbb fél napra
hiitébe tessziik.

Hoffmann Agota, 6. csoport

Kokuszos-csokis (siités nélkiil)

Hozzdvaldk: 1 margarin, 1 csomag vanilids cukor, 1 csomag csokis pudingpor,
10 dkg cukor, 2 evékandl kakad, 2 db tojds, 1 csomag ostyalap, 1 db rumaroma,
mazsola.

A hozzdvalokat g6z felett osszedolgozzuk. Az ostyalapot Gsszetorjiik, és a
masszdba keverjiik. Félidval kibélelt 6zgerincformdba 6ntjiik és kb. egy éj-
szakdra hiitébe tessziik. Felszeleteljiik és kékuszreszelékben megforgat juk.

Kovdcsné Vdradi Szilvia, 3. csoport

Pottyoske
Hozzdvaldk: 5 kg hdztartdsi keksz, 1 rum aroma,1 kocka Rama, 7-8 dkg kakad-
por, 25 dkg kristdlycukor, 1 evékandl liszt, 1 dl tej

A kekszet apré darabokra tordeljiik, egy kekszet kb. 6-felé. A rum aromadt
feloldjuk 1 dl vizben és ezzel a keverékkel meglocsoljuk a kekszet.

A kristdlycukrot, a tejet, a kakaoport és a lisztet 6sszefzziik s(ird masszdva.
Allandéan kevergetjiik, mert kannyen odaég. Amikor Gsszefétt, beletessziik
a kocka Ramat és még azzal is fézziik kis Idngon, amig a Rdma elolvad. Ezzel
a slird csokis krémmel 6sszekeverjiik a kekszdarabokat. Folpackot (alufdlia
nem jol) letépiink, rdszedjiik a kekszes-csokis keverék felét és iligyesen rudat
formdlunk beléle, ahogy 6sszecsomagoljuk a folpackkal. 2 ilyen rid lesz belé-
le, kb. akkordk, mint egy bejgli. J6 szorosan 6ssze kell csomagolni, mert kany-
nyen szétesik. HGtében 1 napig dlIni hagyjuk, akkor lefejtjiik rola a folpackot
és felszeleteljiik. A szeletek barna-fehér pottyosek lesznek.

Szilvdsi Péterné, 6. csoport
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Tiramisu

Hozzdvaldk a tésztdjdhoz: 30 dkg babapiskdta, 1 dl tej, 2 dI feketekavé, fél
dl rum, 5 dkg kakaé

A krémjéhez: 12 dkg mascarpone krémsajt, 12 dkg tiramisu krémpor, 3 dl tej,
2 dl tejszin, fél dl rum vagy Amaretto likér

A mascarpone sajtot, a tiramisu krémport, a rumot, a tejet és a tejszint egy
tdlba rakjuk és habosra keverjiik. Megfézziik a feketekdvét és osszekever-
Jjik a rummal és a tejjel. Ebben forgatjuk meg egy pillanatra a babapiskétd-
kat. A tészta mindségétél fiigg, hogy meddig kell dztatni. Egy tortaformat
kifolpackozunk, vagy egy négyszagletes livegtdlat. A tdl aljdra piskétat te-
sziink, arra egy réteg krémet és ezt megszorjuk kakadval. Addig folytatjuk
a rétegezést, amig el nem fogynak a hozzdvaldk, de arra figyeljiink, hogy a
tetejére krém keriiljon.

Hiitdszekrénybe helyezziik 3-4 érdra. Ha tortaformdba raktuk, kiboritjuk
ovatosan egy tdlcdra, megszorjuk kakadval és szeletelhetjiik. Ha iivegtdlba
készitettiik, ugyandgy megszérjuk és kandllal szedjiik, mint a somléi galuskadt.

Toth Tiinde, 2. csoport

Kati szelet

Hozzdvaldk: 5 kg liszt, 15 dkg zsir,
15 dkg cukor, 3 tojds sdrgdja, 1 siité-
por, tej vagy tejfol.

A hozzdvalokat Gsszegydrjuk és 3 la-
pot siitiink beléle.

