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Udvozollek!
Fogadd szeretettel a GazdagMamik ajandékat.
A Finomsagok receptkonyve sorozatunk elso resze.

Mindannyian vallalkozok vagyunk, mas-mas szakteriileten.
Szeretettel keszitjiik Neked ezt a receptkonyvet.

Kizarolag sajat kiprobalt receptjeinket szerkesztettiik bele.
Ismerj meg benniinket és fordulj hozzank bizalommal!
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Hozzavalok:

e 1-2 puha avokadd
® pici limelé, vagy citromlé

e 1 paradicsom aprora vagva

e 1 kisebb lilahagyma
kockazva

® pici s

e bors

Elkészitése:

Avokadokrém

Az avokadot meghamozzuk, 6vatosan félbevagjuk, majd levalaszt-
juk a magjardl. Botmixerrel, vagy villaval pépesre torjuk.

Az elbkészitett hozzavaldkat osszekeverjuk, majd izlés szerint
sOzzuk, borsozzuk.

Mas oOsszetevbkkel is probalkozhatunk: fokhagymaval, chilipap-
rikaval (ha er0sen szeretjuk), korianderzolddel is érdemes megkds-
tolni!

Ez az étel eredetileg martogatosnak készul (guacamole), mi saj-
tokhoz, felvagottakhoz is szivesen fogyasztjuk.

Receptajanlé: Frank Agnes

www.sracnevelde.hu
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Hozzavalok:

Torta recept (az alsé részhez):
10 tojas

10 ek. cukor

egy fél csomag sitépor

8 ek. liszt

2 ek. sima kakaopor

1 cs. vanilids cukor

2 cs. vanilias pudingot,

2 (iveg magozott meggybefétt
2 hulala hab

2 cs pillecukor

3 cs porcukor

Kugléf recept (a felsd
részhez):

4 tojas,

25 dkg cukor

25 dkg liszt

o fél csomag sutépor
e 1dlviz

1,25 dl olaj
citromhéj

1 vanilias cukor
mazsola

1,5 kanal kakao

Barbie tort¢a
(iker)lanyoknak

Elkészitése:

Lanyaim 3-ik szlletésnapjara készitettiink 2 db egyforma Barbie tortat.

Torta alsé része: A tojasokat szétvalasztod, elkevered a cukorral, a liszttel, a sutéporral, a
vanilias cukorral, a kakadval, a fehérjét habba vered és hozzaforgatod. 2 db tortaformat (24cm)
sut6papirral kibélelsz, beteszed siilni, idénként fogpiszkaldval megnézed, hogy mennyire ny-
ers még. A meggybefétt levében megf6zdd a pudingot, egy kicsit hagyod hiilni és hozza kev-
ered a meggyet is. A hulala habot keményre felvered. A megsiilt piskétékat 2 részre vagod,
majd rateszed egy talcara. A 2 piskéta kdzé meggyes krémet teszel.

Ugyanezt megcsinalod a masik tortaval is. A felvert hulala habbal kérbe kened a tortakat.
Kivajazol egy talat, mikro-ban pillecukrot melegitesz, majd porcukor hozzaadasaval addig dol-
gozod dssze, mig nyujthatd nem lesz a fondant. Ezzel bevonod a tortakat. Kugléf elkészi-
tése (torta felsd része): A tojassargajat, a cukrot, lisztet, sttéport, vizet, olajat, citromhéjat,
vanilias cukrot, mazsolat 6sszekevered. A fehérjét felvered és 6vatosan hozzaadod az eléz8
masszahoz. Amikor 6sszekeverted, a hdromnegyedét beledntdd a formaba. A maradékba bel-
erakod a kakaot és ezt is beledntdd a kivajazott, kilisztezett formaba.

Siités: 20 perc 220 C és még 20 perc 180 C.

Természetesen ezt 2-szer csinaltam meg, mert 2 kugldfra volt sziikkségem. (A citromhéjat
és a mazsolat kihagytam, a tojasokat pedig elfelejtettem szét valasztani :( , de igy is jo lett
a tésztaja.) Ja! Es tettem még bele kb. 10-10 dkg malnat. Mikor ezek is elkészlltek, ezek is
felvert hulala habbal lettek bekenve és fondant-tal bevonva. A tortak tetejére felkerilteka bev-
ont a kuglofok. A feldltéztetett Barbie babakat folpack-ba csomagoltam, aztan belehelyeztiik a
kuglof kozepébe, kicsit a tortaba is bele kellett nyomni. A maradék pillecukorral tamasztottuk
ki, hogy szépen megalljanak. Az volt a terv, hogy a masik doboz felvert hulalaval diszitjiik, de
mivel csak masnapra kellettek a tortak, igy végll bolti fijés tejszinhabbal fljtam ra a diszitést
kdzvetlenll talalas el6tt.

