Csokoládés sütemény túrókrémmel



Hozzávalók:
· Töltelék:

· 50 dkg túró

· 2 tojás

· 4 evőkanál cukor

· 1/2 citrom leve

· Tészta:

· 20 dkg vaj vagy sütőmargarin

· 20 dkg cukor

· 4 tojás

· csipet só

· 40 dkg rétesliszt

· 1 csomag sütőpor

· 4 evőkanál kakaó

· 2,5 dl tej

· vaj vagy sütőmargarin a tepsi kikenéséhez

· Máz:

· 20 dkg étcsoki

· 10 dkg puha vaj vagy sütőmargarin

· 5 dkg porcukor

· 1 csomag vaníliás cukor

· 1 tojássárgája

Elkészítése: A töltelékhez a túróból a tojással, a cukorral, és a citromlevével krémet keverünk. A sütőt 200 C°-ra előmelegítjük. A tésztához a vajat vagy sütőmargarint, a cukorral habosra keverjük. A tojásokat egyenként beledolgozzuk. A sót, a lisztet, a sütőport és a kakaót egy tálban összekeverjük, úgy adjuk hozzá. A tejet beleöntjük, és az egészet sima tésztává dolgozzuk. A tepsit kivajazzuk vagy kisütőmargarinozzuk. A tészta felét beleöntjük, és a töltelékkel megkenjük. A maradék tésztát a tetejére simítjuk. A süteményt kb. 30 percig sütjük. A sütőből kivesszük és kihűtjük. A csokoládét megolvasztjuk, a vajat vagy sütőmargarint, a porcukrot, a vaníliás cukrot, a tojássárgát krémesre keverjük, és megkenjük vele a süteményt. A mázat szilárdulni hagyjuk, és 20 darabra vágjuk.

Tipp: Ez a mennyiség egy 24x36 cm-es tepsihez elég.

Túrós és almás mákos házi rétes



· Hozzávalók:
· kb. 10 dkg liszt (lehet több is, attól függően, hány rudat akarsz készíteni)

· 1 tojás

· csipet só

· tej, amennyit felvesz

· Rántáshoz:

· 14 dkg zsír vagy sütőmargarin

· 14 dkg liszt

· Túrós töltelék:

· 1/2 kg túró

· 3 evőkanál cukor

· mazsola

· reszelt citromhéj

· 2 vaníliás cukor

· 1 kis pohár tejföl (20%-os)

· Almás töltelék:

· 1 kg alma

· 20 dkg porcukor

· 20 dkg darált mák

· A kenéshez:

· 1 tojás

Elkészítése: A hozzávalókból kalács lágyságú tésztát készítesz. Ezt vékonyra kinyújtod. 
A lisztből és a zsírból vagy sütőmargarinból, csinálsz egy egyszerű rántást, és ezzel megkened a kinyújtott tésztát. Összehajtogatod, és pihenteted 50 percet. Ezalatt elkészíted a töltelékeket. Én túrósat, és almásat szoktam csinálni. A túrót összetöröd, beleteszed a hozzávalókat, krémesre készíted, és felhasználásig hűtőbe teszed. Az almát megpucolod, lereszeled, belekevered a porcukrot és a mákot. A tésztát annyi részre vágod, ahány rudat szeretnél. Egyesével kinyújtod, hajszálvékonyra, de vigyázz, ne szakadjon. Lazán megtöltöd mindegyiket, és mint a beiglit feltekered. Egész tojással lekened, amikor feltekerted, és közvetlenül sütés előtt is kend le. 180°C fokos sütőben szép pirosra sütöd.

Diós gesztenyetorta



Hozzávalók:
· 50 dkg fagyasztott gesztenyemassza

· 25 dkg vaj vagy margarin vagy sütőmargarin

· margarin és liszt a forma kikenéséhez

· 1/2 csomag sütőpor

· 15 dkg darált dió

· 15 dkg liszt

· 1,75 dl víz

· 50 dkg sütőcukor

· 8 tojás

· 0,25 dl rum

· tortadara

Elkészítése: A tésztához a tojássárgáját a cukorral fehéredésig keverjük. A lisztet a dióval és a sütőporral összeforgatjuk, az előzőekhez adjuk, majd a kemény habbá vert tojásfehérjét is belekeverjük. Kikent, lisztezett, 24 cm átmérőjű tortakarikába töltjük, és előmelegített sütőben, közepes lángon (180 fokon), 25 percig sütjük. Ezután 15 fokkal csökkentve a sütés erősségét, még kb. 25 percig sütjük. A töltelékhez a cukrot a vízzel kevergetve felforraljuk. 
A vajat vagy margarint vagy sütőmargarint először magában, majd a felengedett, belemorzsolt gesztenyemasszával keverjük habosra. A rummal ízesítjük, majd a szinte teljesen kihűlt cukorszirupot is hozzákeverjük. A tortakorongot lapjában 3 részre vágjuk, és a gesztenyekrémmel megtöltjük úgy, hogy az oldalára, meg a tetejére is jusson belőle. A torta tetejét végül szórjuk meg barna tortadarával. Jól behűtjük, végül forró vízbe mártott késsel felszeleteljük.

Diós krémes



Hozzávalók:
· A mázhoz:

· 3 evőkanál kakaópor

· 0,5 dl víz

· 15 dkg cukor

· 4 dkg vaj vagy sütőmargarin

· A krémhez:

· 25 dkg cukor

· 16 dkg vaj vagy sütőmargarin

· 8 evőkanál tej

· 16 dkg darált dió

· 1 csomag sütőpor

· 16 dkg liszt

· 12 dkg darált dió

· 10 evőkanál víz

· 30 dkg porcukor

· 5 tojás

Elkészítése: Az 5 tojássárgáját, a 30 dkg porcukrot 10 evőkanál vízzel habosra keverünk, hozzáadunk 12 dkg darált diót, 16 dkg lisztet, 1 sütőport, és 5 tojás habját. Kb. 30 perc alatt megsütjük. A krémhez 16 dkg darált diót 8 evőkanál tejjel felfőzünk. 16 dkg vajat vagy sütőmargarint 25 dkg cukorral kikeverünk, és hozzáadjuk a dióhoz. A megsült tészta tetejét rummal vagy rumaromával meglocsoljuk, és rákenjük a krémet. A mázhoz 15 dkg cukrot, 
0,5 dl vízzel, és 3 evőkanál kakaóporral sűrűre főzünk, majd 4 dkg vajat vagy sütőmargarint belekeverünk a tűzről levéve. Kihűtve, hidegen a krém tetejére kenjük. (A máz mennyiségeit pontosan be kell tartani, mert ha hígabbra sikerül, lefolyik, és nehezen dermed meg.) Szeletelni másnap lehet.
Diós-habos sütemény



Hozzávalók:
· Tészta:

· 4 db tojás

· 20 dkg porcukor

· 10 evőkanál víz

· 15 dkg darált dió

· 20 dkg liszt

· 1 csomag sütőpor

· 1 csipet só

· Krém:

· 3 db tojássárgája

· 3 evőkanál liszt

· 2,5 dl tej

· 15 dkg porcukor

· 1 csomag margarin

· 2 csomag vaníliás cukor

· Hab:

· 3 dl tej

· 2 csomag tejszínhabpótló por

Elkészítése: A tojások sárgáját a porcukorral, és a vízzel jól elkeverem, beleszórom a darált diót, és a sütőporral, 1 csipet sóval elkevert lisztet. A tojásfehérjékből habot verek, és óvatosan a masszához keverem. Előmelegített sütőben megsütöm. A tejet elkeverem a liszttel, a tojássárgákkal, és sűrűre főzöm. A porcukrot a margarinnal és a vaníliás cukorral habosra keverem, ha kihűlt a főzött krém, a kettőt összekeverem. Hab: 2 csomag tejszínhabpótló port 3 dl tejjel keményre felverek, és a krémre kenem. A tetejére csokit reszelek.

