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Üdvözöllek!
Fogadd szeretettel a GazdagMamik ajándékát.
A Finomságok receptkönyve sorozatunk első része.

Mindannyian vállalkozók vagyunk, más-más szakterületen.
Szeretettel készítjük Neked ezt a receptkönyvet.
Kizárólag saját kipróbált receptjeinket szerkesztettük bele.
Ismerj meg bennünket és fordulj hozzánk bizalommal!



1-2 puha avokádó
pici limelé, vagy citromlé
1 paradicsom apróra vágva
1 kisebb lilahagyma 
kockázva
pici só
bors

Avokádókrém 

Az avokádót meghámozzuk, óvatosan félbevágjuk, majd leválaszt-
juk a magjáról. Botmixerrel, vagy villával pépesre törjük.

Az előkészített hozzávalókat összekeverjük, majd ízlés szerint 
sózzuk, borsozzuk.

Más összetevőkkel is próbálkozhatunk: fokhagymával, chilipap-
rikával (ha erősen szeretjük), korianderzölddel is érdemes megkós-
tolni!

Ez az étel eredetileg mártogatósnak készül (guacamole),  mi saj-
tokhoz, felvágottakhoz is szívesen fogyasztjuk.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Frank Ágnes
www.sracnevelde.hu

www.sracnevelde.hu


Torta recept (az alsó részhez):

10 tojás

10 ek. cukor

egy fél csomag sütőpor

8 ek. liszt

2 ek. sima kakaópor

1 cs. vaniliás cukor

2 cs. vaniliás pudingot,

2 üveg magozott meggybefőtt

2 hulala hab

2 cs pillecukor

3 cs porcukor

Kuglóf recept (a felső 

részhez):

4 tojás,

25 dkg cukor

25 dkg liszt

fél csomag sütőpor

1 dl víz

1,25 dl olaj

citromhéj

1 vaníliás cukor

mazsola

1,5 kanál kakaó

Barbie torta 
(iker)lányoknak

Lányaim 3-ik születésnapjára készítettünk 2 db egyforma Barbie tortát.
Torta alsó része: A tojásokat szétválasztod, elkevered a cukorral, a liszttel, a sütőporral, a 

vaníliás cukorral, a kakaóval, a fehérjét habbá vered és hozzáforgatod. 2 db tortaformát (24cm) 
sütőpapírral kibélelsz, beteszed sülni, időnként fogpiszkálóval megnézed, hogy mennyire ny-
ers még. A meggybefőtt levében megfőzöd a pudingot, egy kicsit hagyod hűlni és hozzá kev-
ered a meggyet is. A hulala habot keményre felvered. A megsült piskótákat 2 részre vágod, 
majd ráteszed egy tálcára. A 2 piskóta közé meggyes krémet teszel.

Ugyanezt megcsinálod a másik tortával is. A felvert hulala habbal körbe kened a tortákat. 
Kivajazol egy tálat, mikro-ban pillecukrot melegítesz, majd porcukor hozzáadásával addig dol-
gozod össze, míg nyújtható nem lesz a fondant. Ezzel bevonod a tortákat. Kuglóf elkészí-
tése (torta felső része): A tojássárgáját, a cukrot, lisztet, sütőport, vizet, olajat, citromhéjat, 
vaníliás cukrot, mazsolát összekevered. A fehérjét felvered és óvatosan hozzáadod az előző 
masszához. Amikor összekeverted, a háromnegyedét beleöntöd a formába. A maradékba bel-
erakod a kakaót és ezt is beleöntöd a kivajazott, kilisztezett formába.

Sütés: 20 perc 220 C és még 20 perc 180 C.
Természetesen ezt 2-szer csináltam meg, mert 2 kuglófra volt szükségem. (A citromhéjat 

és a mazsolát kihagytam, a tojásokat pedig elfelejtettem szét választani :( , de így is jó lett 
a tésztája.) Ja! És tettem még bele kb. 10-10 dkg málnát. Mikor ezek is elkészültek, ezek is 
felvert hulala habbal lettek bekenve és fondant-tal bevonva. A torták tetejére felkerülteka bev-
ont a kuglófok. A felöltöztetett Barbie babákat folpack-ba csomagoltam, aztán belehelyeztük a 
kuglóf közepébe, kicsit a tortába is bele kellett nyomni. A maradék pillecukorral támasztottuk 
ki, hogy szépen megálljanak. Az volt a terv, hogy a másik doboz felvert hulalával díszítjük, de 
mivel csak másnapra kellettek a torták, így végül bolti fújós tejszínhabbal fújtam rá a díszítést 
közvetlenül tálalás előtt.