Ossz. elkészitése id6, kb. 4 dra volt, de ketten készitettiik, igy egyediil talan kicsit tobb idét
vett volna igénybe. A torta nagyon finom lett, a lanyaim nagyon &riltek neki, széval minden
faradozast megért! ;)

Receptajanlé: Trikkal-Novaki Nikolett
www.sikerkavezo.dxn.hu
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Erdel gyumolesos
muffin

Hozzavalok:

e 2 tojas

e 30 dkg cukor

e 2 cs. vanilias cukor

e 2dlolaj

e 3, 5dl fézbtejszin

e 56 dkg liszt

e csipet s

e fagyasztott erdei
gyumalcs (nyaron persze
friss)

A recept alapjan 36 db muffin boldog tulajdonosa lehetsz.
Elkészitése: Még masnap is puha, mar ha marad beléle...

Tehat a hozzavalokat 0sszekevered egy talban, csak ugy, minden
kulon tojasfelverés és kanalazgatas nélkul!

El6tte viszont beizzitod a sutdét 180 fokra (Iégkeverésesnél 160-
ra).

A masszat 3/4 részig a muffin papirba toltod, és az erdei
gyumolcsokbél par szemet a tetejére raksz, és belenyomod kissé.

Aztan mehet a sutbe kb. 18-20 percre.

Receptajanlé: Moldvanné Kovacs Réka

http://moldvannekovacsreka.wix.com/restylereka



http://moldvannekovacsreka.wix.com/restylereka

Hozzavalok:

6 személyre:
o 1kg liszt
e 25 dkg margarin
e 5 dkg élesztd
e 4dltej
e 1 ek cukor

e 1tojas

e pici s

e kulsejére: fahéjas cukor
és margarin (kb 25 dkg)

Elkészitése:

Az élesztét a cukorral langyos tejben felfuttatjuk, majd 6sszedol-
gozzuk a hozzavaldkat. Meleg helyen kelni hagyjuk a tésztat, ezutan
1-2 cm vastagsagura kinyujtjuk. A margarint megolvasztjuk. Csiko-
kat vagunk a tésztabol, amiket csomora kotink. Mindegyik darabot
belemartjuk az olvasztott margarinba, majd megforgatjuk a fahéjas
cukorban. Kb 180 °C-os sutében megsutjuk.

Nalunk parban szoktak késziteni a fiuk. Egyikik készitia csomokat,
masikuk forgatja a vajban és a cukorban.

Receptajanlé: Frank Agnes

www.sracnevelde.hu
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Hajtogateés
sajtos pogacsa

Hozzavalok:

e 60 dkg liszt

e 25 dkg olvasztott margarin
e 2 db tojassargdja

e 2 dl tejfol

® 5 dkg éleszt6

e 2 kanal cukor
® 3dltej
e 2 teaskanal sé
A tetejére:
1 tojassargaja
15-20 dkg reszelt flstolt
edami sajt

Nézzik a receptet:
1.) Az élesztét felfuttatjuk a cukros tejben.
2.) A lisztet 6sszemorzsoljuk az olvasztott margarinnal és a séval,

utana 0sszegyurjuk a tobbi hozzavaldval és a felfuttatott élesztbvel.
Elkészitése: 3.) Meleg helyen duplajara kelesztjlk.
4.) Kinyujtjuk és haromszor hajtogatjuk®, a hajtogatasok kozott 30

percig pihentetjuk.

5.) Amikor végeztunk az utolso hajtogatassal is, kinyujtjuk kb. ujj-
nyi vastagra, megkenjuk tojassargajaval, majd megszorjuk reszelt
sajttal majd apro pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk.

6.) Miutan a tepsibe tettuk, még 30 percig kelesztjuk.

7.) Elébmelegitett sutében 180 fokon pirosra sutjuk.

Receptajanlé: Szalai-Gaal Ménika

www.algamonboltja.blogspot.com
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Hozzavalok:

30 dkg liszt

45 dkg kdékuszcukor

10 dkg vaj

9 tojas

2 kk kakadpor

1 sutépor

3 dl tej/kdkuszte;

10 dkg kokuszreszelék

10 dkg diabetikus
étcsokolade

Elkészitése:

1. A 8 tojassargéajat kikevertem 35 dkg kokuszcukorral. Azért hasznaltam
kdkuszcukrot, mert ett6l az édesit6tol a tészta ize enyhén mézes lesz.

2. Apranként hozzaadtam 7 evékanal forrd vizet, a kakaot, a sutéport, 25 dkg
lisztet kanalanként, végil a 8 tojas keményre felvert habjat. Sttdpapirral bélelt
tepsibe simitottam. Nagyon vékonyan, hiszen a sutéportdl ugyis feljon a tészta,
masrészt két darabot fogunk a végén dsszeragasztani a krémmel.