Toltelék: egy lapot 6sszemorzsolunk,
ehhez 2 dl tejet, 2 csomag vanilids
cukrot, 2 ek. baracklekvdart, 15 dkg cukrot, 2 ek. kakadt, 1 dl rumaromadt,
10 dkg vajjal jol 6sszedolgozzuk és a két lapot megtaltjiik

Tetejére: 3 tojds fehérjéhez hozzdadjuk a 15 dkg cukrot és ezt a masszat
g6z felett habbd keverjiik, majd ez megy a tészta tetejére. Izlés szerint
csokolddét reszeliink rad.

Mezei Sdndor, 1. csoport
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Vanilidgs tejszinhabbal t3lt6tt csokolddés Eclair
Tészta: 12 dkg vaj, 14 dkg finomliszt, 4 tojds
Toltelék: 1 vanilia rid, vagy aroma, 6 dl habtejszin, 1 ek. kristdlycukor
Tetejére: 10 dkg étcsokolddé, 2-3 dkg vaj
A siitét j6 forrdra felmelegitjik. 10 dkg vajat 3 dI forrdsban lévé vizben
feloldjuk,majd a lisztet egyszerre beleszorjuk. Kisldngon,folytonosan kever-
ve 1-2 percig fzziik,ezalatt besiirlsodik Ugy hogy elvdlik az edény faldtdl. A
t(izrél levéve h(itjik pdr percig. A tojdsokat egyenként hozzdadva jdl kika-
varjuk, csak akkor adjuk hozzd a kovetkezé tojdst, ha mdr csomémentesre
kevertiik. A masszdt 2 cm atmérdjl habzsdkba 161t jiik,majd a maradék vajjal
kikent, vagy siit6papirral kibélelt tepsibe tessziik. Kb. 8 cm hosszd kis tészta
rudakat szaggatunk ki. 20-25 percig siissiik. Eles késsel a fdnkokat lapjdban
félbevdgjuk és visszatessziik a siitébe kb. 5 percig, mig arany barndra nem
siil. A téltelékhez a vaniliarudat hosszdban félbe vdgjuk, belsejét kikapar-
juk. A tejszint ezalatt kemény habbd verjiik, késébb a cukrot és a vanilia
rid ,hisos" részét hozzd adjuk. Ha sziikséges haszndlhatunk habfixdlét is.
A csokolddét apré darabokra térdeljiik, majd vizgézre téve felolvasztjuk, a
vajat belekeverjiik. Hagyjuk hlni, késébb a tésztatetéket bevonjuk vele és
dermedni hagyjuk. A vanilids habot kiskandllal a fankokba t6ltjiik és végzetiil
a csokolddés tetejiiket rdillesztjik.

Aszalos Mdrta, 1. csoport

Almas krémes

Hozzdvalok: 30 dkg liszthez, 10 dkg Rama margarint, 10 dkg porcukrot, fél
csomag siitéport, 1 egész tojdst, 1 csomag vanilids cukrot kevés tejjel ssze-
gyudrunk, majd 3 részre osztjuk és azokat kiformdzva megsiit ik
Vaniliakrém: 1 vanilia pudingot 3 dl tejben megfézziik, ha kihdlt 10 dkg mar-
garint és 15 dkg porcukrot habosra keveriink
Almakrém: 1 kg almadt lereszeliink, hozzdadunk 5 dkg porcukrot, egyiitt meg-
pdroljuk és izlés szerint fahéjjal izesitjiik
Az almdt az alsé lapra a krémet a felsd lapra kenjiik. A tetejét meghintjiik
porcukorral, majd hideg helyen tdrolva hagyjuk megpuhulni.

Birizde Gézdné, 1. csoport
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Haromszoros élvezet

Hozzdvaldk: 7 tojds fehérjébél 20 dkg cukorral 15 dkg dardlt didval, 4 ek.
lisztbdl, 1 csomag siitéporbdl piskotdt siitiink
A krém a 7 tojds fehérjébdl , 2 csomag vanilidspudingbdl, 25 dkg cukorbdl dll,
amit 7 dl tejbe megfdzziik. Ha megfétt 25 dkg margarint belekeveriink, ez-
utdn kétfelé vdgjuk. Az egyik felébe csokit tesziink. A ,fehér"krémet rdken-
Jjlk a piskétdra, erre keriil rd a kdvéban megdztatott hdztartdsi keksz, majd
a csokis krém keriil feliilre. Az egyenletes eldolgozds érdekében haszndljuk
torta lapdtot.