Össz. elkészítése idő, kb. 4 óra volt, de ketten készítettük, így egyedül talán kicsit több időt 
vett volna igénybe. A torta nagyon finom lett, a lányaim nagyon örültek neki, szóval minden 
fáradozást megért! :)

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Trikkal-Nováki Nikolett
www.sikerkavezo.dxn.hu

www.sikerkavezo.dxn.hu


2 tojás
30 dkg cukor
2 cs. vaníliás cukor
2 dl olaj
3, 5 dl főzőtejszín
56 dkg liszt
csipet só
fagyasztott erdei 
gyümölcs (nyáron persze 
friss)

Erdei gyümölcsös
muffin

A recept alapján 36 db muffin boldog tulajdonosa lehetsz.
Még másnap is puha, már ha marad belőle...

Tehát a hozzávalókat összekevered egy tálban, csak úgy, minden 
külön tojásfelverés és kanalazgatás nélkül!

Előtte viszont beizzítod a sütőt 180 fokra (légkeverésesnél 160-
ra).

A masszát 3/4 részig a muffin papírba töltöd, és az erdei 
gyümölcsökből pár szemet a tetejére raksz, és belenyomod kissé.

Aztán mehet a sütőbe kb. 18-20 percre.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Moldvánné Kovács Réka
http://moldvannekovacsreka.wix.com/restylereka

http://moldvannekovacsreka.wix.com/restylereka


6 személyre:
1 kg liszt
25 dkg margarin
5 dkg élesztő
4 dl tej
1 ek cukor
1 tojás
pici só
külsejére: fahéjas cukor 
és margarin (kb 25 dkg)

Fahéjas csomó

Az élesztőt a cukorral langyos tejben felfuttatjuk, majd összedol-
gozzuk a hozzávalókat. Meleg helyen kelni hagyjuk a tésztát, ezután 
1-2 cm vastagságúra kinyújtjuk. A margarint megolvasztjuk. Csíko-
kat vágunk a tésztából, amiket csomóra kötünk. Mindegyik darabot 
belemártjuk az olvasztott margarinba, majd megforgatjuk a fahéjas 
cukorban. Kb 180 °C-os sütőben megsütjük.

Nálunk párban szokták készíteni a fiúk. Egyikük készíti a csomókat, 
másikuk forgatja a vajban és a cukorban.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Frank Ágnes
www.sracnevelde.hu

www.sracnevelde.hu


60 dkg liszt
25 dkg olvasztott margarin
2 db tojássárgája
2 dl tejföl
5 dkg élesztő
2 kanál cukor
3 dl tej
2 teáskanál só
A tetejére:
1 tojássárgája
15-20 dkg reszelt füstölt 
edami sajt

Hajtogatós 
sajtos pogácsa

Nézzük a receptet:
1.) Az élesztőt felfuttatjuk a cukros tejben.
2.) A lisztet összemorzsoljuk az olvasztott margarinnal és a sóval, 

utána összegyúrjuk a többi hozzávalóval és a felfuttatott élesztővel.
3.) Meleg helyen duplájára kelesztjük.
4.) Kinyújtjuk és háromszor hajtogatjuk*, a hajtogatások között 30 

percig pihentetjük.
5.) Amikor végeztünk az utolsó hajtogatással is, kinyújtjuk kb. ujj-

nyi vastagra, megkenjük tojássárgájával, majd megszórjuk reszelt 
sajttal majd apró pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk.

6.) Miután a tepsibe tettük, még 30 percig kelesztjük.
7.) Előmelegített sütőben 180 fokon pirosra sütjük.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Szalai-Gaál Mónika
www.algamonboltja.blogspot.com

www.algamonboltja.blogspot.com


30 dkg liszt
45 dkg kókuszcukor
10 dkg vaj
9 tojás
2 kk kakaópor
1 sütőpor
3 dl tej/kókusztej
10 dkg kókuszreszelék
10 dkg diabetikus 

étcsokoládé

Hólabda

1. A 8 tojássárgáját kikevertem 35 dkg kókuszcukorral. Azért használtam 
kókuszcukrot, mert ettől az édesítőtől a tészta íze enyhén mézes lesz.