3. 180 fokra elémelegitett siitbben 25-30 perc alatt megsutdttem, majd hagy-
tam kihdini.

4. Kdzben 10 dkg laktézmentes vajat habosra kevertem 8 dkg kdkuszcu-
korral. 5 dkg lisztet, a maradék cukrot és egy egész tojast elkevertem a 3 dl
laktézmentes tejjel, majd géz folott shrl krémmé féztem. Hozzaadtam a vajas
krémet.

5. Akihilt tésztabol pogacsaszaggatdval karikakat készitettem, kett6t 6ssze-
ragasztottam a krémmel, majd az oldalat is bekentem. A végén kdkuszreszelék-
be forgattam.

6. Ha akarjuk, a tetejét olvasztott diabetikus étcsokoladéval lekenhetjik.

Ha valaki nagyon kdkuszos izt akar elérni, a laktozmentes tejet (vagy leg-
alabb a felét) helyettesitheti kokusztejjel is.

Receptajanlé: Balogh Csilla

www.mentesvendeglatohelyek.hu
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Hozzavalok:

830 g liszt

2 egeész tojas

1 dl olaj

8 e.k. cukor

1 csipet s6

12,5 dkg margarin

instant éleszt6

0,5 | tej

3 e.k. porcukor

Toltelék: 5 pupozott
e.k. kakaopor 20 dkg
cukor

Elkészitése:

Ortilten egyszer(, jo a tésztaja, na és persze finom!

Arecept 2 tepsi csigara vonatkozik.

En altalaban megkelesztem a tésztat, és csak a felét csinalom
meg, a masik fele megy a mélyhitébe cimkézve, és elévéve pikk-
pakk el lehet késziteni.

Kelni hagyni, négyzet alakura nyujtani - én kézzel szo-
ktam szétnyomkodni. Behinteni egyenletesen a toltelék-
porral, és feltekerni. A tészta tekercset kb. 2-3 cm-es da-
rabokra szelni, és sutbpapirral bélelt tepsire, oldalt fektetni.
180 fokos sutében kb. 25-30 perc alatt készre sul!

Nyami!

Receptajanlé: Moldvanné Kovacs Réka




Hozzavalok:

e 50 dkg kukorica griz
e 50 dkg turo
e egy nagy doboz tejfol
e hazi lekvar
e daralt mak
vagy 20-30 dkg
zsemlemorzsa
e hazi szalonna
e valodi so, cukor

Elkészitése:

Kukoricas
turogomboc

Fél kg kukorica grizbdl két és félszeres vizzel, sdval a tejbe-
grizhez hasonléan, allandé kevergetés mellett, puha grizt f6zunk.

Ha kemény a kukorica, ontink még hozza vizet, és addig f6zzik-
kevergetjuk, amig puha nem lesz.

Vigyazat, puffog! Tartalékon kell fézicskélni.

Ha megf6tt, félrehuzzuk, és megvarjuk, hogy kb. kézmelegre
hiljon. Ekkor fél kg turét keverink hozza, és a turés kukoricabdl
vizes kézzel gombdcokat formazunk.

izlés szerint piritott zsemlemorzsaba (ha ehetsz gabonat) vagy
makba (ha gluténmentesen akarod) forgatjuk, de lehet “csu-
paszon” is. Ehetjuk s6san, tejfollel, husevéknek piritott bacon vagy
fustolt szalonna kockakkal, vagy édesen, tejfollel vagy lekvarral.

Isteni finom ételek!

Gyorsan elkészithetdk, és biztos sikert lehet veluk aratni.

Receptajanlé: Biré Tiinde




Lilahagymas
toki pompos

Hozzavalok:

1 kocka élesztd
fél dl ola;

1 pupozott kk sé
liszt

lilahagyma

tejfol
csaszarszalonna
4 dl viz

Pizzatésztabdl - sajat -készllt, rakentlink medvehagymas olajat,
raszortunk kockara vagott csaszarszalonnat, megkentik jol tejfol-
lel és megszortuk kereskedelmi mennyiségl lilahagymaval. Még
most is 0sszefut a nyal a szamban.

A pizzatészta receptje pedig - parom csinalta, nagy mestere en-
nek - a kovetkez6:

1 kocka élesztd

fél dl olaj

1 pupozott kiskanal sé

annyi liszt, amitol lagy tészta lesz.

Beolajozott tanyérba rakni, az 6sszegyuras utan, korbeolajozni,
majd nylonzacskdba rakni, hogy legyen elég helye a keléskor. Na-
pokig jo lesz, pizzanak , Ingosnak is, nyugodtan elvan a hitoben.