Sdlyom Sdndor, 1. csoport

Kekszes-almas (siités nélkiil)

Hozzdvaldk: fél kilogramm hdztartdsi keksz, 3 csomag vanilids puding, 20 dkg
kristdlycukor, 8-10 ek. viz, izlés szerinti alma mennyiség

Az almdt lereszeljiik és f6z6 edénybe tessziik, 6ntiink rd 5 dl vizet, porcukorral
izesitjiik és 8-10 percig puhdra f6zziik. A vanilia pudingport 3 dl vizzel kikever-
Jjuk, az almdhoz antjiik és kevergetve 2 percig f6zziik, ezalatt jol bes(iriisodik.
Egy tepsi aljat kirakjuk hdztartdsi keksszel, a meleg almakrémet egyenletesen
rakenjiik. A tetejére is keksz keriil. A kakadport a cukorral és a 8-10 ek. viz-
zel kevergetve felforraljuk, a tlizrél levéve a margarint hozzdadjuk, majd ezt
a mdzat a siitemény tetejére rakjuk. Hlitdbe téve kannyen szeletelévé vdlik.
Nagy Vincéné, 1. csoport

Feketeerdo torta

8 tojdsbol piskotdt siitiink, amibe tesziink 3 kandl kakaét és egy kdvéskandl
fahéjat. Megféziink egy vanilia pudingot 2, 5 dl meggylében, amibe tesziink
2 kandl cukrot, 1 kdvéskandl fahéjat,
majd, ha kih(l egy iiveg kimagozott
meggyet. Habmestert vagy fixdlot is
haszndlhatunk. Ezeket felverjik. A
kihdlt piskétat 3 fele vagjuk, az elsé
és a mdsodik lapra pudingot és habot
keniink, a felsé lapra csak hab keriil,
ezzel korbe is vonjuk, izlés szerint
csoki mdzat is haszndlhatunk.

Durd Zsuzsanna, 1. csoport
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Mdkos és dids beigli

Hozzdvaldk: 2 kg liszt, 5 ek. cukor, 2 egész éleszt6, 2 tojds, 2 dl tejfal, csi-
pet sé, 1,5 | tej

Az élesztét felfuttatjuk, 6sszedolgozzuk a hozzdvaldkat, majd megdagasztjuk.
A tésztdhoz csak a tojds sdrgdjdra van sziikség, a fehérjével megkenjik siités
eldtt, hogy ropogds és arany szin(i legyen. A tésztdra célszer( dardlt diét vagy
mdkot tenni, amihez még hozzd adhatunk egy kevés cukrot. A dagasztott tész-
tdt kinydjtva megtoltjiik és felcsavarjuk. Kb. 20-25 perc alatt megsiil.

Gydrfds Zsigmondné, 1. csoport

Gofri

Hozzdvaldk: 35 dkg liszt, 2 tojds, 20 dkg cukor, 15 dkg margarin, 1 dl viz,
1 pohdr tejszin, késhegynyi siitépor
A lisztet a cukorral Gsszekeverjiik, hozzdadjuk a vajat, a tojdst, a siitéport
és a vizet. 5 percig géppel keverjiik a csomémentesség érdekében. Hozzd-
adjuk a tejszint, elkeverjiik és pihenni hagyjuk. A felforrésitott gofri siitét
bekenjiik olajjal, és a forma alsé részébe 1 kandl tésztdt tesziink, 3-4 perc
alatt meg is siil 1 szelet gofri. Tzesitésként haszndlhatunk pudingot, lekvdrt.
Sdndor Gyuldné, 1. csoport