2. Apránként hozzáadtam 7 evőkanál forró vizet, a kakaót, a sütőport, 25 dkg 
lisztet kanalanként, végül a 8 tojás keményre felvert habját. Sütőpapírral bélelt 
tepsibe simítottam. Nagyon vékonyan, hiszen a sütőportól úgyis feljön a tészta, 
másrészt két darabot fogunk a végén összeragasztani a krémmel.

3. 180 fokra előmelegített sütőben 25-30 perc alatt megsütöttem, majd hagy-
tam kihűlni.

4. Közben 10 dkg laktózmentes vajat habosra kevertem 8 dkg kókuszcu-
korral. 5 dkg lisztet, a maradék cukrot és egy egész tojást elkevertem a 3 dl 
laktózmentes tejjel, majd gőz fölött sűrű krémmé főztem. Hozzáadtam a vajas 
krémet.

5. A kihűlt tésztából pogácsaszaggatóval karikákat készítettem, kettőt össze-
ragasztottam a krémmel, majd az oldalát is bekentem. A végén kókuszreszelék-
be forgattam.

6. Ha akarjuk, a tetejét olvasztott diabetikus étcsokoládéval lekenhetjük.
Ha valaki nagyon kókuszos ízt akar elérni, a laktózmentes tejet (vagy leg-

alább a felét) helyettesítheti kókusztejjel is.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Balogh Csilla
www.mentesvendeglatohelyek.hu

www.mentesvendeglatohelyek.hu


830 g liszt
2 egész tojás
1 dl olaj
8 e.k. cukor
1 csipet só
12,5 dkg margarin
instant élesztő 
0,5 l tej
3 e.k. porcukor
Töltelék: 5 púpozott 

e.k. kakaópor 20 dkg 
cukor

Kakaós csiga

Örülten egyszerű, jó a tésztája, na és persze finom!
A recept 2 tepsi csigára vonatkozik. 
Én általában megkelesztem a tésztát, és csak a felét csinálom 

meg, a másik fele megy a mélyhűtőbe címkézve, és elővéve pikk-
pakk el lehet készíteni. 

Kelni hagyni, négyzet alakúra nyújtani - én kézzel szo-
ktam szétnyomkodni. Behinteni egyenletesen a töltelék-
porral, és feltekerni. A tészta tekercset kb. 2-3 cm-es da-
rabokra szelni, és sütőpapírral bélelt tepsire, oldalt fektetni. 
180 fokos sütőben kb. 25-30 perc alatt készre sül!

Nyami!

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Moldvánné Kovács Réka



50 dkg kukorica gríz 
50 dkg túró
egy nagy doboz tejföl 
házi lekvár
darált mák
vagy 20-30 dkg 
zsemlemorzsa
házi szalonna
valódi só, cukor

Kukoricás
túrógombóc

Fél kg kukorica grízből két és félszeres vízzel, sóval a tejbe-
grízhez hasonlóan, állandó kevergetés mellett, puha grízt főzünk. 

Ha kemény a kukorica, öntünk még hozzá vizet, és addig főzzük-
kevergetjük, amíg puha nem lesz. 

Vigyázat, puffog! Tartalékon kell főzicskélni. 
Ha megfőtt, félrehúzzuk, és megvárjuk, hogy kb. kézmelegre 

hűljön. Ekkor fél kg túrót keverünk hozzá, és a túrós kukoricából 
vizes kézzel gombócokat formázunk. 

Ízlés szerint pirított zsemlemorzsába (ha ehetsz gabonát) vagy 
mákba (ha gluténmentesen akarod) forgatjuk, de lehet “csu-
paszon” is. Ehetjük sósan, tejföllel, húsevőknek pirított bacon vagy 
füstölt szalonna kockákkal, vagy édesen, tejföllel vagy lekvárral. 

Isteni finom ételek! 
Gyorsan elkészíthetők, és biztos sikert lehet velük aratni.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Bíró Tünde



1 kocka élesztő
fél dl olaj
1 púpozott kk só
liszt
lilahagyma
tejföl
császárszalonna
4 dl víz

Lilahagymás 
töki pompos

Pizzatésztából - saját -készült, rákentünk medvehagymás olajat, 
rászórtunk kockára vágott császárszalonnát, megkentük jól tejföl-
lel és megszórtuk kereskedelmi mennyiségű lilahagymával. Még 
most is összefut a nyál a számban.