Elkészitése:

Receptajanlé: Dobos Marta




Hozzavalok:

® 2 egész tojas

e 10 dkg margarin
e 20 dkg cukor

e 10 dkg daralt di6
® 20 dkg liszt

e 1 sutépor

® 2dltej

e kimagozott meggy

Elkészitése:

Meggyes siluitike

A tojasokat habosra keverjuk a margarinnal, hozzaadjuk a cukrot,
didt, lisztet, sutOport és a tejet.

Kivajazott kilisztezett vagy sUtépapirral kibélelt tepsibe ontjuk,
tetejére izlés szerint meggyet szorunk, és ugy sutjuk, mint a piské-
tat.

Elémelegitett sitében sutjuk kb 200 fokon, 15-30 perc sutési ido.
Sz(rj bele egy villat és ha mar nem ragad, akkor kész a sutike.

Gyakorlatilag amig a sité bemelegszik, a suti el6készitése is
megtorténik.

Kihllve szépen szelhetd. Rombusz alakra vagva a talalasa is
gusztusos lesz nem csak a kinézete.

Receptajanlé: Szabé Katalin
www.katiotletek.hu



http://katiotletek.hu

Hozzavalok:

60 dkg liszt,

3 dl tej,

5 dkg éleszt6,

8 dkg cukor,

5 dkg vaj, margarin
kis s0,

3 tojassargaja,
ebbdl egy a kalacs
megkenéséhez,
10 dkg mazsola

Kencéhez

10 dkg vaj,margarin
3 evOkanal cukor

2 rud vanilia vagy

2 csomag vanilias
cukor

Elkészitése:

Napraforgo kalacs

Kb. 1 dl langyos tejben felfuttatjuk az éleszt6t. A cukrot és a sét a tdbbi langyos tejben felold-
juk. Alisztbe belekeverjik a 2 tojassargéjat, a felfuttatott élesztét és a tejet. Jol 6sszedolgozzuk,
kb. 25-30 percig dagasztjuk, hogy egy kicsit keményebb tésztat kapjunk. Amikor mar hdlyagos,
beledolgozzuk az olvasztott vajat vagy zsirt is. Letakarjuk és egyenletes langyos helyen kb. 1/2
orat kelesztjik. Majd ujra dagasztjuk és fél 6rat kelesztjik. A felolvasztott vajbdl a vaniliabol
és a porcukorbdl elkészitjlik a kencét. A tésztat lisztezett gyuréddeszkara tesszik, atgyarjuk és
hengert formalunk belble, majd 2 részre osztjuk. Az egyik rész tésztat 5, a masikat hat egyenlé
részre osztjuk, mindegyikbdl kis gombdcot formalunk. Az 5 gombécbdl lesz a kalacs alapja, a
6 részb4l 5 adja majd a napraforgd kisebb szirmait, mig a hatodik lesz majd a kalacs kdzepe.
Elészor az 5 gombdccal foglalkozunk. Mindegyik gombdcot kb. tanyér nagységura, 2-3 millimé-
ter vastagsagura kinyujtjuk. Az egyiket egy kicsit nagyobbra nyuijtjuk, ez lesz majd a teteje, a
felsd lap. A 4 egyforma nagységu kinyujtott lapot megkenjik a langyos kencével és egymasra
helyezzilk 6ket. A tetejére ugy rakjuk ré a nagyobb lapot, hogy az beboritsa a tbbi lap oldalat
is. Ezt a lapot nem kell megkenni a kencével. Az egymasra rakott lapokat sttépapirral bélelt
sutélapra tesszik és 8 részre bevagjuk a tésztat, vigydzva, hogy a szélénél kb. 1 centis részt
vagatlanul hagyjunk. 7. A bevagasok mentén a szirmokat kihajtjuk. A masodik 5 gombacot ak-
korara nyujtjuk, mint a lyuk a kalacs kézepén. Ezekkel ugyanugy jarunk el, mint az el6z6ekkel,
tehat nyujtjuk, kencével megkenjik, egymasra rakjuk, a fels6 lappal beboritjuk, ezt nem kenjik
be a kencével. A kdzépre helyezett belsé lapokat szintén 8 részre vagjuk Ugyelve arra, hogy a
vagasok az el6z6leg kihajtott szirmok kézepére essenek. Ezeket a belsé szirmokat is kihajtjuk.
A hatodik gombdcot behelyezziik kdzépre. Ezt is megkenjik a kencével és aztatott mazsolaval
megszoérjuk. Kb. 30 percig tovabb kelesztjlik, majd tojassargajaval megkenjuk. Elémelegitett
180 fokos sutében kb. 3/4 déra alatt aranybarnéra sutjuk.