Diés - makos bejgli, ahogy nem reped szét

Hozzdvaldk: 1 kg liszt, 3 csapott kandl cukor, 1 kocka éleszté, 1 tejfal, csipet

s6, fél csomag margarin

A hozzdvaldkat simdra gylrjuk 7 dl tejjel. Elkészitjiik a tolteléket: a mdkot

vagy diét citromhéjjal és cukorral 6sszekeverjiik. A tésztat amikor kinydjt-

juk, megkenjiik tejjel, raszérjuk a tolteléket, feltekerjiik és a siitébe tessziik.
Gyéri Gyuldné, 1. csoport

Meggyes - diés muffin

Hozzdvaldk: 20 dkg liszt, 3 csomag stitépor, 10 dkg cukor, 1 cs. vanilids cukor,

1tojds, 1,5 dl tej, 5 dkg megolvasztott margarin vagy vaj, meggy, dié

A tojdst, a cukrot, a vanilids cukrot simdra keverjiik, a megolvasztott margarint

és a tejet hozzdadjuk, majd a liszt és siitépor keverékével simdra keverjik. Be-

ledobdljuk az aprdra vdgott diét, meggyet és dvatosan 6sszeforgatjuk. Kivaja-

zott muffin formdkba 16l ik és eldmelegitett siitében siitjiik kb. 20-25 percig.
Kiss Tamds, 2. csoport
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Bdséges toltelékes

25 dkg lisztet 3 csomag margarinnal, 1 tojds sdrgdjdval sziikség szerint viz-
zel 6sszegylrunk. 2 cipora osztjuk és 1 orat pihentetjiik, majd kinydjtjuk. Az
egyik lapot a kikent tepsi aljdra tessziik ovatosan és a télteléket rarakjuk, a
mdsik lappal befedjiik.

Toltelékek:

1., 40 dkg 6rolt mdk vagy did, 30 dkg cukor, 1 cs. vanilids cukor, kevés vizzel jo
slirlire f8zziik és langyosra hiitjiik. Hozzdkeveriink 3 tojds sdrgdjdt, 7 citrom
levét, 5 dkg vajat és a 3 tojds felvert habjat.

2., 2-3 kg almat lereszeliink, jol kinyomkodjuk a levét és izlés szerint cukor-
ral és fahéjjal megpdroljuk. Szlrébe dtrakjuk és idénként megkavarjuk, hogy
minél jobban lecsepegjen.

A tojds habjat cukorral felverjiik és a lap tetejére tessziik. Kb. 190 fokon
siitjiik, vagy inkdbb szdritjuk. Porcukorral meghintve tdlaljuk.
Katonka Irma, 2. csoport

Parasztkifli

Hozzdvaldk: 1 kg liszt, 05 liter tej,
2 dl olaj, 1 cs. éleszté, 1 kk sé, cukor,
margarin, tojds, sajt

Egy nagy tdlba a lisztet, sot és az
olajat osszedolgozzuk. Az élesztét
felfuttatjuk egy kis langyos tejben,
melyhez egy kevés cukrot tesziink. A
felfutott élesztét hozzdadjuk a liszt-
hez. A fél liter tejet felmelegitjiik és
ezt is hozzdontjiik a tésztdhoz, majd
jol dsszegylrjuk.

A tésztdbol 8 db cipét formdlunk és 20 percig pihentetjiik. A cipékat kor
alakdra nydjtjuk és 8 db cikkelyre vdgjuk. A margarint felkockdzzuk és a
korcikkekre helyezziik, majd kifliket formdlunk beldle. Ezutdn lekenjiik to-
jassal és reszelt sajtot szorunk rd, majd megsiitjik.

Szijcs Timea, 1. csoport
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Szakadllas pogdacsa
Tészta: 60 dkg liszt, 30 dkg margarin, 2 egész tojds, 1 tojds sdrgdja, 20 dkg
sajt, & cs. élesztd, sé, tejfal.
A hozzdvalékat 6sszegylrjuk és 0.5 cm vastagsdglra nydjtjuk, berdcsozzuk,
tojdssal megkenjiik, kiszaggat juk, kisiit jik.
Krém: 12 dkg vaj, 1 db kemping sajt, 2 db medvesajt, 2 kandl tejfal
A két tésztdt a krémmel 6sszeragasztjuk. Reszelt sajtba forgatjuk.
Sdndor Gyuldné, 1. csoport

Tuarokrémes torta

Tészta: 6 tojds, 15 dkg porcukor, 5 dkg did, 10 dkg rétesliszt

A tojds sdrgdjat a porcukorral 20 percig kavarjuk. Ezutdn belerakjuk a dardlt
diot, a keményre tojdshabot, a lisztet és konnyedén osszekavarjuk. Lassi
t(iznél siitjik. Ha kihdlt, 3 lapra vagjuk.

