Adventi pardkiai receptcsere

Pingvin szelet — Szilagyiné Szombati Szilvia

Hozzavalok:
A piskotahoz:
6 db tojas
15 dkg cukor
3 evokanal viz
16 dkg liszt
3 dkg kakao
1 csomag sutopor
A ratéthez:

3 dl tej

S dl tejszin

1 dkg zselatin, illetve tortazselé

A mazhoz:

10 dkg margarin

1,5 dl tej

35 dkg étcsokoladé
ELKESZITES
1. A tojasokat szétvalasztjuk. A tojasfehérjét és a fél adag cukrot kemény
habba verjiik, a sargakat, vizet és a cukor masik felét krémesre keverjiik. A
tojasfehérje habhoz hozzaadjuk a sargaja masszat, a liszttel elkevert
siitoport, a kakaot és vigyazva osszekeverjiik. Beleontjiik egy margarinnal
kikent, Kilisztezett tepsibe, és elémelegitett siitoben 190 foknal 15-20 percig
(holégkeveréses siitoben 180 foknal 15 percig) siitjitk. A megsiilt piskotat
kihitjiik és kettévagjuk.
2. A zselatint 1/2 dl tejben az eldiras szerint elkészitjiik. A mazhoz a tejet,
margarint és csokoladét lassan felmelegitjiik, ameddig sturisodni kezd,
majd levessziik a tiizrol. A még langyos zselatint a maradék tejhez ontjiik.
A tejszint habba verjiik, hozzaadjuk a zselatinos tejet, és még néhany
percig keverjiik.
3. A piskéta also részét a tepsibe rakjuk, rakenjiik a krém felét, elsimitjuk,
és raontjilkk a csokoladémaz egyharmadat, rakenjiikk a krém masik felét
majd betakarjuk a piskota fels6 részével. A tetejére ontjiik a csokoladémaz
maradékat. Legalabb harom orara a hiitoszekrénybe rakjuk. A jol
megdermedt siiteményt szeletekre szeljiik.
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Adventi pardkiai receptcsere

Ostyalapos siiti — Feczké Sandorné, Marika néni

Hozzavalok:

1 kocka Rama (vagy 3 dkg vaj)
25 dkg kristalycukor
2 ek. kakaopor
2 db csoki puding por
2 egész tojas
10 dkg mazsola
1 csomag ostyatortalap
ELKESZITES:
Az ostyalapokat koromnyi darabokra torjiik.
A margarint, cukrot és kakaot labasban tiizre tessziik,
teljesolvadasig keverijuk.

A tlizrdl le vessziik és elvegyitjiuk az olvadékban a pudingport
egyenkeént.

Allandé keverés mellett hagyjuk egyet forrni.

Megint levessziik a tlizrol és egyenként hozzaadjuk a
tojasokat.

Visszatéve a tlizre 2-3 percig kavargatjuk.

Levéve a tiizr6l hozzaadjuk a mazsolat és az ostyalapot.
Folpakkal kibélelt 6zgerincformaba nyomkodjuk a maszat.
Beboritjuk félidval, majd a hiit6szekrényben lehditjiik.
Vékonyan szeleteljiik.
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Adventi pardkiai receptcsere

Kozak Sapka - Fiileki Antalné, Erzsike

Hozzavalok:

8 db egész tojas

30 dkg porcukor
25 dkg liszt

2 kanal kako
1 cs. siitépor Megsutni 180°C siitében

(20 perc)

Krém:
25 dkg Rama
20 dkg porcukor
5 dl tejet 4 kanal liszttel meg kell f6zni, ha kihdilt 6ssze kell

keverni a kikevert vajjal és a rumaromaval.

A tészta ha kihdilt ki kell szaggatni a pogacsa szaggatoval, ketté
vagni, a kozepébe krémet tenni és az oldalat is korbe kenjiik.
Ezutan ez oldalat kdkuszreszelékbe forgatjuk és egy talcara
egymas mellé lepakoljuk, a tetejét pedig olvasztott csokival

bevonjuk!