Dobos mézes



Hozzávalók:
· 50 dkg liszt

· 6 dkg zsír vagy sütőmargarin

· 16 dkg porcukor

· 3 tojássárgája

· 4 evőkanál olvasztott méz

· 1 kávés kanál szódabikarbóna

· tej

· Krém:

· 2 csomag vaníliapuding

· 3 tojásfehérje

· 25 dkg margarin

· 20 dkg porcukor

· Tetejére:

· 3 evőkanál kakaópor

· 20 dkg porcukor

· diónyi margarin

· 3 evőkanál forró víz

Elkészítése: A lisztet a zsírral vagy sütőmargarinnal elmorzsoljuk, összekeverjük a porcukorral, a szódabikarbónával, hozzáadjuk az olvasztott mézet, a tojások sárgáját, és annyi tejet, hogy jól gyúrható tésztát kapjunk. Zsírozott vagy sütőmargarinozott, lisztezett tepsi hátán 4 lapot sütünk, (gyorsan sül). A krémhez a vaníliapudingot az utasítás szerint megfőzzük, a tojásfehérjéket felverjük, és a még meleg pudinghoz keverjük. A margarint a cukorral habosra keverjük, és ha a puding kihűlt, a két krémet jól elkeverjük, és a lapokat ezzel töltjük. A csokimáz hozzávalóit felfőzzük, és még melegen a tészta tetejére öntjük. Pár órát hűtőben pihentetjük, hogy a lapok a krémtől átpuhuljanak.

Tipp: A tészta nyújtásánál sok lisztet használjunk, mert a mézes tészta nagyon ragad.

Tamás szelet



Hozzávalók:
· Tészta:

· 5 tojássárgája

· 25 dkg cukor

· 10 evőkanál forró víz

· 25 dkg liszt

· késhegynyi szódabikarbóna

· Krém:

· 25 dkg margarin

· 25 dkg porcukor

· 10 dkg darált dió

· 2 dl tej

· fél dl rum

· 2 evőkanál liszt

· Hab:

· 25 dkg porcukor

· 5 tojásfehérje

· Tetejére:

· olvasztott csoki vagy reszelt csoki

Elkészítése: A tojássárgáját a cukorral, a forró vízzel kikeverjük, majd a lisztet és a szódaport keverjük hozzá. Kimargarinozott, lisztezett tepsiben (kb. 28x35 cm) 180 fokon megsütjük, de csak világosra szabad, mert a széle kiszárad nagyon! Közben a margarint a porcukorral kikeverjük, beledobjuk a darált diót és a rumot. A tejben a lisztet sűrű péppé főzzük, és ha kihűlt, a margarinos krémhez keverjük. A krémet a tésztára simítjuk. A tojásfehérjéket - gőz fölött- elkezdjük verni, és apránként hozzáadjuk a porcukrot, és addig verjük, amíg szép fényes, sima nem lesz. Ha kihűlt a krémre simítjuk. A tetejére lehet csurgatott csokit, vagy reszelt csokit is tenni. Jó étvágyat hozzá! 

Teca csokis



Hozzávalók: 

· 150 g vaj vagy sütőmargarin

· fél csomag sütőpor

· 200 g porcukor

· 150 ml víz

· 160 g liszt

· 200 g csokoládé

· 6 tojás

Elkészítése: Felolvasztjuk a vajat vagy sütőmargarint, a csokoládét, hozzáadjuk a vizet, és jól összekeverjük. Összekeverjük a tojássárgáját a cukorral, amíg egy krémet kapunk, és hozzáadjuk a felolvasztott csokoládéhoz. Kiegészítjük a sütőporral, a liszttel, az idő közben tojásfehérjéből felvert habbal, és szépen összekeverjük, vigyázva arra, hogy ne legyenek benne csomók. Az így keletkezett masszát beleöntjük egy kivajazott vagy kisütőmargarinozott, liszttel megszórt tepsibe, és megsütjük. Csokiöntet: a legegyszerűbb módon úgy készíthetünk csokiöntetet, ha egy kevés olajban, vagy vajban vagy sütőmargarinban csokoládét olvasztunk fel, és ezzel bevonjuk a kész süteményt.

Tejfölös csoda süti



Hozzávalók: 

· 50-60 dkg háztartási keksz

· 2 nagy pohár tejföl

· 3 csomag vaníliás cukor

· 9 evőkanál cukor

· 1 evőkanál kakaópor

Elkészítése: Az egyik pohár tejfölben elkeverünk 4 evőkanál cukrot, és 2 csomag vaníliás cukrot. A másik pohár tejfölben elkeverünk 5 evőkanál cukrot, 1 csomag vaníliás cukrot, és 
1 evőkanál kakaóport. Egy közepes méretű tepsibe (20x30) lerakunk egy sor kekszet, ráöntjük a vaníliás tejföl 2/3-át, befedjük keksszel, ráöntjük a kakaós tejföl 2/3-át, megint befedjük keksszel, és ráöntjük a maradék vaníliás, majd kakaós tejfölt. Egy fogvájóval összekeverjük a kétfajta tejfölt a tetején, így még mutatósabb lesz, és legalább 12 órára hidegre tesszük, hogy megpuhuljon. Nagyon finom, és mutatós süti.

Tejszínes kocka



Hozzávalók:
· A tésztához:

· 4 tojás

· 26 dkg porcukor

· 1/2 dl étolaj

· 1 dl víz

· 26 dkg liszt

· 1 csomag sütőpor

· Az I. krémhez:

· 7 evőkanál cukor

· 2 csomag pudingpor

· 6 dl tej

· 20 dkg margarin

· A II. krémhez:

· 2 evőkanál zselatin

· 1 liter cukrozott tejszín

Elkészítése: A tojások sárgáját a porcukorral habosra keverjük. Hozzáadjuk az étolajat, a vizet, a sütőporral elkevert, átszitált lisztet, végül beleforgatjuk a tojások keményre felvert habját. Zsírozott vagy sütőmargarinozott, lisztezett, vagy sütőpapírral kibélelt tepsibe simítjuk, és előmelegített sütőben megsütjük, ha kihűlt félbevágjuk. A felső lapot egyenlő kockákra szeleteljük. Az I. krémhez a vaníliás pudingporokat az előírás szerint megadott mennyiségekkel elkészítjük, addig keverjük, amíg kihűl, hogy ne bőrösödjön meg a teteje. 
A margarint habosra keverjük, és kisebb adagokban beledolgozzuk a pudingot. Ha elkészült az alsó tésztalapra simítjuk. A II. krémhez keményre felverjük a tejszínt. Másfél dl vízben feloldjuk a zselatint, felforraljuk, majd ha langyosra hűlt, belekeverjük a tejszínbe. 
A pudingos krémre halmozzuk, és a tetejét elsimítjuk. A tejszínhab tetejére sorba rakosgatjuk a már előre felkockázott másik tésztalapot, végül megszórjuk porcukorral. Hűtőben dermesztjük. 

Tipp: Készíthetjük kakaósan is. Ekkor a liszt mennyiségét csökkentjük 2 evőkanál kakaóporral, és a vaníliás pudingpor helyett csokoládésat használunk. 

Habcsóksütemény



Hozzávalók:
· A forma kikenéséhez:

· vaj vagy sütőmargarin

· liszt

· A díszítéshez:

· 2-3 mandarin vagy egy doboz mandarinbefőtt

· 2 evőkanál narancsszörp

· 2 dl tejszín

· 20 dkg porcukor

· 3 tojásfehérje

Elkészítése: A tojásfehérjét a porcukorral kemény habbá verjük, majd a masszát egyenletesen 8 kisebb kivajazott vagy sütőmargarinozott és kilisztezett süteményformába osztjuk. (Legegyszerűbb, ha a muffinsütőben készítjük.) Előmelegített sütőben, kis lángon 40 percig sütjük, de inkább szárítjuk. Amikor a habcsókok kihűltek, éles késsel óvatosan levágjuk a tetejüket. Mindegyiket megtöltjük narancsszörppel ízesített édes tejszínhabbal, a habba pedig mandaringerezdeket dugunk. Visszahelyezzük a habcsókkalapokat, és a süteményt azonnal tálaljuk.