Krém: 2 dl tej, 1 cs. vanilids cukor, 5 dkg kristdlycukor, 2 dkg liszt, 3 tojds
sdrgdja, 15 dkg vaj, 15 dkg porcukor, 35 dkg tiré, 5 dkg mazsola
Tejjel a vanilids cukrot, a kristdlycukrot, a lisztet és a tojds sdrgdjat g6z fo-
l61t siirlire f6zziik. A porcukrot, a vajat, a tirot jél kikeverjiik, majd a kihdilt
fétt krémmel Gsszekeverjiik. Mazsoldt tesziink bele, amit el6zdleg rumba le-
het dztatni, igy puhdbb, finomabb lesz.
A lapokat megtaltjiik a krémmel, a tetejét és az oldaldt is bekenjiik. Darabos
didval, tejszinhabbal vagy olvasztott csokival is diszithetjik.

Bozsd Andrea, 7. csoport

Sport szelet 2.

40 dkg lisztet, 1 kandl kakaét, 3 siitéport, 1 kdvéskandl szédabikarbéndt, 5 dkg
vajat, 1 tojdst, 20 dkg porcukrot tejjel 6sszegylrjuk és 4 lapot siitiink beldle.

Krém: 3 | tejet, 1 vanilids cukrot 5 kandl liszttel megfézziik és 20 dkg porcu-
korral és 1 Ramdval kikeverjiik. A hideg f6tt krémmel 6sszekeverjiik és kb.
% dl rumot vagy rumaromdt tesziink bele.

A lapokat megtéltjiik és a tetejét csokimdzzal megkenjik.

Mdz: 5 dkg vaj, 3 dl tej, 15 dkg porcukor, 2 dkg kakad és 2db sportszeletet

felfdziink.
Selyemné Domdn Andrea, 7. csoport
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Kortés koszoru

Hozzdvaldk: 200 g vaj, 200 g cukor, !
1 vanilids cukor, 3 tojds, 1 rumaroma,
1 csomag sé, 400 g liszt, 1 siitépor,
100 ml tej, 500 g felapritott korte B
kompét, 3 csapott evékandl kakadpor, §
3 csapott evékandl cukor, 50 g csoki
reszelék vagy 2 csapott evékandl ka-
kadpor, 3 evékandl tej
A vajat a cukorral, vanilids cukorral, to-
jassal, rumaromdval dsszekeverjiik. A tésztdba évatosan belekeverjiik a tejet
és a slitéporral elkevert lisztet. A tészta 2/3-dt egy kivajazott koszordfor-
mdba ontjiik s a kortéket rdhelyezziik. A maradék tésztat a csoki reszelékkel,
kakadporral, cukorral és tejjel 6sszekeverjiik és évatosan a kortékre ontjik.
Siités utdn a koszorit hagyjuk kihilni. Vanilids porcukorral megszérva tdlal juk.
Takdcs Vincéné, 8. csoport

Sajtos ropi

Hozzdvaldk: 1 kg liszt, 1 rdma margarin, 20 dkg trappista sajt, izlés szerint
orolt kéménymag, sé, bors, siitépor.

A hozzdvalokat 6sszegylrjuk, jol eldolgozzuk. Kis gombdcokat készitiink és
ropi-siitében megsiit k.