Adventi pardkiai receptcsere

Belga Szelet — Hegyi Nandor

Hozzavalok:

14 dkg zsir vagy vaj 2 db tojassargajaval
25 dkg cukor

25 dkg liszt

Kakaé

1 cs. siitépor

1/8 | tej

2 db tojas

14 dkg zsir vagy vaj 2 db tojassargajaval, 25 dkg cukorral
habosra keverjuk 25 dkg liszttel teto6zott evékanal kakaét, 1
sutSport 1/8 tejet és 2 db tojas habjat egybe keverjiik, ha
kistuilt 2 kanal kakobadl, 4-5 kanal cukorbdl késziilt mazzal

bevonjuk.
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Adventi pardkiai receptcsere

Hajas — Varjanné Nyilas Krisztina

Hozzavalok:

60 dkg finom liszt

50 dkg haj

2 evokanal rum

1 evokanal ecet (10%0)
1 kavéskanal siitopor
1 doboz tejfol

2 evokanal cukor

2 csomag vanilias cukor
2 tojas sargaja

pici sé

A haj kivételével jol osszedolgozzuk az alapanyagokat egy Kis
langyos vizzel (rétestészta keménységiure). A hajat 6 evokanal
liszttel kikeverjiuk és 3 részre osztjuk. A tésztat kinyujtjuk és
bekenjiik a hajjal, majd hajtogatjuk és 20 percet pihentetjiik. Ezt
a miveletet még 2-szer ismételjuk. A hajtogatast mindig
ugyanabba a sorrendben csinaljuk. A harmadik pihentetés utan
kinyujtjuk a tésztat téglalap alakura, meleg késsel vagjuk és
megtoltjiik.

Hajtogatas: v
1. alulrol folhajtom a képzeletbeli kozépvonalig.
2. Fontrol lehajtom a kozépvonalig. O b3 1.
3. Balrol hajtom egyharmad részig.

4. Jobbrol hajtom alulra. =0 T{

s




Adventi pardkiai receptcsere

Retro gylimolcstorta — Juhasz Endre

Hozzavaldk:
Menj el a boltba és vegyél 1 db kerek kész gyiimolcstorta lapot. ©
Krém:

2 ek. finomliszt

1 ek. margarin

Diszités:
1 cs. tortazselé Mandarin, banan 4 ek. cukor
1 cs. vanilids cukor 2 db. tojassargdja
2.5 dl tej,

ELKESZITES:

KREM: a tojas sargakat kisebb labasban kikeverijiik a cukorral, a
vanilias cukorral és a liszttel, majd hozzaadjuk a tejet.

A krémet gyakori kevergetés kozben tiizhelyen jo siiriire f6zziik.
Ha kihdilt a krém, belekeverjiik a margarint.

A kész krémet elegyengetjiik a kihdilt piskota tetején.

DISZITES: A tortat friss gylimodlccsel vagy beféttel diszitjiik.
A tasakon feltlintetett utasitas szerint elkészitjiik a tortazselét, majd

a tortara csurgatjuk.

1-2 éran at a hiitében érleljiik.



Adventi pardkiai receptcsere

Mézes szelet - Jaszberényiné Enekes Emilia

Tészta:

8 dkg rama

16 dkg kristalycukor
2 ev6kanal méz

1 kanal szédabikarbona
25 dkg rétesliszt

25 dkg finomliszt
pici 6rolt fahé;j
ebbol 4 lapot siitiink
Krém:

Fél liter tej

2 cs vanilia puding

2 cs vaniliacukor

2 tojassargadja

25 dkg porcukor

25 dkg rama

2 kanal rum

Ebbdl krémet foziink, megtoltjuk a lapokat, tetejére csokimazat
tesziink.



Adventi pardkiai receptcsere

Pihe puha kavés - Vigh Boglarka

Tészta:

6 tojas

15 dkg cukor

3 ek fozott kavé

15 dkg dio

3 evokanal liszt

1 teaskanal sutépor

Krém:

2 tojassargdja
15 dkg cukor
5 ek kavé

20 dkg vaj

Nagyon habosra verjiik a tojasokat a cukorral, beletessziik a diot,
lisztet, kavét, siitoport, majd kisiitom, majd ha kihilt megkenem a
krémmel.

Tetejére lehet piritott cukros diét tenni, vagy csokival, csurgatni.



Adventi pardkiai receptcsere

Mdkos Bejgli — Botosné, Agi

Tészta:

2 dkg éleszt6
1/2 dl tej

50 dkg liszt

6 dkg porcukor
1 csipet so

25 dkg vaj

1 tojas

3 tojassargdja

Toltelék:

1 dl tej

20 dkg cukor

40 dkg daralt mak
2 ek lekvar

2 ek méz

mazsola

A tejet labasba ontjik, hozzaadjuk a makot cukrot, lekvart
felf6zziikk, hagyjuk kihilni, majd egy citrom reszelt héjat
belekeverjlik.