A pizzatészta receptje pedig - párom csinálta, nagy mestere en-
nek - a következő:

1 kocka élesztő
fél dl olaj
1 púpozott kiskanál só
annyi liszt, amitől lágy tészta lesz.
Beolajozott tányérba rakni, az összegyúrás után, körbeolajozni, 

majd nylonzacskóba rakni, hogy legyen elég helye a keléskor. Na-
pokig jó lesz, pizzának , lngosnak is, nyugodtan elvan a hűtőben.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Dobos Márta



2 egész tojás
10 dkg margarin
20 dkg cukor
10 dkg darált dió
20 dkg liszt
1 sütőpor
2 dl tej
kimagozott meggy

Meggyes sütike

A tojásokat habosra keverjük a margarinnal, hozzáadjuk a cukrot, 
diót, lisztet, sütőport és a tejet.

Kivajazott kilisztezett vagy sütőpapírral kibélelt tepsibe öntjük, 
tetejére ízlés szerint meggyet szórunk, és úgy sütjük, mint  a piskó-
tát.

Előmelegített sütőben sütjük kb 200 fokon, 15-30 perc sütési idő. 
Szűrj bele egy villát és ha már nem ragad, akkor kész a sütike.

Gyakorlatilag amíg a sütő bemelegszik, a süti előkészítése is 
megtörténik.

Kihűlve szépen szelhető. Rombusz alakra vágva a tálalása is 
gusztusos lesz nem csak a kinézete.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Szabó Katalin
www.katiotletek.hu

http://katiotletek.hu


60 dkg liszt,
3 dl tej,
5 dkg élesztő,
8 dkg cukor,
5 dkg vaj, margarin 
kis só,
3 tojássárgája,           	

   ebből egy a kalács   	
   megkenéséhez,

10 dkg mazsola

Kencéhez
10 dkg vaj,margarin
3 evőkanál cukor
2 rúd vanília vagy 	

  2 csomag vaníliás 	
  cukor

Napraforgó kalács 

Kb. 1 dl langyos tejben felfuttatjuk az élesztőt. A cukrot és a sót a többi langyos tejben felold-
juk. A lisztbe belekeverjük a 2 tojássárgáját, a felfuttatott élesztőt és a tejet. Jól összedolgozzuk, 
kb. 25-30 percig dagasztjuk, hogy egy kicsit keményebb tésztát kapjunk. Amikor már hólyagos, 
beledolgozzuk az olvasztott vajat vagy zsírt is. Letakarjuk és egyenletes langyos helyen kb. 1/2 
órát kelesztjük. Majd újra dagasztjuk és fél órát kelesztjük. A felolvasztott vajból a vaníliából 
és a porcukorból elkészítjük a kencét. A tésztát lisztezett gyúródeszkára tesszük, átgyúrjuk és 
hengert formálunk belőle, majd 2 részre osztjuk. Az egyik rész tésztát 5, a másikat hat egyenlő 
részre osztjuk, mindegyikből kis gombócot formálunk. Az 5 gombócból lesz a kalács alapja, a 
6 részből 5 adja majd a napraforgó kisebb szirmait, míg a hatodik lesz majd a kalács közepe. 
Először az 5 gombóccal foglalkozunk. Mindegyik gombócot kb. tányér nagyságúra, 2-3 millimé-
ter vastagságúra kinyújtjuk. Az egyiket egy kicsit nagyobbra nyújtjuk, ez lesz majd a teteje, a 
felső lap. A 4 egyforma nagyságú kinyújtott lapot megkenjük a langyos kencével és egymásra 
helyezzük őket. A tetejére úgy rakjuk rá a nagyobb lapot, hogy az beborítsa a többi lap oldalát 
is. Ezt a lapot nem kell megkenni a kencével. Az egymásra rakott lapokat sütőpapírral bélelt 
sütőlapra tesszük és 8 részre bevágjuk a tésztát, vigyázva, hogy a szélénél kb. 1 centis részt 
vágatlanul hagyjunk. 7. A bevágások mentén a szirmokat kihajtjuk. A második 5 gombócot ak-
korára nyújtjuk, mint a lyuk a kalács közepén. Ezekkel ugyanúgy járunk el, mint az előzőekkel, 
tehát nyújtjuk, kencével megkenjük, egymásra rakjuk, a felső lappal beborítjuk, ezt nem kenjük 
be a kencével. A középre helyezett belső lapokat szintén 8 részre vágjuk ügyelve arra, hogy a 
vágások az előzőleg kihajtott szirmok közepére essenek. Ezeket a belső szirmokat is kihajtjuk. 
A hatodik gombócot behelyezzük középre. Ezt is megkenjük a kencével és áztatott mazsolával 
megszórjuk. Kb. 30 percig tovább kelesztjük, majd tojássárgájával megkenjük. Előmelegített 
180 fokos sütőben kb. 3/4 óra alatt aranybarnára sütjük. 