Bedd Gyuldné, 8. csoport

Csokis falatok

Hozzdvalok: 27,5 dkg liszt, 17,5 dkg @
vaj, 17,5 dkg cukor, 12 dkg barnacu- |
kor, 2 vanilids cukor, 2 tojds, 18 dkg
étcsokoladé felapritva, 12 dkg dio vagy
mogyord, 5 dkg éleszté, csipetnyi so.
A vajat habverdvel simdra keverjik
és lassan hozzdadjuk a kétféle cuk-
rot, vanilids cukrot, tojdst, lisztet, a
morzsolt éleszt6t és a csipetnyi sot.
Ehhez a masszdhoz adjuk a durvdra dardlt diét és csoki darabokat. 10 percig pi-
hentetjiik és siitépapirral bélelt tepsire habzsdkbdl kis halmokat nyomunk vagy
evdkandllal golydkat szaggatunk beldle. 180 °C-os siitében kb. 10 percig siitjik.
Sdndor Irén, 8. csoport
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Isteni szelet

Tészta: 7 tojds, 5 evdkandl liszt, 2 evékandl kakad, 7 evékandl cukor, pici
sitépor.
Krém: 25 dkg vaj, 25 dkg cukor, 2,5 dl tej, 2 pdpozott evékandl liszt,
7 dl rum vagy rumaroma, 3 | magozott meggy, 25 dkg apréra vdgott did.
Mdz: 10 dkg csokolddé, 5 dkg vaj, 1 evdkandl liszt, 1 evékandl tej.
25 dkg vajat 25 dkg cukorral habosra kikeveriink. 2,5 dl tejjel, 2 plipozott
evékandl liszttel s(irl krémet féziink. Ha kihdilt, a vajas krémmel 6sszeke-
verjiik. Adunk hozzd 7 dl rumot vagy aromdt, 3 | magozott meggyet, 25 dkg
apro darabos diét. Ezt a krémet egyenletesen rdkenjiik a piskdta tetejére. A
mdzhoz 10 dkg csokolddét 5 dkg vajjal megolvasztunk, 1 evékandl lisztet és 1
evékandl tejet adunk hozzd és a krém tetejére kenjik.

Kharwatné Falkai Olga, 8. csoport

Csokoladés halom

Hozzdvalok: 5 dkg diabetikus tejcsokolddé, 10 dkg vaj vagy margarin, 48 g
édesitdszer, 2 tojds, 21 dkg liszt, 4,5 dkg étkezési keményité, 10 g siitépor,
8 g kakadpor, 6 cl tej, 3-4 csepp rumaroma, 2,5 dkg diabetikus étcsokolddé

2,5 dkg tejcsokolddét finomra reszeliink. Robotgéppel a vajat és az édesitd-
szert krémesre keverjiik. Egyenként beledolgozzuk a tojdsokat majd a tejjel
vdltogatva hozzdadjuk a keményitével, siitéporral, kakadporral és a reszelt
csokolddéval elvegyitett lisztet. Rumaromdval izesitjiik, majd tedskandllal
két, siitépapirral kibélelt tepsibe kis halmokat rakunk beléle. Egymds utdn
elémelegitett siitébe tessziik és 200 °C-on, tepsinként 13-15 perc alatt meg-
siitjiik. Rdcsra szedve kih(ilve hagyjuk. Maradék tejcsokolddét és étcsokold-
dét forré vizfiirdében kiilon- kiilon megolvasztjuk. A siitemények felének az
aljat étcsokolddéval, a t6bbit tejcsokolddéval megkenjiik. A csokolddéréteg-
re néhdny csepp mds szinl csokolddét tesziink, majd hurkapdlcikdval marva-

nyosra keverjiik. Legaldbb 2 6rdat szdradni hagyjuk. ,
Rab Eva, 1. csoport

Gyorsan késziilo piskota

Hozzdvaldk: 6 tojds, 12 dkg liszt, 18 dkg cukor.

A tojdsfehérjét felverjiik és beletessziik a cukrot és ezzel nagyon kemény habbd

verjiik. A tojdssdrgdjdt egyenként belekeverjiik, majd kandllal hozzdadjuk a lisz-

tet. Zsirozott, lisztezett tepsibe tessziik. A piskétdt izesithetjiik izlés szerint.
Nagy Adél Nora, 1. csoport
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Egyeb finomségok

Baileys likor

Hozzdvaldk: 2 db tojds, 0,5 liter vodka,4 evékandl capuccino, 3 dl tejszin,
1 evékandl Nesquik kakad, 6 evékandl porcukor.