Habkarika
Hozzávalók:
· ízlés szerint színezett porcukor süteménydíszek vagy szivárványcukor

· 150 g kristálycukor

· 1 teáskanál citromlé

· 3 tojásfehérje

Elkészítése: Három tojásfehérjét keverőgéppel a legmagasabb fokozaton kemény habbá verünk, 1 teáskanál citromlevet hozzákeverünk. 150 g cukrot apránként belekeverünk, és addig verjük, amíg a késvágás látható marad benne. A habmasszát nagylyukú nyomózsákba töltjük, és sütőpapírral bélelt tepsire karikákat spriccelünk. Tarka cukormorzsával megszórjuk, egy órát száradni hagyjuk, majd az előmelegített sütőbe helyezzük. Sütési idő 120-140 perc. A karikákat konyhai rácson hűlni hagyjuk. Tetszés szerint ételfestékkel, színezett porcukorral, süteménydíszekkel, és szivárványcukorral díszítjük.

Habkönnyű túrós



Hozzávalók:
· Tészta:

· 10 dkg cukor

· 16 dkg Rama

· késhegynyi szódabikarbóna

· 25 dkg liszt

· 2 tojássárgája

· Töltelék:

· 2 csomag vaníliás cukor

· 8 dkg cukor

· 25 dkg túró

· 8 dkg vaj vagy sütőmargarin

· 10 dkg cukor

· csipet só

· reszelt citromhéj

· 5 egész tojás

· 1 evőkanál liszt

· 2,5 dl tejföl

Elkészítése: A tészta hozzávalóit alaposan kidolgozzuk, majd 30 percig a hűtőben pihentetjük, különben nagyon ragadós lesz a tészta. Elfelezzük, és az egyiket kinyújtjuk a tepsibe kb. 30x25 cm-es, amit előzőleg kibélelek sütőpapírral, vagy kikenem zsiradékkal 
(pl.: sütőmargarinnal). A töltelékhez a túrót, a vajjal vagy sütőmargarinnal, a 10 dkg cukorral, a citromhéjjal, és a tojások sárgájával habosra keverem, meg egy csipet sóval. A fehérjét felverem habnak. A tejfölt kikeverem a 8 dkg cukorral, és az 1 evőkanál liszttel. Majd az egészet összekeverem, és ezt a tölteléket teszem a két lap közé. Előmelegített sütőben, 
180°C-on kb. 35-40 percig sütöm. Hagyom kihűlni, utána szabad szeletelni. Isteni fini! Lehet mazsolával is gazdagítani! Én gyakran megduplázom a tölteléket, ha sok a tojás itthon. 

Habos almás



Hozzávalók:
· Tészta:

· 12,5 dkg margarin

· 10 dkg zsír vagy sütőmargarin

· 1 db tojássárgája

· 1 evőkanál porcukor

· 1 pohár tejföl

· 25 dkg liszt

· 2 kávéskanál sütőpor

· Töltelék:

· 1,5 kg alma

· cukor

· fahéj

· Tojáshab:

· 2 evőkanál porcukor

· 10 evőkanál baracklekvár

· 3-4 tojásfehérje

Elkészítése: A margarint, a lisztet és a sütőport együtt összemorzsoljuk. Ezután hozzáadjuk az 1 tojássárgáját, az 1 evőkanál porcukrot és az 1 pohár tejfölt. Egy fél órán át a hűtőben pihentetjük. A tésztát egy nagyobb tepsi aljában szétterítjük, majd ezen eloszlatjuk az almatölteléket. Ehhez az almát megreszeljük, hozzátesszük a fahéjat és a cukrot, majd a levétől kinyomkodjuk. A tésztát az almatöltelékkel félig megsütjük. Így tesszük rá a tojáshabot, és újra a sütőbe tesszük 180 fokon kb. 1 órára. 

Habos kókuszos krémes



Hozzávalók:
· A krémhez:

· 2,5 dl tejszín

· 15 dkg margarin

· 1 liter tej

· 12 evőkanál cukor

· 3 csomag vaníliás pudingpor

· 7 tojássárgája

· kókuszreszelék a tetejére

· A tésztához:

· 15 dkg kókuszreszelék

· 2 evőkanál liszt

· 20 dkg cukor

· 7 tojásfehérje

Elkészítése: A tojásfehérjét felverjük keményre, folyamatosan hozzáadagoljuk a cukrot, majd a végén finoman hozzákeverjük a 2 evőkanál liszttel elkevert kókuszreszeléket. Sütőpapírral kibélelt tepsiben 180 fokon világosra sütjük, (20x30 méretű a tepsi). Vigyázat hamar megsül, nem kell túlsütni, mert száraz lesz. Krém: a tojássárgákat a vaníliás pudingporral, a cukorral és a tejjel sűrűre főzzük. Ha kihűlt, belekeverjük a margarint, és rákenjük a krémet a kihűlt tésztára. Ezután a tejszínt felverjük, és rákenjük a sárga krémre. A tetejét kókuszreszelékkel megszórjuk

Habos mákos



Hozzávalók:
· Töltelék:

· citromhéj

· 25 dkg cukor

· 30 dkg mák

· 1,5 dl tej

· A tésztához:

· csipet szódabikarbóna

· 1 dl tejföl

· 2 db tojássárgája

· 10 dkg porcukor

· 15 dkg margarin

· 30 dkg liszt

· Hab:

· 5 tojásfehérje

· 25 dkg porcukor

· csipet só

Elkészítése: A tészta hozzávalóit összegyúrom, és egy lapot nyújtok belőle. Félig megsütöm, rásimítom a tölteléket. A tejet felforralom, belekeverem a mákot és a cukrot, a tűzhelyen kevergetem még 1-2 percig. A végén belereszelem a citromhéjat. Ha rásimítottam a lapra, visszateszem a sütőbe még kb. 5 percre. Közben elkészítem a habot. Gőz fölött kemény habbá verem a fehérjét a sóval, és a cukorral. Rásimítom a mák tetejére, és ismét visszateszem a sütőbe, de már alacsonyabb hőfokra, hogy csak száradjon a tetején a hab. Mikor világosbarna lesz, kiveszem, és ha kihűlt szeletelem.

Hamis tiramisu



Hozzávalók:
· 40 dkg babapiskóta

· 500 ml folyékony tejszín

· 3 zacskó instant capuccino por

Elkészítése: A tejszínt felverem kemény habnak, beleszórom a capuccino porokat, tovább verem, jó kemény krémszerű lesz. A babapiskótákat megmártom rumos kávéban, lerakom egymás mellé két sorban, a fele krémet rásimítom, megmártogatom a többi piskótát, ráhelyezem a tetejére a kávés felükkel felfelé. A maradék krémmel bevonom az egészet, díszítem kakaóval, reszelt csokival, ízlés szerint. Kis hűtés után szeletelhető, percek alatt kész.

Háromszoros élvezet



Hozzávalók:
· 15 dkg darált dió

· 1 csomag sütőpor

· 4 evőkanál liszt

· 20 dkg kristálycukor

· 7 tojásfehérje

· Krémhez:

· 7 tojássárgája

· étcsoki

· háztartási keksz

· 5 dkg étcsoki

· 20 dkg porcukor

· 5 dkg tejcsoki

· 2 csomag vanília ízű pudingpor

· 7 dl tej

· 25 dkg margarin

Elkészítése: A tojásfehérjét 20 dkg cukorral felverjük kemény habbá, hozzáadunk 
15 dkg darált diót, 4 evőkanál lisztet, 1 csomag sütőport. Közepes nagyságú tepsit kikenünk, lisztezünk és megsütjük.