A kalácsforma kialakítás képekkel megtekinthető itt: http://viragutazo.blogspot.hu/.../nem-
minden-nap-ragyog

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Virágutazó Nagy Jucó
www.viragutazo.blogspot.hu

www.viragutazo.blogspot.hu


Hozzávalók a tésztához:
5 tojás - ketté választva a 
fehérje és a sárgája
fél citrom reszelt héja
pár csepp citromlé
5 ek. egészséges cukor 
5 ek. teljes kiőrlésű 
tönkölybúzaliszt
1 tk. szódabikarbóna 
vagy sütőpor
csipetnyi só
A tészta megkenéséhez:
5 ek. gyümölcslekvár - 
ez - saját, cukor nélküli 
- eperrel készült

Olyan 
piskótatekercs

0. lépés: begyújtottam a sütőt. Minden hozzávalót előre oda-
készítettem. A gáztepsibe sütőpapírt tettem. 1. lépés: először felver-
tem az 5 tojás fehérjét néhány csepp citromlével, szép keményre. 
2. lépés: az 5 tojás sárgáját habosra kevertem az 5 ek. nyírfac-
ukorral 3. lépés: a teljes kiőrlésű tönkölybúzalisztben elkevertem 
a szódabikarbónát és a sót 4. lépés: apránként - nagyon óvatos 
keverés mellett, felváltva - a nyírfacukros masszába kevertem a to-
jáshabot és szitáltam a lisztet. 5. lépés: beleöntöttem a sütőpapíros 
tepsibe, óvatosan elegyengettem és betettem a sütőbe. 8-10 percig 
teljes lángon sütöttem, aztán fél-takarékra vettem a lángot (az én 
sütőmnél ez a 4-es fokozat) és még 6-8 percig hagytam sülni.

Amíg sült, benedvesítettem egy tiszta konyharuhát és jól kicsavar-
va az asztalra terítettem. Kb. 15-18 perc múlva kivettem a tésztát, 
tűpróbával ellenőriztem, hogy átsült-e. A kész piskótalapot ráborí-
tottam a nedves konyharuhára, lehúztam a sütőpapírt és nagyon 
finom mozdulatokkal - a ruhával együtt - feltekertem. Néhány perc 
múlva kitekertem a konyharuhából és megkentem eperlekvárral.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Mády Éva 
www.biborkalaposok.hu

www.biborkalaposok.hu


A tésztához:
6 tojás
6 ek. liszt
6. ek cukor
A krémhez:
1 cs. vaníliás pudingpor
1 cs. vaníliás cukor
4 dl tej
fél dl rum vagy egy kevés 
rumaroma
10 dkg. mazsola
4 dl tejszín
1 ek. zselatin
A díszítéshez:
2 dl tejszín
1 kk. zselatin

Oroszkrémtorta

A 6 tojásból, a 6 ek lisztből és a 6 ek cukorból piskótát sütök. Én úgy csiná-
lom, hogy a tojásfehérjét kemény habbá verem, belekeverem apránként a cuk-
rot és a tojássárgáját. Így keverem 10-15 percig, majd óvatosan beleforgatom 
a lisztet. Nagyon szépen feljön, és nem esik össze sütőpor nélkül sem. Kb. 180 
fokos sütőben sütöm.

Most jöhet a krém: A pudingport a tejjel és a cukorral simára keverem, és 
lassú tűzön sűrűre főzöm. Belekeverem a vaníliás cukrot, a rumot és a mazso-
lát, majd hűlni hagyom.

A zselatint fél dl vízzel elkeverem, felmelegítem, és miután hűlt egy kicsit, a 
kemény habbá vert tejszínbe keverem. Lehet zselatinfix-szel is helyettesíteni. 
Ebben az esetben úgy csinálom, ahogy a zselatinfix csomagolásán szerepel. 
Végül a pudingos krémet és a tejszínhabot összevegyítem.