Elkészités: A 2 db tojdst kikavarjuk a porcukorral, a capuccinéval, a kakaé-
porral. Hozzdontjiik a tejszint, a vodkdt. Szlirén keresztiil ivegekbe taltjiik.
Minél tovdbb dllni hagyjuk, anndl izletesebb lesz.

Seprenyi Antalné, 4. csoport

Melegszendvics saldtdval

Hozzdvaldk: 8 szelet szendvicskenyér, 1,5-2 dl tej, 8 szelet fiistolt trappista
sajt, 1 ek. mustdr, 1 kk. csipds paprikakrém, 4 szelet vastag szeletelt fétt
tar.ja, vagy sonka, 2-3 tojds, 12 dkg zsemlemorzsa, olaj a siitéshez.

Saldtdhoz: 1 csomag leveles saldta keverék, 3 kk.fehér borecet, 1 csipet s9,
1 csipet fekete bors, 1 kk. mustdr, 8 kk. olaj

A kenyérszeleteket tejben megforgatjuk, 4 dztatott kenyérre 1-1 szelet fiis-
t6lt sajtot tesziink. A mustdrt a paprikakrémmel Gsszekeverjiik, a tarja sze-
letek mindkét oldaldt megkenjiik, majd a sajtra helyezziik. A hisra sajt keriil,
a maradék kenyérszeleteket ratessziik és ezeket dssze is nyomjuk. A t6ltott
szendvicset eldszor a felvert
tojdsba, majd a zsemlemorzsdba
forgatjuk és bé olajban megsiit-
jlk. A saldtdhoz az ecetet séval,
borssal és a mustdrral kikever-
jik, majd aprdnként belecsor-
gatjuk az olajat is. Ezzel a ke-
verékkel meglocsoljuk a saldta
keveréket.

Aszalds Mdrta, 1. csoport
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Bogrdcsos tejben tészta

A hagymadt lassan piritjuk zsirban. Amikor megpirul felontjik tejjel. Kis lan-
gon lassan kevergetjiik. Ha a tej zubog, galuskdt szaggatunk bele. Miutdn
megfdtt a galuska beletessziik a hidst és izlés szerint izesitjiik.

Mohdcsi Tibor, 8. csoport

Zakuszka

Hozzdvaldk: 5-6 kg padlizsdn, 5 kg pritaminpaprika, 1,5 kg hagyma, 1/ sdritett
paradicsomlé, 1/ olaj, s6, bors, 5 db babérlevél és szalicil

A padlizsdnt megsiitjiik, megpucoljuk és miutdn kihilt, ledardljuk a paprikd-
val és a hagymadval egyiitt. Egy nagy ldbasba beletsltjiik az olajat és miutdn
felforrésodott, hozzdtessziik a hagymat és a paprikdt. Miutdn ezek iivegesre
megpdrolédtak, hozzdtessziik a padlizsant, a babérlevelet, izlés szerint sé,
bors. K6zepes ldngon folytonos kavards mellett kb. egy ora utdn hozza ontjiik
az 1| siiritett paradicsomlevet. Addig hagyjuk féni, mig jé slr( nem lesz. A
végén hozzdadjuk a szalicilt. Ezutdn ilivegekbe rakjuk és a tetejére 1 vagy
1,5 kandl forré olajat tesziink, majd lezdrjuk az iiveget és szdraz dunsztba
tessziik.

Piritéssal vagy finom hdzi kenyérrel fogyasztjuk. A padlizsdn helyett tehe-
tiink vagy 1 kg fehér babot (ezt meg kell f6zni elétte és gy hozzdadni) vagy
2 kg gombat.

Majori Annamdria 7. csoport

Baileys 2.

Hozzdvaldk: 1 evékandl instant kakadpor,
1 tubus sdritett tej, 1 evékandl porcu-
kor, 1 vanilids cukor, 1 vanilia aroma, 2 d/

Hullala tejszin, 2 dI konyak, 1 liter tej

A hozzdvalékat osszekeverjiik, felfor-
raljuk, aztdn megvdrjuk, mig kihdl. Ala-
posan dsszerdzzuk és hiitdben tdroljuk.
Egy napot pihentessiik fogyasztds elétt.

Ajtai Andrds, 1. csoport