7 tojássárgája, 20 dkg porcukor, 2 csomag vaníliás pudingpor, 7 dl tej. Ezeket összekeverjük, és sűrűre főzzük. 25 dkg margarint habosra keverünk, és a kihűlt krémhez adjuk. A kész krémet megfelezzük, az egyik felébe 5 dkg tejcsokit, 5 dkg étcsokit olvasztunk és hozzáadjuk.
A tésztát megkenjük a barna krémmel, háztartási keksszel beborítjuk, majd megkenjük a sárga krémmel.
Tetejére csokit reszelünk. Pár órára puhulni hagyjuk.

Hatlapos



Hozzávalók:
· Tészta:

· 60 dkg liszt

· 10 dkg zsír vagy sütőmargarin

· 1 dkg szalalkáli

· 1 tojás

· annyi tej amennyit a tészta felvesz

· 10 dkg cukor

· Krém:

· 1 liter tej

· 3 evőkanál kakaó

· 6 kanál liszt

· 15 dkg porcukor

· 10 dkg vaj vagy sütőmargarin

Elkészítése: Tésztához hozzávalóit annyi tejjel gyúrjuk össze, amennyit felvesz. 6 lapot sütünk belőle (tepsi hátulján). Krém: 1 liter tejet, 6 kanál liszttel, 3 evőkanál kakaóval, 
15 dkg porcukorral lassú tűzön felfőzünk. A tűzről levéve, mikor langyosra hűlt, 10 dkg vajat vagy sütőmargarint keverünk hozzá. Langyosan töltjük meg a lapokat. 

Havas Tátra



Hozzávalók:
· Tészta (2 lap):

· cukor

· csipet só

· 7 db tojás

· 22 dkg liszt

· 25 dkg margarin

· 3 dl víz

· Krém:

· 25 dkg porcukor

· 25 dkg margarin

· 1 csomag van. cukor

· 3 csomag vaníliás pudingpor

· 7 dl tej

· 3 csomag tejszínhabpótló por +a hozzávaló tej, vagy 0,5 l kemény habbá vert tejszín

Elkészítése: Tészta: A vizet a margarinnal, cukorral, sóval felforralom. Mikor forr belekeverem a lisztet és a tűzön kevergetem még kb.: 2-3 percig. Hagyom kihűlni, majd lassan belecsorgatom a jól összekevert tojásokat. 2 jól kikent tepsibe elsimítom. Előmelegített sütőben sütöm. 15 percig nem szabad kinyitni a sütőajtót. Kb.: 20 percig sül. Krém: Pudingot főzök, a margarint kihabosítom a porcukorral. Ha kihűlt a puding, összekeverem a kettőt és a tésztára simítom. Megcsinálom a tejszínt a tetejére teszem. Ráteszem a felső lapot, úgy hogy a "csúcsos" fele legyen felfelé. Leszórom porcukorral, csokival lecsorgatom a tetejét. Hideg helyre teszem 2-3 óra múlva lehet szeletelni.

Hófehérke



Hozzávalók:
· A krémhez:

· 20 dkg porcukor

· 20 dkg margarin

· 4 dl tej

· 4 evőkanál liszt

· Tészta:

· kevés tej

· 1 tojássárgája

· 1 csomag szalalkáli

· 3 evőkanál porcukor

· 30 dkg liszt

Elkészítése: A tészta hozzávalóit összegyúrjuk, annyi tejet adunk hozzá, hogy a tészta nyújtható legyen. 3 részre osztjuk, és előmelegített sütőben kb. 160 fokon, 10-15 perc alatt egyenként halványra sütjük a lapokat. A porcukrot, és a lisztet 2 dl tejjel elkeverjük, a többi tejet felforraljuk. Hozzáadjuk a keveréket, és sűrű krémet főzünk belőle, amikor kihűlt, a margarinnal habosra keverjük. Megtöltjük a lapokat, egy napot hagyjuk puhulni, utána a tetejét porcukorral meghintjük, és felszeletelve kínáljuk.

Kabala torta



Hozzávalók (12 fő):
· 6 tojás

· 3 csomag vaníliás cukor

· 3 evőkanál cukor

· 6 dkg vaj vagy sütőmargarin

· 6 evőkanál grízes liszt

· 5 dl tej

· 20 dkg darált mák

· 10 dkg porcukor

· 10 db palacsinta

· Az öntethez:

· őrölt fahéj

· 1 dl narancslé

· 4 alma

· 5 dkg vaj vagy sütőmargarin

· 2 dl bodzabogyó szörp

Elkészítése: A mákot a porcukorral összekeverjük. A palacsintákat csíkokra vágjuk, összekeverjük a cukrozott mákkal. A tojások fehérjéjét kemény habbá verjük. A tojások sárgáját kikeverjük a vaníliás cukorral, és a kristálycukorral. Hozzáadjuk a vajat vagy sütőmargarint, majd a tejet, végül a habbá vert fehérjéket. Kivajazott vagy kisütőmargarinozott formába öntjük a massza harmadát. Ráhalmozzuk a cukros mákos palacsinta csíkokat. Ráöntjük a maradék tojásmasszát. Előmelegített sütőben takaréklángon megsütjük. Az öntet elkészítése: a meghámozott almákat apró kockára vágjuk, a vajon vagy sütőmargarinon puhára pároljuk. Bodzabogyó szörpöt, és fahéjat adunk hozzá, és péppé keverjük. Narancslével hígítjuk. 

Kakaós csiga



Hozzávalók:
· 1,5 dl olaj

· 1 mokkáskanál só

· 6 evőkanál cukor

· 75 dkg liszt

· 6 dkg élesztő

· 4,5 dl tej

· cukrozott kakaópor

Elkészítése: Kevés langyos tejben pici cukorral felfuttatjuk az élesztőt. Közben a lisztet elkeverjük a cukorral, sóval, az olajjal. Hozzákeverjük a kovászt, és apránként a maradék tejet. Addig dagasztjuk, míg el nem válik az edény falától. Megkelesztjük. A tésztát elfelezzük, kinyújtjuk, megkenjük olajjal, rászórjuk a cukrozott kakaóport. Feltekerjük, és felszeleteljük. Olajozott tepsibe téve, előmelegített sütőben megsütjük. A másik adag tésztát is ugyanígy elkészítjük. Ha nagyobb csigákat szeretnénk, akkor a tésztát ne válasszuk ketté. Kenyérsütőgép dagasztó programján is összekeverhető a tészta a következő módon: a langyos tejet az üstbe tesszük, bele az olajat, a lisztet, szélére a sót, a liszt közepébe a cukrot és az összemorzsolt élesztőt. A 1,5 órás dagasztó programot elindítjuk, és dagasztjuk-kelesztjük. 
A továbbiakban úgy járunk el, mint fent

Kakaós kifli



Hozzávalók:
· 5 dkg kakaópor

· 1 mokkáskanál só

· 2 evőkanál cukor

· 2 dl olaj

· 1 élesztő

· 3 dl tej

· 70 dkg liszt

Elkészítése: Az élesztőt megfuttatjuk pici cukorral. Összegyúrjuk a hozzávalókkal a kakaópor kivételével. A megkelt tésztát kettévesszük, egyik részébe beletesszük a kakaóport. Kör alakúra nyújtjuk, 3-4 mm vastagságúra. A két lapot egymásra tesszük, a barna legyen alul, 
12 cikkre vágjuk és feltekerjük. Ha megsült, cukorsziruppal megkenjük, /0,5dl víz + 5 dkg cukor/, majd fahéjas porcukorral megszórjuk.