A piskótát 3 lapba vágom. Az elsőt belefektetem a tortaformába, rásimítom 
a krém harmadrészét, ráteszem a második lapot, szintén megkenem krém-
mel, majd jöhet a harmadik lap, és rákenem a maradék krémet. Ezt követően 
néhány órára, esetleg egy éjszakára a hűtőbe teszem, hogy megdermedjen.

Ha megdermedt, a tortakarikát leveszem, és kidíszítem a zselatinnal elkevert 
tejszínhabbal (ezt hasonlóan csinálom, mint a krém esetében). 

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Tordainé Török Adrienn
www.jolkonyvelek.hu

www.jolkonyvelek.hu


1 vekni fekete kenyér
áfonya lekvár
300 ml habtejszín
1 ek cukor
fahéj
6-8 db savanykás alma

Rakott feketekenyér 
desszert

Az almát megmossunk, tepsibe tesszük, megszurkáljuk (rob-
banás megelőzésként) és beteszünk 180C-ra felmelegített sütőbe. 
Addig a kenyeret összemorzsoljuk vagy lereszeljük és összekever-
jük fahéjjal. A tejszínt kis cukorral felverjük.

A megsült és kihűlt almát lehámozzunk, és kivesszük a magházat. 
A sütésből megmaradt „almalevet” belekeverjük a kenyérmasszába. 
Egy tálba a kenyér réteggel kezdve rakjuk egymásra: kenyér, alma, 
tejszín, kenyér lekvár, tejszín, stb. Az utolsó réteg kenyér legyen.

A kész desszertet tegyünk pár órára hűtőbe összeérni.

Ez egy ősi lett desszert. Elrontani lehetetlen!

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Rita Bakradze
www.vegtelenlehetoseg.hu

http://


Hozzávalók 4 személyre:
6 db közepes krumli
1 bögre rizs
5-6 db tojás
3 db debreceni kolbász
10 dkg császár szalonna
1-2 fej közepes hagyma
10 dkg reszelhető sajt
1 tejföl
petrezselyem
fűszerek: só, bors, papri-
ka, mustár (aki használ, 
egy kis ételízesítő)

Rakott krumpli 
másként 

A hagymát apróra vágom, néha egy kis paprikával is vegyítem.
Ezt jól megpárolom tükrösre. Amikor már majdnem jó, hozzá-

adom a lekarikázott és kockázott debrecenit illetve a szalonnát. 
Megfűszerezem az összes fűszerrel, amelyeket említettem, s a 
legvégén tetszés szerinti mustárt is keverek hozzá, majd pedig egy 
kis tejföllel elkeverem. Ezzel egyidejűleg megfőzöm a krumplit a 
rizst és a tojásokat, majd megpucolom és felszeletelem.

Amikor ezzel elkészültem egy üvegedénybe öntök egy picit ola-
jat vagy kivajazom és elkezdem rakni. Krumplival kezdem, majd 
rizst teszek, s erre öntöm az elkészült kolbászos/hagymás/tejfölös 
részt valamint rárakom a tojáskarikákat.Az egészet betakarom a 
maradék krumlival, leöntöm tejföllel, ráreszelem a sajtot és me-
het a sütőbe. Kb. 25-30 perc múlva, amikor az illata már bekúszott 
a szobákba, megérkeznek az érdeklődő tekintetek is, s lesik, mi 
készül a sütőben.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Barta Gabriella 
www.apexdesign.hu

www.apexdesign.hu


4 dl víz
4 dl fehér liszt
4 dl teljes őrlésű rozsliszt
1 mokkáskanál cukor
3 mokkáskanál só
1 zacskós élesztő
1 evőkanál olívaolaj
2 mokkáskanál őrölt 
kömény

Rozskenyér

Én kenyérsütőgépben dagasztom, de a nélkül is dagasztható.
A felsorolás sorrendjében a kenyérsütőgépbe teszem a 

hozzávalókat. A fontos, hogy az élesztőt a cukorra kell tenni, nem 
a sóra.

Ha megkelt, vízes kézzel kicsit átgyúrom, sütőpapíros tepsire te-
szem vekni formára formázva és vizes késsel 3 db. vágást csinálok.

200 fokon sütöm előmelegített sütőben. A sütő aljára jénaiban 
vizet teszek, hogy ne száradjon ki.