Az éleszt6t felfuttatjuk a liszthez hozzaadjuk a porcukrot, sét, vajat,
1 tojast, és rugalmas tésztat készitiink beldle.

A tésztat 4 részre osztjuk, kinyujtjuk, a toltelékkel megtoltjik,
feltekerjiik, tepsibe tessziik. Tojassargajaval kenjiik meg a tetejét.
170 fokon 35-40 percig siitjlik.



Adventi pardkiai receptcsere

Didkrémmel toltott mézes kosarka - Soltészné Branizsa Edina

Tészta:

15 dkg liszt

10 dkg porcukor

% tedskanal szodabikarbdna
5 dkg vaj

1 tojas

2 ev6kanal méz

Toltelék:

20 dkg daralt dio

2 csomag vaniliapuding
% liter tej

25 dkg rama

10 dkg porcukor

1 rumaroma

Tetejére csokimaz keriil.



Adventi pardkiai receptcsere

Mézes tészta - Kovacs Timea

Tészta:

45 dkg liszt

15 dkg cukor

1 tojas

1 kiskanal szédabikarbdna
4-5 szem szegfliszeg

1 kevés fahéj

3 dkg rama

1 evokanal méz

1 kis tejfol

Osszegyurjuk és 3 részre osztjuk, majd % o6rat pihentetjiik és
kinyujtas utan kisutjik.

Toltelék:

25 dkg rama

25 dkg porcukor

1 csomag vaniliacukorral kikavarjuk

% liter tejbdl és 6 evkanal buzadarabdl tejbegrizt f6ziink, majd ha
kihdilt, a kettot 6sszekavarjuk.

A kistitott lapokat a krémmel megtoltjiik, a tetejére csokimaz keriil.



Adventi pardkiai receptcsere

Ostoros kalacs - Berze Andrea
Tészta:
4 dl tej
1 éleszto
3 tojassargdja
pici s6
75 dkg liszt
8 dkg cukor
3 evékanal olaj
5 dkg olvasztott vaj

Krém:

10 dkg kakad

30 dkg porcukor

40 dkg puha rama

3 csomag vanilias cukor

Kenéshez:
1 tojas, kevés tej, kis cukor.

Megkelesztjiik a tésztat, kb. 30-40 perc, ezalatt csomdmentesre
keverjiik a krémet. A tésztat 6 részre osztjuk, megkenjiik a krémmel,
és 2 fonatot csinalunk. 20 perc pihentetés utan lekenjiik, és 160
fokon megsiitjuk.



Adventi pardkiai receptcsere

Hazi mézeskalacs — Kis Krisztina

Hozzavalok:

500 g sima liszt

Y4 csomag sutépor

250 g porcukor

3 tojas

3 kanal méz

1 kavéskanalnyi 6rolt fahéj, 5 szem szegfliszeg, anizs
Elkészités:

A lisztet a sliitoporral atszitaljuk. Belekeverijiik a porcukrot, a tojast,
a mézet, a torott fahéjat, a torott szegfliszeget meg a torott anizst,
és O0sszegyurjuk.

Rovid ideig pihentetjiik. A pihentetett tésztat liszttel meghintett
gyurodeszkan kb. 1 cm vastagsagura kisodorjuk, és kisebb
pogacsaszaggatoval kiszurjuk.

Tojassargajaval megkenjiik, egy-egy mogyoroét tesziink a tetejére, és
kikent tepsin, meleg siit6ben megsiitjiik.



Adventi pardkiai receptcsere

Kokusz kocka — Arnyasné, Ancsi néni

Hozzavalok:

4 tojas

0,5 dl olaj

0,5 dl langyos viz
20 dkg cukor

20 dkg liszt

1 cs. siitépor
Elkészités:

A 4 tojas sargajat az olajjal, a vizzel, és a cukorral kikeverem. Aztan
a fehérjét kemény habba verjiik és hozzaadjuk a lisztet és a
stitéport a sargdjahoz.

Krém:

15 dkg Rama

25 dkg porcukor

5 evokanal tej

2 ev6kanal kakaé
Ezeket 6sszef6zziik.