A kaldcsforma kialakitds képekkel megtekinthetd itt: http://viragutazo.blogspot.hu/.../nem-
minden-nap-ragyog

Receptajanlé: Viragutazé Nagy Jucé

www.viragutazo.blogspot.hu
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Hozzavalok:

Hozzavaldk a tésztédhoz:

e 5 tojas - ketté valasztva a
fehérje és a sargdja

e fél citrom reszelt héja

® par csepp citromlé

® 5 ek. egészséges cukor

e 5 ek. teljes kiérlési
tonkolybuzaliszt

® 1 tk. szddabikarbona
vagy sutépor

® csipetnyi s
A tészta megkenéséhez:
5 ek. gyuimodlcslekvar -
ez - sajat, cukor nélkli
- eperrel készilt

Elkészitése:

Olyan
piskotatekerecs

0. Iépés: begyujtottam a sutét. Minden hozzavalot el6re oda-
készitettem. A gaztepsibe sutépapirt tettem. 1. |€pés: el6szor felver-
tem az 5 tojas fehérjét néhany csepp citromlével, szép keményre.
2. lépés: az 5 tojas sargajat habosra kevertem az 5 ek. nyirfac-
ukorral 3. lépés: a teljes kidrlésl tonkolybuzalisztben elkevertem
a szbodabikarbdnat és a sot 4. |épés: apranként - nagyon dvatos
keverés mellett, felvaltva - a nyirfacukros masszaba kevertem a to-
jashabot és szitaltam a lisztet. 5. Iépés: beledntottem a sttépapiros
tepsibe, 6vatosan elegyengettem és betettem a sitébe. 8-10 percig
teljes langon sutottem, aztan fél-takarékra vettem a langot (az én
sutdmnél ez a 4-es fokozat) és még 6-8 percig hagytam sulni.

Amig sult, benedvesitettem egy tiszta konyharuhat és jol kicsavar-
va az asztalra teritettem. Kb. 15-18 perc mulva kivettem a tésztat,
tiprobaval ellendriztem, hogy atsult-e. A kész piskétalapot rabori-
tottam a nedves konyharuhara, lehuztam a sutépapirt és nagyon
finom mozdulatokkal - a ruhaval egyutt - feltekertem. Néhany perc
mulva kitekertem a konyharuhabol és megkentem eperlekvarral.

Receptajanlé: Mady Eva
www.biborkalaposok.hu



www.biborkalaposok.hu

Hozzavalok:

A tésztahoz:
e 6 tojas
® 6 ek. liszt
® 6. ek cukor
A krémhez:
e 1 cs. vanilias pudingpor
® 1 cs. vanilias cukor
e 4dltej
® fél dl rum vagy egy kevés
rumaroma
® 10 dkg. mazsola
e 4 dltejszin
® 1 ek. zselatin
A diszitéshez:
e 2 dltejszin
® 1 kk. zselatin

Elkészitése:

Oroszkréemtdort€a

A 6 tojasbol, a 6 ek liszthdl és a 6 ek cukorbdl piskétat siitdk. En Ugy csina-
lom, hogy a tojasfehérjét kemény habba verem, belekeverem apranként a cuk-
rot és a tojassargajat. igy keverem 10-15 percig, majd 6vatosan beleforgatom
a lisztet. Nagyon szépen feljon, és nem esik 6ssze sutdpor nélkul sem. Kb. 180
fokos sutében sutém.

Most johet a krém: A pudingport a tejjel és a cukorral simara keverem, és
lassu t(iz6n sirlre f6zom. Belekeverem a vanilias cukrot, a rumot és a mazso-
lat, majd hilni hagyom.

A zselatint fél dl vizzel elkeverem, felmelegitem, és miutan hdlt egy kicsit, a
kemény habba vert tejszinbe keverem. Lehet zselatinfix-szel is helyettesiteni.
Ebben az esetben ugy csinalom, ahogy a zselatinfix csomagolasan szerepel.
Végul a pudingos krémet és a tejszinhabot 0sszevegyitem.

A piskotat 3 lapba vagom. Az els6t belefektetem a tortaformaba, rasimitom
a krém harmadrészét, rateszem a masodik lapot, szintén megkenem krém-
mel, majd johet a harmadik lap, és rakenem a maradék krémet. Ezt kdvetéen
néhany orara, esetleg egy éjszakara a hiitébe teszem, hogy megdermedien.

Ha megdermedt, a tortakarikat leveszem, és kidiszitem a zselatinnal elkevert
tejszinhabbal (ezt hasonléan csindlom, mint a krém esetében).