Kakaós krémes



Hozzávalók:
· Krém:

· 2 csomag vaníliás cukor

· 20 dkg margarin

· 25 dkg porcukor

· 7 dl tej

· 2 csomag vaníliás pudingpor

· 2 evőkanál zselatin

· Tészta:

· kevés langyos tej hogy jól lehessen gyúrni

· 1/2 csomag sütőpor

· 1 tojás

· 3 evőkanál kakaópor

· 25 dkg porcukor

· 10 dkg margarin

· 25 dkg liszt

Elkészítése: A tésztához valókat jól összegyúrjuk, és 2 lapot nyújtunk belőle. Kb.: 25x35 cm-es lapokat sütünk. Külön-külön megsütjük őket, hamar megsül. A krémhez a pudingot megfőzzük, egy kevés langyos tejben elkeverjük a zselatint, azt is hozzáadjuk, miután kész, kihűtjük. A margarint jól kikeverjük a porcukorral, vaníliás cukorral és a kihűlt pudingos krémhez keverjük. Jó krémesre keverjük. Tepsibe tesszük az egyik kakaós lapot, rákenjük a krém felét, befedjük rumos tejben kicsit megforgatott babapiskótával, rá a maradék krém, a második kakaós lap. A tetejét csoki mázzal bevonjuk. 1 napig állni hagyjuk, hogy a lapok puhuljanak, szeletekre vágva tálaljuk.

Kakaós-túrós kocka



Hozzávalók:
· Töltelék:

· 1 csomag vaníliás cukor

· 25 dkg porcukor

· 3 tojás + 1 tojásfehérje

· 5 dkg babapiskóta

· 1 kg túró

· 1/2 dl rum

· 10 dkg mazsola

· 1 citrom reszelt héja

· 1 narancs reszelt héja

· Tészta:

· 3 evőkanál kakaópor

· 1 tojássárgája

· 1 csomag vaníliás cukor

· 15 dkg porcukor

· 1/2 csomag sütőpor

· 25 dkg vaj vagy sütőmargarin

· 40 dkg liszt

Elkészítése: A lisztben elmorzsoljuk a vajat vagy sütőmargarint, hozzáadjuk a porcukrot, sütőport, vaníliás cukrot, tojássárgát, egy csipet sót, és alaposan összedolgozzuk. Két részre osztjuk, és fóliába csomagolva egy órára fagyasztóba tesszük. A mazsolát beáztatjuk a rumba. A töltelékhez a tojásokat szétválasztjuk, a fehérjéket a megmaradt fehérjével együtt és a csipet sóval felverjük, közben hozzáadunk 15 dkg porcukrot. A sárgákat a maradék 
10 dkg porcukorral, és a vaníliás cukorral habosra keverjük, hozzáadjuk a citrom-és narancs héjat, beledolgozzuk a túrót, óvatosan a felvert tojáshabot, a rumos mazsolát, és az összetört babapiskótát. Az egyik tésztacipót nagy lyukú reszelőn, sütőpapírral bélelt tepsibe reszeljük, rásimítjuk a tölteléket, végül ráreszeljük a másik tésztacipót is. 180 fokon kb. 40 percet sütjük.

Emeletes élvezet



Hozzávalók:
· 25 dkg darált háztartási keksz

· 5 dkg margarin

· 10 dkg porcukor

· kevés tej

· 20 dkg túró

· 4 dl tejszín

· 2 csomag vaníliás cukor

· 2 csomag vaníliás kémpor

· 5 dl tej

Elkészítése: A darált kekszet összegyúrom az 5 dkg cukorral, margarinnal, és egy kevés tejjel, csak annyival, hogy linzer tészta keménységű legyen. Egy közepes tepsibe, vagy tortaformába egy kevés darált kekszet szórok, hogy ne ragadjon le. A tésztát kinyújtom, és a formába teszem. A túrót összekeverem a vaníliás cukorral, majd a habbá vert tejszínnel, és a kekszre simítom. A krémport az 5 dl tejjel jó sokáig keverem, minél tovább keverem, annál keményebb lesz. Ezt a túrókrém tetejére kenem. A tejszínt felverem a porcukorral, és a vaníliás cukorral, majd a krémre teszem. Tetejére csokit reszelek, és a hűtőbe teszem. 

Vajas-sajtos pogácsa



Hozzávalók:
· 60 dkg liszt

· 25 dkg margarin

· 2 kávéskanál só

· 2 pohár tejföl

· 3 tojássárgája

· 30 dkg reszelt sajt

· 5 dkg élesztő

Elkészítése: A lisztbe belemorzsoljuk a margarint és az élesztőt, aztán beletesszük a tojást, a tejfölt és a sót, jól összedolgozzuk. Téglalap alakúra kinyújtjuk, megszórjuk kb. 5-8 dkg sajttal, összehajtjuk, és hagyjuk kelni 20 percig. Újra kinyújtjuk, és újra hajtogatjuk, megint 20 percig kelesztjük, és megismételjük a hajtogatást, megint 20 percig hagyjuk kelni, közben a sütőt előmelegítjük 180 fokra. A tepsit kikenjük zsiradékkal pl. sütőmargarinnal, és megszórjuk liszttel. A tésztát kb. 1 cm vastagra nyújtjuk, pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk, tepsibe rakjuk, megkenjük tojással, megszórjuk reszelt sajttal, és a sütőbe toljuk. 
Kb. 20-25 perc alatt megsütjük. 

Fekete-fehér krémes szeletek



Hozzávalók:
· 4 tojás

· 12 dkg cukor

· 7,5 dkg liszt

· 7,5 dkg étkezési keményítő

· 2 evőkanál kakaópor

· csipetnyi só

· A töltelékhez:

· 0,5 dl tej

· 4 dkg étkezési keményítő

· 4 tojássárgája

· 1/2 vaníliarúd belseje

· 12 dkg cukor

· 30 dkg tejszín

· porcukor a hintéshez

· cukor a konyharuha szórásához

Elkészítése: A sütőt melegítsük elő 200 fokra. A tojásokat, 2 evőkanál meleg vizet és a cukrot keverjük habosra, aztán keverjük bele a kakaóport, a lisztet, a keményítőt és a sót. A tésztát simítsuk sütőpapírral kibélelt tepsibe, és a sütő középső szintjén süssük kb. 10 percig. Ezután a tésztalapot vegyük ki, és borítsuk kristálycukorral megszórt konyharuhára. A papírt húzzuk le róla, és a piskótát hagyjuk hűlni. A tejből, az étkezési keményítőből, a tojássárgából és a cukorból készítsünk vaníliakrémet. A tejszínből verjünk kemény habot. A vaníliakrémet keverjük simára, majd a tejszínhabot óvatosan forgassuk bele. A piskótalapot vágjuk hosszában háromfelé. Az egyik lapra kenjük rá a krém felét, a másik lapot tegyük rá. 
A maradék krémet erre kenjük, és fedjük le a harmadik piskótalappal. Tegyük hideg helyre. 
A piskótát hintsük meg porcukorral, és vágjuk 12 szeletre.

Bohém szelet



Hozzávalók:
· 5 dkg reszelt csokoládé

· 10 dkg dió

· 3 tojás

· baracklekvár

· 1 citrom

· 10 dkg porcukor

· fél csomag vaníliás cukor

· 20 dkg vaj vagy sütőmargarin

· 1 tojás

· 1 csomag sütőpor

· 35-40 dkg liszt

· 20 dkg porcukor

Elkészítése: A tésztához a lisztet elkeverjük a sütőporral, vaníliás cukorral, vajjal vagy sütőmargarinnal, porcukorral és 1 citrom reszelt héjával és levével. A tészta 2/3 részét sütőpapírral bélelt normál méretű tepsibe simítjuk, majd baracklekvárral megkenjük. Erre kerül a krém, amihez 20 dkg porcukrot habosra keverünk 3 tojássárgájával. Hozzáadjuk a darált diót, reszelt csokit és a felvert fehérjét. A félretett tésztából vékony rudakat sodrunk és berácsozzuk vele a sütit. Előmelegített sütőben, közepes hőfokon sütjük

Borzas sajtos pogácsa



Hozzávalók:
· Krém:

· 8-10 dkg margarin

· só

· 2 tojás

· 8 dkg reszelt sajt

· 8 dkg liszt

· fél liter tej

Tészta

· só

· 3 dl tejföl

· 2 tojás

· 25 dkg margarin

· 50 dkg liszt

Elkészítése: Tésztája: 50 dkg liszt, 25 dkg margarin, 2 tojássárgája, 3 dl tejföl, kevés só. Összegyúrás után 1 órát pihentetjük, vékonyra kinyújtjuk, pogácsát szaggatunk belőle. Tojássárgájával megkenjük, sütjük. Krém: fél liter tej, 8 dkg liszt, 8 dkg reszelt sajt, 2 tojás, só. Ezeket kikeverjük simára, és sűrűre főzzük. A tűzről levesszük, és tovább keverjük, teszünk bele 8-10 dkg margarint. A krémet 2 pogácsa közé kenjük úgy, hogy kicsit ki is folyjon közülük, és reszelt sajtban megforgatjuk. 