Kb 40 perc alatt sül meg, 40-50 dkg kenyér lesz belőle.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Kovács Márta
www.facebook.com/gondosszulo

www.facebook.com/gondosszulo


25 dkg darált keksz
20 dkg cukor 
20 dkg vaj 
5 dkg kakaó 
darált dió 
citromhéj 
rumaroma
csokoládé
kókuszreszelék
dekorcukrok
számolópálcika

Sütinyalóka
(sütigolyó)

A sütinyalókát többféleképpen is el lehet készíteni. Most egy 
sütés nélküli verziót írnék le.

A kókuszgolyó hozzávalóit (25 dkg darált keksz, 20 dkg cukor, 
20 dkg vaj, 5 dkg kakaó, darált dió, citromhéj, rumaroma - a cu-
korból és 1,5 dl vízből először szirupot kell főzni) összekeverjük, 
majd egyforma kis golyókat gyúrunk belőle. Gyerekek imádják ezt 
a műveletet csinálni. Ezután szúrjuk a golyócskákat számolópál-
cikákra, majd tegyük a hűtőbe, hogy dermedjen kicsit. Közben 
csokoládét olvasztunk és cukormázat készítünk. A kihűlt golyókat 
a csokoládéba vagy a cukormázba mártjuk, és jöhet a díszítés: 
kókuszreszelék, dekorcukrok, miegymás. Hungarocell táblába 
szúrva a nyalókákat tegyük ismét a hűtőbe, majd kivéve onnan 
fogyasztható is. Jó étvágyat hozzá.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Oláh Bernadett
www.dettydesign.hu

www.dettydesign.hu


liszt
tök
barna cukor
sütőpor 
tojás
reszelt narancshéj
narancslé
darált mák
olvasztott vaj

Sütőtökös-mákos-
narancsos muffin

Kb. 16 db muffinhoz Hozzávalók: 2 bögre liszt, 2 bögre reszelt 
(nyers) tök, fél bögre barna cukor, 4 kiskanál sütőpor 2 egész 
tojás, 2 mokkáskanál reszelt narancshéj, fél bögre narancslé, 2 
evőkanál darált mák, 10 dkg olvasztott vaj

A lisztet a sütőporral elkevered, majd hozzáadod a reszelt tököt, 
cukrot és az olvasztott vajat is. A 2 egész tojást elkevered a nara-
ncslével, ezt is hozzáadod a masszához. Majd a darált mákot és 
a reszelt narancshéjat is hozzákevered. A masszát kivajazott vagy 
muffinpapíros formába töltöd (kb. a forma ¾- éig). 25-30 percig 
sütöd 180-190 fokos sütőben, vagy tűpróbáig. Kicsit hagyd kihűlni, 
mielőtt fogyasztod.

Hozzávalók:

Elkészítése:

Receptajánló: Bótáné Kádas Ella



Ismerj meg bennünket!

Kineziológusként testi, lelki problémáik oldásában, megoldásában, önbizalmuk, önbecsülésük 
megerősítésében segítem a hozzám fordulókat. Hétvégén pedig a családomat kényeztetem fi-
nom ételekkel és sütikkel.

Receptajánló: Bótáné Kádas Ella

Receptajánló: Balogh Csilla
www.mentesvendeglatohelyek.hu

 Tervező grafikusként vállalkozom arra nap mint nap, hogy cégeknek és termékeknek adjak 
egyedi arcot, amellyel kommunikálhatják magukat a külvilág felé. Két gyermeket nevelő anyaként, 
két különböző ízvilágot próbálok kiszolgálni, így gyakran keresem a kreativitás lehetőségeit az 
ételek elkészítésében is.

Receptajánló: Barta Gabriella 
www.apexdesign.hu

Receptajánló: Bíró Tünde

www.mentesvendeglatohelyek.hu
www.apexdesign.hu


Ismerj meg bennünket!

Tanár, felnőttoktatási szakértő, informatikus vagyok.
Gyerekek fejlesztésével kapcsolatos online vállalkozás indításán töröm a fejem.
Imádom a hálózati kommunikációt és az internetet.

Receptajánló: Kovács Márta
www.facebook.com/gondosszulo

4 fiút nevelő anya, pedagógus
Szeretem, ha a gyerekek a konyhában is ott vannak mellettem, ha közösen sütünk-főzünk. A 

nálunk már bevált recepteket és sok hasznos, a fiúk nevelésével kapcsolatos tanácsot is találsz 
honlapunkon, a Srácneveldén!