Receptajanlé: Tordainé Torok Adrienn

www.jolkonyvelek.hu



www.jolkonyvelek.hu

Hozzavalok:

e 1 vekni fekete kenyér
e afonya lekvar

e 300 ml habtejszin

® 1 ek cukor

® fahéj

e 6-8 db savanykas alma

Elkészitése:

Rakott feketekenyer
desszert

h

Az almat megmossunk, tepsibe tesszik, megszurkaljuk (rob-
banas megel6zéskeént) és beteszunk 180C-ra felmelegitett sutdbe.
Addig a kenyeret 0sszemorzsoljuk vagy lereszeljik és 0sszekever-
juk fahéjjal. A tejszint kis cukorral felverjik.

A megsult és kih{lt almat lehamozzunk, és kivesszuk a maghazat.
Asutésbdl megmaradt ,almalevet” belekeverjik a kenyérmasszaba.
Egy talba a kenyér réteggel kezdve rakjuk egymasra: kenyér, alma,
tejszin, kenyér lekvar, tejszin, stb. Az utolso réteg kenyér legyen.

A kész desszertet tegylnk par orara hiitébe dsszeérni.

Ez egy 0si lett desszert. Elrontani lehetetlen!

Receptajanlé: Rita Bakradze
www.vegtelenlehetoseg.hu
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Hozzavalok:

Hozzavaldk 4 személyre:
® 6 db kdzepes krumli
e 1 bogre rizs
e 5-6 db tojas
3 db debreceni kolbasz
10 dkg csaszar szalonna
1-2 fej kdzepes hagyma
10 dkg reszelhet6 sajt
1 tejfol
petrezselyem
® fiszerek: s, bors, papri-
ka, mustar (aki hasznal,
egy kis ételizesité)

Elkészitése:

Rakot¢t krumpli
maskent

A hagymat aprora vagom, néha egy kis paprikaval is vegyitem.

Ezt jol megparolom tlkrosre. Amikor mar majdnem jo, hozza-
adom a lekarikazott és kockazott debrecenit illetve a szalonnat.
Megfliszerezem az Osszes flszerrel, amelyeket emlitettem, s a
legvégen tetszés szerinti mustart is keverek hozza, majd pedig egy
kis tejfollel elkeverem. Ezzel egyidejlileg megf6zom a krumplit a
rizst és a tojasokat, majd megpucolom és felszeletelem.

Amikor ezzel elkésziltem egy Uvegedénybe Ontok egy picit ola-
jat vagy kivajazom és elkezdem rakni. Krumplival kezdem, majd
rizst teszek, s erre ontom az elkészllt kolbaszos/hagymas/tejfolos
részt valamint rarakom a tojaskarikakat.Az egészet betakarom a
maradék krumlival, leontom tejfollel, rareszelem a sajtot és me-
het a sutébe. Kb. 25-30 perc mulva, amikor az illata mar bekuszott
a szobakba, megérkeznek az érdekl6ds tekintetek is, s lesik, mi
készul a sutében.

Receptajanlé: Barta Gabriella

www.apexdesign.hu



www.apexdesign.hu

Rozskenyer

Hozzavalok:

e 4dlviz

e 4 dl fehér liszt

e 4 dl teljes 6rlési rozsliszt
e 1 mokkaskanal cukor

e 3 mokkaskanal s6

e 1 zacskos éleszt6

e 1 evdkanal olivaolaj

e 2 mokkaskanal 6rolt

e komény

En kenyérsiitégépben dagasztom, de a nélkiil is dagaszthato.

A felsorolas sorrendjében a kenyérsutbgépbe teszem a
hozzavalokat. A fontos, hogy az élesztét a cukorra kell tenni, nem
a sora.

Ha megkelt, vizes kézzel kicsit atgyurom, sutépapiros tepsire te-
szem vekni formara formazva és vizes késsel 3 db. vagast csinalok.

200 fokon sutom el6melegitett sutében. A sutd aljara jénaiban
vizet teszek, hogy ne szaradjon ki.

Kb 40 perc alatt stl meg, 40-50 dkg kenyér lesz beldle.

Elkészitése:

Receptajanlé: Kovacs Marta

www.facebook.com/gondosszulo



www.facebook.com/gondosszulo

Hozzavalok:

25 dkg daralt keksz
20 dkg cukor
20 dkg vaj

5 dkg kakad
daralt dié
citromhé;
rumaroma
csokolade
kokuszreszelék
dekorcukrok
szamolodpalcika

Elkészitése:

Suitinyaloka
(sutigolyo)

D, e =

A sutinyaldkat tobbféleképpen is el lehet késziteni. Most egy
sutés nélkuli verzidt irneék le.