Gertrúd szelet



Hozzávalók:
· Krémhez:

· 1 evőkanál rum

· 3 db tojássárgája

· 2 csomag vaníliás cukor

· 150 g porcukor

· 250 g margarin

· Tésztához:

· csipet só

· 1 csomag sütőpor

· 4 csomag puncs ízű pudingpor

· 210 g porcukor

· 6 db tojás

· Mázhoz:

· 200 g porcukor

· 3 db tojásfehérje

· pár csepp citromlé

Elkészítése: A tojásokat különválasztjuk, a fehérjéket vízgőz felett a porcukorral kemény habbá verjük. Levesszük a gőzről, és egyenként belekeverjük a tojások sárgáját, végül a sütőporral elkevert pudingport. 25x35 cm-es, kizsírozott vagy kisütőmargarinozott, kilisztezett tepsibe simítjuk, és előmelegített sütőben, közepes lángon tűpróbáig sütjük, majd a tepsiből kivéve hagyjuk kihűlni. A margarint habosra keverjük a porcukorral, és a vaníliás cukorral, majd a végén belekeverjük a 3 tojássárgáját, és a rumot. Ezt a krémet simítjuk a kihűlt tészta tetejére. A mázhoz a 3 tojásfehérjét a cukorral és pár csepp citromlével gőz fölött kemény habbá verjük, majd a sütemény tetejére simítjuk. Hagyjuk, hogy a máz megszilárduljon, majd vízbe mártott késsel keskeny szeleteket vágunk belőle.

Gesztenye kocka



Hozzávalók:
· Tészta:

· 1 dl étolaj

· 12 evőkanál liszt

· 1 csipet só

· 1 csomag sütőpor

· 2 evőkanál kakaópor

· 6 db tojásfehérje

· 6 db tojássárgája

· 6 kanál hidegvíz

· 12 evőkanál porcukor

· A tetejére:

· reszelt csokoládé

· 1 habfixálópor

· 1 csomag tejszínhabpor

· Krém:

· 3 dl tej

· 2 csomag (50 dkg) gesztenyemassza

· 20 dkg vaj vagy margarin vagy sütőmargarin

· rum

· 15 dkg cukor

· 1 csomag vaníliás pudingpor

Elkészítése: A tojássárgákat a porcukorral kikeverjük, lassan hozzácsepegtetjük az étolajat, a 6 kanál hideg vizet, és habosra kikeverjük. Hozzáadjuk a sütőporral, 1 csipet sóval, és a kakaóval elkevert, majd átszitált lisztet. Végül a 6 tojás felvert habját óvatosan belekeverjük. Előmelegített sütőben megsütjük. A cukrot a vajjal vagy sütőmargarinnal, rummal, és végül a gesztenyemasszával jól összekeverjük. A vanília pudingport 3 dl tejben megfőzzük. Ha kihűlt, hozzákeverjük a gesztenyés krémhez, és rákenjük a kihűlt tésztára. A tetejére: 1 csomag tejszínhabport felverünk a zacskón levő leírás szerint, hozzáteszünk 1 habfixáló port, jól kikeverjük, rákenjük a gesztenyés krémre és megszórjuk reszelt csokoládéval.

Gesztenye kocka



Hozzávalók:
· Tészta:

· 6 tojás

· 6 evőkanál porcukor

· 1 dl étolaj

· 6 evőkanál liszt

· fél csomag sütőpor

· 2 evőkanál kakaópor

· Krémhez:

· 2 csomag gesztenyemassza (összesen 50 dkg)

· 20 dkg margarin

· 15 dkg cukor

· kb. fél rumaroma

· Krém tetejére:

· 1 csomag tejszínhabpor

Elkészítése: Tészta: a 6 tojássárgáját 6 evőkanál porcukorral kikeverjük, majd hozzáadunk 
1 dl étolajat, 6 evőkanál lisztet, fél csomag sütőport, 2 evőkanál kakaóport, és a 6 tojás felvert habját. Krém: a cukrot a margarinnal, rumaromával, és végül a gesztenyemasszával jól összekeverjük, majd 1 csomag vanília pudingot, 3 dl tejben megfőzünk. Ha kihűlt, hozzákeverjük a gesztenyés krémhez. A kész krémet a kihűlt tésztára kenjük. A krém tetejére: 1 csomag tejszínhabport elkészítünk a zacskón lévő leírás szerint, és a gesztenyekrémre rákenjük, majd erre kakaóport szórunk.

Gesztenyés alagút



Hozzávalók:
· ízlés szerint rumaroma

· 1 margarin

· 2 teáskanál kakaópor

· 30 dkg darált háztartási keksz

· 1 maréknyi + 2 csomag gesztenyemassza

· annyi feketekávé hogy jól formázható legyen

· kevés tej

Elkészítése: 30 dkg darált háztartási keksz, 2 teáskanál kakaópor, 1 maréknyi gesztenyemassza, és annyi feketekávé, hogy jól formázható legyen, (én tettem hozzá tejet, mert nem akart összeállni). Őzgerincformát folpackkal kibélelni, és a masszát belelapítani, tetejére hagyni egy keveset, amit majd a krémre kell tenni, (a tetejét én nyújtottam, mert a krémre már nem lehet kézzel rálapítani). Krém: 1 margarin, ízlés szerint rumaroma, 2 csomag gesztenyemassza, ezeket jól kikeverjük, belerakjuk a forma közepébe, befedjük, és hűtőbe tesszük. Nagyon finom, lágy, ízletes. Esetleg tortabevonóval finomabbá tehető.

Gesztenyés keksztekercs



Hozzávalók:
· Tészta:

· 50 dkg darált háztartási keksz

· 20 dkg porcukor

· 2 evőkanál kakaópor

· vaníliás cukor

· kb. 3 dl tej

· rum, vagy rum aroma

· Krém:

· 25 dkg gesztenyemassza

· 10 dkg porcukor

· 12 dkg Rama

· kevés rum, vagy rum aroma

Elkészítése: A tészta hozzávalóit összegyúrjuk, ha nem áll össze kevés tejet rakhatunk hozzá. A krémhez a gesztenyemasszát villával összetörjük, és összedolgozzuk a rummal, porcukorral, Ramával. A tésztát kettévesszük, vékonyra kinyújtjuk, megkenjük a krémmel, és szorosan feltekerjük. Tetejét kevés rumos tejjel megkenjük, és megszórjuk kókuszreszelékkel. Ha kész, hűtőbe tesszük.

Gesztenyés patkó



Hozzávalók:
· Töltelékhez:

· porcukor (ízlés szerint)

· 10 dkg babpiskóta

· 35-40 dkg gesztenyemassza

· 0,5 dl tej

· A tésztához:

· pici só

· 1 tojássárgája

· 0,5 dl tej

· 1 dkg élesztő (ha nincs, jó a sütőpor is)

· 3 dkg porcukor

· 10 dkg margarin

· 25 dkg liszt

Elkészítése: A tészta hozzávalóit összegyúrjuk, 15 percig pihentetjük. Majd (ebből a mennyiségből kb. 21 db) gombócot készítünk, amit egyesével oválisra nyújtunk. 
A gesztenyemasszából is csinálunk ugyanennyi gombócot, majd mindegyiket egyesével megsodorjuk henger alakúra és ráfektetjük a kinyújtott tésztákra. Betakarjuk a tésztával a gesztenyét, széleit összenyomkodjuk, megsodorjuk, majd patkó alakúra formálva, sütőpapírral kibélelt tepsibe tesszük. 1 tojás + 1 tojássárgáját felverünk, ezzel egyesével megkenjük a patkókat. Ha megszáradt a tojás, akkor újra kenjük, ettől márványos lesz a teteje. 180 fokos sütőben kb. 30 perc alatt rózsaszínűre sütjük. Aki szereti, az tehet a gesztenyés masszába vaníliás tejbe áztatott mazsolát is. Én még szoktam a letojásozott patkókra jégcukrot tenni, ettől olyan, mintha hópihék szálltak volna rá. A végén porcukorral meghintjük.