Aztan felkockazzuk a kihilt tésztat, ebbe beleforgatjuk, végiil a
kokuszreszelékbe is.



Adventi pardkiai receptcsere

Kuglof — Tulipantné, Erzsike néni

Hozzavalok:

4 tojas

40 dkg liszt (finom és rétes vegyesen)
8 dkg vaj (zsir is lehet)

8 dkg cukor

3 tojas sargdja

fél liter tej

2 dkg éleszto

5 dkg mazsola

reszelt citrom héja

1 csomag vanilias cukor, csipet so

180 fokon szép pirosra siitjlik!



Adventi pardkiai receptcsere

Marton napi lekvaros kifli — Binder Pap Gabriella

Hozzavaldk:

% k g finomliszt (nagymama)
25 g r éleszt6

2,5 ev6kanal cukor (barna)
2,5 dl tej

1 csipet so

2 db tojas sargdja

1 citrom reszelt héja

24 evokanal szilvalekvar

2 evékanal mak
Elkészitése:

Az osszetevOket dsszekeverjiik a mak kivételével, 4 részre osztjuk és golydba
sondorgetjiik, majd 15-20 percet kelni hagyjuk.

Kinyujtjuk, 6-8 haromszoget csinalunk.
Megtoltjik lekvarral, feltekerjiik és még fél orat kelesztjiik.
A maradék tojasfehérjével megkenem és megszorom egész makkal.

18 fokon 35-40 percig kell siitni.



Adventi pardkiai receptcsere

Méteres kalacs szelet — Kisbenedek
Istvanné

Hozzavalodk:

a sarga laphoz:

4 tojas

25 dkg liszt

15 dkg cukor

1dl olaj

1 dl meleg viz

% csomag sutépor

a barna laphoz:

4 tojas

22 dkg liszt

3 dkg kakadpor

15 dkg kakaopor
15 dkg cukor

1dl olaj

1 dl meleg viz

fél csomag siitépor
krémhez:

3 csomag puncs izii pudingpor
9 dl tej

20 dkg porcukor

33 dkg vaj/ margarin

a tetejére 20 dkg étcsoki, 2
ev6kanal olaj.

Elkészitése:

A sarga tésztahoz a tojas sargdjat a
cukorral habosra verjiik, majd a
meleg vizet és az olajat apranként
hozzaadjuk. Beleszitaljuk a
siitoporral elkevert lisztet. A
tojasfehérjét habba verjiik és a
masszaba forgatjuk. A tésztat
siitOpapirral bélelt 22x32 cm-es
tepsibe simitjuk és 175 fokon
tlprobaig siitjuk. Ugyanugy
készitjik el a barna tésztatis a
hozzavaldbadl.

A krémhez a tejjel elkevert
pudingport folyamatos kevergetés
mellett siirire fozziik. A
vajat/margarint porcukorral
habosra keverjlik, és a kihdilt
pudinggal krémesre kavarjuk. 3
részre osztjuk.

A kihiilt tésztakat 2-2 lapba vagjuk,
majd megtoltjiik:

barna lap - krém, sarga lap — krém,
barna lap — krém — sarga lap.

A csokoladét az olajjal vizg6z folott
megolvasztjuk és a siitemény
tetején elsimitjuk.



Adventi pardkiai receptcsere

SOs perec — Bardcsi Laszloné

Hozzavalok:

50 dkg finomliszt

1 tojas

1 Radma margarin

1 cs. szalakali

10 dkg sajt (belegyurjuk a tésztaba)

1 doboz tejfol

1 mokkaskanal sé

5 cm vastagsagra kinyujtani, utana kiszaggatni.
Tojassal bekenni, majd sajttal megszorni.

15-20 percig rozsaszinre sutjuk.



Adventi pardkiai receptcsere

Ladlab — Banyiné, Kati néni
4 tojas
16 dkg cukor
3 ev6kanal viz
16 dkg liszt

A tojas, cukor, viz kemény habba keverése utan apranként
hozzaadjuk a lisztet, majd hozzaadunk

2 dkg kakao por

10 dkg daralt dio, ezeket kozepes langon megsutjuk.
Krém:

15 dkg margarin

15 dkg porcukor habosra keverve

3 kanal liszt

2.5 dl tej

1 cs vanilias cukor siirilire f6zve és 6sszekeverve a vajas krémmel, és
egy kis rummal.

Rarakjuk a tészta tetejére