A kokuszgolyd hozzavaloit (25 dkg daralt keksz, 20 dkg cukor,
20 dkg vaj, 5 dkg kakao, daralt did, citromhéj, rumaroma - a cu-
korbdl és 1,5 dI vizbél el6szor szirupot kell f6zni) dsszekeverjuk,
majd egyforma kis golydkat gyurunk beléle. Gyerekek imadjak ezt
a miveletet csinalni. Ezutan szurjuk a golyécskakat szamolopal-
cikakra, majd tegyuk a hiitébe, hogy dermedjen kicsit. Kozben
csokoladét olvasztunk és cukormazat készitlink. A kihilt golyokat
a csokoladéba vagy a cukormazba martjuk, és johet a diszités:
kdkuszreszelék, dekorcukrok, miegymas. Hungarocell tablaba
szurva a nyaldkakat tegyuk ismeét a hiitébe, majd kivéve onnan
fogyaszthato is. JO étvagyat hozza.

Receptajanlé: Olah Bernadett

www.dettydesign.hu
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Suicotokos-makos-
narancsos muffin

Hozzavalok:

liszt

tok

barna cukor
sutépor

tojas

reszelt narancshéj
narancslé

daralt mak
olvasztott vaj

Kb. 16 db muffinhoz Hozzavalok: 2 bogre liszt, 2 bogre reszelt
Elkészitése: (nyers) tok, fél bogre barna cukor, 4 kiskanal sitépor 2 egész
tojas, 2 mokkaskanal reszelt narancshéj, fél bogre narancslé, 2
evOkanal daralt mak, 10 dkg olvasztott vaj

Alisztet a sutéporral elkevered, majd hozzaadod a reszelt tokot,
cukrot és az olvasztott vajat is. A 2 egész tojast elkevered a nara-
ncslével, ezt is hozzaadod a masszahoz. Majd a daralt makot és
a reszelt narancshéjat is hozzakevered. A masszat kivajazott vagy
muffinpapiros formaba toltod (kb. a forma Y- €ig). 25-30 percig
sutod 180-190 fokos sutdben, vagy tlprobaig. Kicsit hagyd kihdini,
miel6tt fogyasztod.

Receptajanlé: Bétané Kadas Ella




Ismerj) meg benniinket!

Receptajanlé: Balogh Csilla

www.mentesvendeglatohelyek.hu

Receptajanlé: Barta Gabriella

www.apexdesign.hu

Tervezd grafikusként vallalkozom arra nap mint nap, hogy cégeknek és termékeknek adjak
egyedi arcot, amellyel kommunikalhatjak magukat a kilvilag felé. Két gyermeket neveld anyaként,
két kulonboz6 izvilagot probalok kiszolgalni, igy gyakran keresem a kreativitas lehetéségeit az
ételek elkészitésében is.

-
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Receptajanlé: Biré Tunde

Receptajanlé: Botané Kadas Ella

Kineziologusként testi, lelki problémaik olddsaban, megoldasaban, onbizalmuk, onbecstlésuk
megerésitésében segitem a hozzam forduldkat. Hétvégén pedig a csaladomat kényeztetem fi-
nom ételekkel és sutikkel.


www.mentesvendeglatohelyek.hu
www.apexdesign.hu

Ismerj) meg benniinket!

Receptajanlé: Dobos Marta

Imadok sutni, f6zni, enni, a j6 magyaros kajakat is. A konyha alkotomiihely, gyakran kom-
ponalok meg izeket, jocskan eltérve egy-egy recepttél. Egy jé kis kaja és egy j6 alvas az idealis
vasarnapi programom. Ezt a toki pompost egy faraszto takaritas utani jol megérdemelet kajakent
csinaltuk a parommal.

Receptajanlo: Frank Agnes
www.sracnhevelde.hu

4 fiut nevel6 anya, pedagogus

Szeretem, ha a gyerekek a konyhaban is ott vannak mellettem, ha k6zdsen sutlink-fézunk. A
nalunk mar bevalt recepteket és sok hasznos, a fiuk nevelésével kapcsolatos tanacsot is talalsz
honlapunkon, a Sracneveldén!

Receptajanlé: Kovacs Marta

www.facebook.com/gondosszulo

Tanar, felnéttoktatasi szakértd, informatikus vagyok.
Gyerekek fejlesztésével kapcsolatos online vallalkozas inditasan torom a fejem.
Imadom a haldzati kommunikaciot és az internetet.


www.facebook.com/gondosszulo
www.sracnevelde.hu

Ismerj) meg benniinket!

Receptajanlé: Mady Eva

www.biborkalaposok.hu

A nevem: Mady Eva. A biborkalaposok.hu bloggal és bionline.hu bloggal- és webaruhazzal
szeretnék a segitségedre lenni, mint korsemlegesitéd és kormentesitéd. Kezdjuk a konyhaban!