Darázsfészek



Hozzávalók:
· Hab:

· 4 tojás fehérje

· 30 dkg kristálycukor

· 20 dkg kókuszreszelék

· Tészta:

· 40 dkg rétesliszt

· 4 tojás sárgája

· 25 dkg margarin

· 2 evőkanál cukor

· 3 evőkanál langyos tej

· 2 dkg élesztő

Elkészítése: Az élesztőt a tejben a cukorral felfuttatjuk. A margarint a tojás sárgájával simára keverjük, hozzáöntjük az élesztőt és a réteslisztet. 4 cipót formálunk, és fél órát hideg helyen pihentetjük. A tojások fehérjét gőz fölött habbá verjük a cukorral, majd belekeverjük a kókuszreszeléket. Egyenként kisodorjuk hosszúkás formára a cipókat, megkenjük a kókuszos habbal, szélesebbik oldaláról feltekerjük, s ujjnyi szélesre vágjuk. Lapjára fordítva aranysárgára sütjük, s porcukorral megszórjuk.

Pudingos keksz



Hozzávalók (kb. 40 szelet):
· 3 dl tej

· 4 evőkanál porcukor

· 1 csomag (49 g) főznivaló csokoládé ízű pudingpor

· 1 evőkanál keserű kakaópor

· 1 nagy doboz kerek háztartási keksz 

· 12,5 dkg Rama Sütőmargarin

Elkészítése: Elkészítjük a krémet. Ehhez 2 deci tejet egy kis lábasba öntünk, beleszórjuk a porcukrot, és fölforraljuk. A pudingport és a kakaót a maradék tejjel elkeverjük, majd lassan a forró tejbe csorgatjuk. Szünet nélkül kevergetve kis lángon addig főzzük, amíg sűrű pudingot nem kapunk. Ezután levesszük a tűzről, a margarint jól elkeverjük benne, és megvárjuk, amíg langyosra hűl. Egy nagy, hosszúkás tálcára, kb. 40 cm hosszú alufóliadarabot fektetünk. 
A kekszeket egyenként megkenjük a kakaós krémmel, és egymáshoz tapasztjuk őket, hogy rudat alkossanak. Ezt a kekszrudat az alufólia közepére fektetjük, és szorosan beletekerjük. Hűtőszekrénybe tesszük, és 1 napon át pihenni hagyjuk. Tálaláskor kicsomagoljuk, éles késsel ferdén, 1 centi vastag szeletekre vágjuk. Ne féljünk, nem fog szétesni, a krém összefogja.

Kekszes őzgerinc



Hozzávalók (kb. 25 szelet):
· 5 dkg keserű kakaópor

· 25 dkg porcukor

· 2 dl víz

· 50 dkg háztartási keksz

· 0,3-0,5 dl rum

· 25 dkg Rama Sütőmargarin

Elkészítése: A háztartási keksz felét ledaráljuk, másik felét kisebb darabokra törjük. A vizet egy lábasba öntjük, a porcukrot, a kakaót és a margarint hozzáadjuk, kevergetve 5-6 percig főzzük. A tűzről lehúzzuk, a rummal ízesítjük, a kétféle kekszet belekeverjük. Egy őzgerincformát folpackkal kibélelünk, a kekszes masszát elsimítjuk benne. Amikor kihűlt, 
2-3 órára betesszük a hűtőszekrénybe, hogy megdermedjen. Tálaláskor vágódeszkára borítjuk, a folpackot lehúzzuk róla, és a keksztekercset kisujjnyi vastagon fölszeleteljük. 

Tejfölös-sajtos rudak



Hozzávalók (48 fő):
· A tetejére:

· 15 dkg reszelt sajt

· A tésztához:

· 2 tojás

· 2 dl tejföl

· fél kiskanál jóféle pirospaprika

· fél kiskanál őrölt fekete bors

· 1,5 kiskanál só

· 60 dkg finomliszt

· 0,5 dl tej

· 2 dkg élesztő

· 25 dkg Rama Sütőmargarin

Elkészítése: 1. Az élesztőt a langyos tejbe morzsoljuk, és 10 percre félretesszük, hogy egy kicsit fölfusson. 

2. A lisztet a sóval, a pirospaprikával és a borssal összeforgatjuk, majd a margarinnal elmorzsoljuk. Ezután a tejes élesztővel, a tejföllel, egy egész tojással és egynek a sárgájával közepesen kemény tésztát gyúrunk belőle. Letakarva hűtőszekrénybe tesszük 2-3 órára.

3. Ezután meglisztezett gyúródeszkára borítjuk, majd 0,8 cm vastagságúra, kb. 40x35 cm-es téglalapra nyújtjuk. A félretett tojásfehérjével lekenjük, reszelt sajttal behintjük. Derelye-vágóval ujjnyi széles csíkokra felvágjuk. 

4. Előmelegített sütőben, közepes lánggal (180 °C, légkeveréses sütőben 165 °C) 
kb. 20 percig sütjük.

Marlenka



Hozzávalók (18 szelet):
· a krémhez:

· 3-4 evőkanálnyi porcukor vagy méz

· 34 dkg cukrozott sűrített tej

· 1 kiskanál rum

· 6-8 dkg sózatlan földi mogyoró

· 30 dkg Rama Sütőmargarin

· a tepsi kikenéséhez:

· finomliszt

· 2 dkg Rama Sütőmargarin

· a tésztához:

· 24 dkg finomliszt

· fél kiskanál mézes sütemény fűszerkeverék

· 1 csomag sütőpor

· 2 csomag vaníliás cukor

· 24 dkg kristálycukor

· 6 darab tojás

· 12 dkg Rama Sütőmargarin

· a tetejére:

· 3-4 dkg sózatlan földi mogyoró

· 2 evőkanál méz

Elkészítése: 1. A tésztához a tojások sárgáját a kétféle cukorral 4-5 perc alatt fehéredésig keverjük. Az olvasztott, de nem meleg margarint belecsorgatjuk. A sütőport és a mézes fűszerkeveréket összekeverjük a liszttel, az előzőekhez adjuk, majd beleforgatjuk a kemény habbá vert tojásfehérjét is. 

2. A massza felét egyenletesen egy margarinnal kikent, belisztezett nagy tepsiben elsimítjuk. Nem kell megijedni attól, hogy vékony lesz, mert a sütőportól megnő, és amúgy sem kellenek vastag lapok a süteményhez. Előmelegített sütőben, közepes lánggal (180 °C, légkeveréses sütőben 165 °C) 10-12 percig sütjük. A maradék masszából még egy vékony tésztalapot sütünk ugyanígy. 

3. A töltelékhez a sűrített tejet serpenyőbe tesszük, és közepes lángon, kevergetve 
kb. 10 percig főzzük. Akkor jó, ha egy kicsit besűrűsödik, a benne lévő cukor pedig egy kicsit karamellizálódik, világosbarnára festve az egészet. Hűlni hagyjuk. 

4. A puha margarint először magában keverjük habosra, majd apránként hozzáadjuk a külön kikevert sűrített tejet is. A mézzel, a rummal, és a durvára vágott mogyoróval ízesítjük. 

5. A kisült lapokat félbevágjuk, majd a krémmel egymásra rétegezzük úgy, hogy a tetejére is krém kerüljön. A tetejére durvára vágott mogyorót szórunk, vékonyan pedig mézet csurgatunk rá. Letakarva behűtjük pár órára, hogy az íze összeérjen.

Pehelykönnyű túrós pite



Hozzávalók (30 szelet):
· a töltelékhez:

· 1,5 evőkanál finomliszt

· 1 darab nagy citrom reszelt héja

· 2 csomag vaníliás cukor

· 30 dkg kristálycukor

· 1 kg tehéntúró

· maréknyi mazsola

· 4 darab tojásfehérje

· a tésztához:

· 30 dkg finomliszt

· 4 darab tojássárgája

· 0,5 dl tej

· 1 kiskanál kristálycukor

· 3 dkg élesztő

· 15 dkg Rama Sütőmargarin

· a tepsi kikenéséhez:

· 2 dkg Rama Sütőmargarin

Elkészítése: 1. Az élesztőt a cukorral ízesített langyos tejben fölfuttatjuk. A tojások sárgáját a puha margarinnal kikeverjük. A felfuttatott élesztővel és a liszttel összedolgozzuk, majd a tésztát két részre osztjuk. 

2. Az egyiket 22x32 cm-esre nyújtjuk és margarinnal kikent tepsibe fektetjük. A túrót áttörjük, a cukorral, a vaníliás cukorral, a citrom reszelt héjával meg a liszttel összedolgozzuk. Kedvünkre mazsolát keverünk bele, majd a kemény habbá vert tojásfehérjét is beleforgatjuk. A tésztára simítjuk. 

3. A másik kinyújtott tésztával befedjük. 3 órán át pihentetjük, majd villával megszurkáljuk. Előmelegített, közepesen forró sütőben (180 °C, légkeveréses sütőben 165 °C) kb. 30 perc alatt megsütjük. Kockákra vágva, még melegen tálaljuk! 

Madártejszelet



Hozzávalók:
· A díszítéshez:

· fél csomag habfix

· 2 dl tejszín

· reszelt csokoládé

· A krémhez:

· 2 evőkanál porcukor

· 25 dkg sütőmargarin

· 6 dl tej

· 5 evőkanál liszt

· 3 evőkanál kristálycukor

· 2 csomag vaníliás cukor

· 8 tojássárgája

· A piskótához:

· 8 evőkanál szitált liszt

· 8 evőkanál kristálycukor

· 8 tojásfehérje

Elkészítése: Elsőként a tojásfehérjét a cukorral kemény habbá verem, s lazán hozzáadom a szitált lisztet. Előmelegített sütőben megsütöm, hagyom kihűlni. A krémhez a tojást a cukorral és a vaníliás cukorral kikeverem, majd a lisztet hozzáadva a tejjel felfőzöm. A kihűlt krémhez hozzákeverem a porcukorral eldolgozott margarint. A tejszínhabot felverem a fix-szel, a csokoládét lereszelem, majd összeállítom a sütit. A piskótát megkenem a sárga krémmel, tetejére teszem a tejszínhabot, és végül megszórom csokireszelékkel. 

Mákos krémes



Hozzávalók:
· Sárga piskótához:

· 1 vaníliás cukor

· csipetnyi só

· 20 dkg kristálycukor

· 20 dkg liszt

· 5 kicsi tojás

· Mákos piskótához:

· 1 citrom reszelt héja

· csipetnyi só

· 20 dkg kristálycukor

· 20 dkg mák

· 5 kicsi tojás

· Krémhez:

· 10-15 dkg cukor

· 1 vaníliás cukor

· 1/2 l tej

· 1 vaníliás puding

· 20 dkg vaj vagy sütőmargarin

Elkészítése: A piskóta készítésekor mindent oda készítettem és kimértem. Kibéleltem alufóliával a közepes méretű tepsimet. A mákos piskótához először az 5 tojásfehérjét a sóval, és egy kis cukorral kemény habbá vertem a robotgéppel, majd egyenként hozzáadtam a sárgákat, a habverést közben sem abbahagyva. Azután a cukrot adagoltam, de a habverést még mindig nem hagytam abba. Kicsit még robotoltam a masszát, végül a mákot, mintha liszt lenne (reszelt citromhéj belekeverve), óvatosan beleforgattam egy lyukas kanállal, vigyázva, hogy ne törjem össze az egészet. Ezután a mákos masszát a tepsibe öntöttem. A sütőt ekkor kapcsoltam be 180 C°-ra. Aztán a habverő fejet gyorsan elmostam és kezdtem újra az 
5 tojásfehérjéből a habverést, a sárga piskóta készítését. Amikor kész lett, rámertem óvatosan a mákos piskótára, vigyázva, hogy ne keveredjenek. Fél óra alatt sült meg, de 20 perc után letakartam a tetejét. Visszatérve az eredeti süteményemhez. Elkészítettem a pudingot cukor nélkül, de egy vaníliás cukrot adtam hozzá. Amikor kihűlt, hozzákevertem a cukorral habosra kevert vajhoz vagy sütőmargarinhoz, és még robotoltam egy kicsit hogy minél könnyebb legyen. A kihűlt, felfordított piskóta szélét levágtam, (ezt megkentük egy kis lekvárral és befaltuk), és a tetejére kentem a krémet, végül csokiforgácsot hintettem rá.

Mákos-túrós kocka



Hozzávalók:
· 15 dkg málnalekvár

· 1 csipet őrölt szegfűszeg

· 1 narancs reszelt héja

· 1 csomag vaníliás cukor

· 18 dkg lágy vaj vagy margarin vagy sütőmargarin

· 20 dkg kristálycukor

· 6 tojás

· 1 csomag sütőpor

· 5 dkg finomliszt

· 20 dkg darált mogyoró

· 20 dkg darált mák

· 1/2 dl rum

· 5 dkg mazsola

· A krémhez és a díszítéshez:

· 1 citrom reszelt héja és leve

· 15 dkg cukor

· 5 tojássárga

· 75 dkg tehéntúró

· 1,5 tasak (1,5 dkg) zselatinpor

· 7,5 dl tejszín

· 1 nagy doboz őszibarack befőtt

· 3-4 kivi

· 1 tasak (12 g) tortazselépor

Elkészítése: Előkészítés: a mazsolát beáztatjuk a rumba. Kibélelünk sütőpapírral egy 
kb. 20x30 cm-es tepsit, a sütőt előmelegítjük 180 fokra. Összekeverjük a mákot, a mogyorót, a lisztet és a sütőport. A tojásfehérjét csipet sóval, 14 dkg, apránként hozzáadott cukorral habbá verjük. A vajat vagy margarint vagy sütőmargarint kikeverjük a maradék cukorral, a vaníliás cukorral, a narancshéjjal, és a szegfűszeggel. Egyenként hozzáadjuk a tojássárgát, majd a mákos keverékkel felváltva a tojáshabot, végül pedig a rummal együtt, a mazsolát. Tepsibe simítjuk, 
35-40 percig sütjük. A tepsiben hagyjuk kihűlni, és két lapra vágjuk. A lekvárt felforrósítjuk, megkenjük vele a lapok vágott felületét. A krémhez beáztatjuk a zselatint 1 dl hideg vízbe, a túrót áttörjük. A tojássárgákat gőz felett habosra keverjük a cukorral, a citrom héjával és levével, majd lehúzzuk a tűzről. Felolvasztjuk a zselatint 3 evőkanál forró krémmel, és a krém egészéhez adjuk, aztán több részletben hozzákeverjük a túrót. A tejszínt kemény habbá verjük, és beleforgatjuk a túrókrémbe. Megkenjük a krémmel a tésztalapokat, egymásra illesztjük őket, és 12 órára a hűtőbe tesszük. Tálalás előtt 1 órával a díszítéshez az őszibarackokat vékony szeletekre vágjuk, a levet megtartjuk. A kiviket meghámozzuk, felszeleteljük, majd az őszibarackkal felváltva a sütemény tetejére csinosítjuk. Elkészítjük a zselét 2,5 dl befőttléből, és a tortabevonóporból, majd széles ecsettel bevonjuk vele a gyümölcsöket. 1/2 órára visszatesszük a hűtőbe, végül kockákra vágva kínáljuk.