Receptajanlé: Moldvanné Kovacs Réka

http://moldvannekovacsreka.wix.com/restylereka

Moldvanné Kovacs Réka vagyok, dolgozd, vallalkozé anyuka. Szeretem a gyorsan 0sszedob-
hat6 recepteket, aminél a min6séget nem adom alabb. Ekszereket is készitek, amelyeket csak
és kizarolag az egyedit-, a provokativat és az ujdonsagot kereséknek gyartok.

Receptajanlé: Olah Bernadett

www.dettydesign.hu

Hogy ki vagyok én? Els6sorban 5 gyermekes anyuka és feleség, ezen tul lakberendezd és
feng shui tanacsadd. A sokféle elvarasnak megfelelni, topon lenni mindenhol nap mint nap, nem
egyszer( feladat. Egy harmonikusan berendezett otthonban, ahol maximalisan kipihenhetjik

magunkat, ahol felkészllhetiink a holnapra mégis lehetséges. Azon vagyok, hogy a hozzam
forduldknak ezt lehetévé tegyem.


www.biborkalaposok.hu
http://moldvannekovacsreka.wix.com/restylereka
www.dettydesign.hu


Y Ismer) meg benniinket¢!

Receptajanlé: Rita Bakradze

= www.vegtelenlehetoseg.hu

Rita Bakradze vagyok, komfortzona tagito. Onismereti, személyiségfejlesztési, kreativitas-
fejlesztési tréner és tanacsadoként segitek kialakitani dnazonos, hatékony és 6romteli életveze-
tést, és elérni a kitlizott céljait azoknak az embereknek és csapatoknak, akik akar elakadtak
egy-eqgy életterlleten, akar ugy érzik, hogy tobbre is képesek, csak még nem tudjak hogyan.

Receptajanlé: Szabo Katalin
www.katiotletek.hu

Udv! Szabo Katalin vagyok, nyomdai otletgyaros, gyartas-elékészitd. Nyomdai Gton elééllithatd
termékeket és ajandékokat készitek otlettél a megvalosulasig. A pétolhatatlan lancszem vagyok
a “van elképzelésem” és a nyomda kozott. www.katiotletek.hu www.facebook.com/katiotletek

Receptajanloé: Szalai-Gaal Moénika

www.algamonboltja.blogspot.com

Szalai-Gaal Ménika vagyok, haromgyerekes anya, aki kOzel négy évig csak legfébb hiva-
tasanak, az anyasagnak élt. Az otthon toltott évek alatt is folyamatosan képeztem magam, hogy
be ne szlkuljek a sok pelenkazas kozben. Manapsag mar a csalad-hivatas kozotti kényes egy-
ensulynak probalok nap mint nap megfelelni, ami nem is olyan egyszerd.


www.algamonboltja.blogspot.com
www.vegtelenlehetoseg.hu
www.katiotletek.hu

Ismerj) meg benniinket!

Receptajanlé: Tordainé Torok Adrienn

www.jolkonyvelek.hu

Féallasban gazdasagi vezetd, projektmenedzser vagyok, mellékallasban pedig egy konyveld
irodat mikodtetek. Jelenleg itthon vagyok a kislanyommal. Imadok sutni-fézni, és hamarosan
segitségem is lesz a kislanyom személyében, aki a jatékkonyhajaban mar nagyon otthonosan
mozog.

Receptajanlé: Trikkal-Novaki Nikolett

www.sikerkavezo.dxn.hu

Egészseéges kavék étrend kiegészitbk és kozmetikai termékek értékesitésével foglalkozom,
egyenl6re masodallasban. https://facebook.com/IkresNikiKavezoja Célom, hogy az emberek fe-
lismerjék, hogy a munka és az egészseg szoros 0sszefliggéesben van, ebben segitek a hozzam
forduloknak. Példaul hogyan tudnak pénzt keresni azzal, hogy egészségtudatosan élnek. http://
ikresnikikavezoja.postr.hu/munka-vagy-egeszseges-eletmodra-valo-torekves

Receptajanlé: Viragutazé Nagy Jucé

www.viragutazo.blogspot.hu

Viragkotokeént, informatikusként és fanatikus utazoként a viragok és az utazasok szerelmeseinek
szolgalok tanacsokkal, otletekkel, inspiraciokkal a www.viragutazo.blogspot.com oldalamon. A
képekkel szinesitett blogomban a hagyomanyok, szokasok, gondolataim mellett idénként ked-
venc receptieimmel is talalkozhatsz. Kukkants be hozzam viragapolasi tippekért, dekoracids
oOtletekért vagy csak egy kis nézelGdésre.


www.jolkonyvelek.hu
www.sikerkavezo.dxn.hu
www.viragutazo.blogspot.hu

Katiotletek Nyomdai Otletgyar
www.katiotletek.hu


www.kati�tletek.hu