Receptajánló: Frank Ágnes
www.sracnevelde.hu

Receptajánló: Dobos Márta

Imádok sütni, főzni, enni, a jó magyaros kajákat is. A konyha alkotóműhely, gyakran kom-
ponálok meg ízeket, jócskán eltérve egy-egy recepttől. Egy jó kis kaja és egy jó alvás az ideális 
vasárnapi programom. Ezt a töki pompost egy fárasztó takarítás utáni jól megérdemelet kajaként 
csináltuk a párommal.

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


Ismerj meg bennünket!

A nevem: Mády Éva. A biborkalaposok.hu bloggal és bionline.hu bloggal- és webáruházzal 
szeretnék a segítségedre lenni, mint kórsemlegesítőd és kórmentesítőd. Kezdjük a konyhában!

Receptajánló: Mády Éva 
www.biborkalaposok.hu

Moldvánné Kovács Réka vagyok, dolgozó, vállalkozó anyuka. Szeretem a gyorsan összedob-
ható recepteket, aminél a minőséget nem adom alább. Ékszereket is készítek, amelyeket csak 
és kizárólag az egyedit-, a provokatívat és az újdonságot keresőknek gyártok.

Receptajánló: Moldvánné Kovács Réka
http://moldvannekovacsreka.wix.com/restylereka

Receptajánló: Oláh Bernadett
www.dettydesign.hu

Hogy ki vagyok én? Elsősorban 5 gyermekes anyuka és feleség, ezen túl lakberendező és 
feng shui tanácsadó. A sokféle elvárásnak megfelelni, topon lenni mindenhol nap mint nap, nem 
egyszerű feladat. Egy harmonikusan berendezett otthonban, ahol maximálisan kipihenhetjük 
magunkat, ahol felkészülhetünk a holnapra mégis lehetséges. Azon vagyok, hogy a hozzám 
fordulóknak ezt lehetővé tegyem.

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



Ismerj meg bennünket!

Szalai-Gaál Mónika vagyok, háromgyerekes anya, aki közel négy évig csak legfőbb hiva-
tásának, az anyaságnak élt. Az otthon töltött évek alatt is folyamatosan képeztem magam, hogy 
be ne szűküljek a sok pelenkázás közben. Manapság már a család-hivatás közötti kényes egy-
ensúlynak próbálok nap mint nap megfelelni, ami nem is olyan egyszerű.

Receptajánló: Szalai-Gaál Mónika
www.algamonboltja.blogspot.com

Rita Bakradze vagyok, komfortzóna tágító. Önismereti, személyiségfejlesztési, kreativitás-
fejlesztési tréner és tanácsadóként segítek kialakítani önazonos, hatékony és örömteli életveze-
tést, és elérni a kitűzött céljait azoknak az embereknek és csapatoknak, akik akár elakadtak 
egy-egy életterületen, akár úgy érzik, hogy többre is képesek, csak még nem tudják hogyan. 

Receptajánló: Rita Bakradze
www.vegtelenlehetoseg.hu

Receptajánló: Szabó Katalin
www.katiotletek.hu

Üdv! Szabó Katalin vagyok, nyomdai ötletgyáros, gyártás-előkészítő. Nyomdai úton előállítható 
termékeket és ajándékokat készítek ötlettől a megvalósulásig. A pótolhatatlan láncszem vagyok 
a “van elképzelésem” és a nyomda között. www.katiotletek.hu www.facebook.com/katiotletek

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


Ismerj meg bennünket!

Receptajánló: Tordainé Török Adrienn
www.jolkonyvelek.hu

Főállásban gazdasági vezető, projektmenedzser vagyok, mellékállásban pedig egy könyvelő 
irodát működtetek. Jelenleg itthon vagyok a kislányommal. Imádok sütni-főzni, és hamarosan 
segítségem is lesz a kislányom személyében, aki a játékkonyhájában már nagyon otthonosan 
mozog.

Egészséges kávék étrend kiegészítők és kozmetikai termékek értékesítésével foglalkozom, 
egyenlőre másodállásban. https://facebook.com/IkresNikiKavezoja Célom, hogy az emberek fe-
lismerjék, hogy a munka és az egészség szoros összefüggésben van, ebben segítek a hozzám 
fordulóknak. Például hogyan tudnak pénzt keresni azzal, hogy egészségtudatosan élnek. http://
ikresnikikavezoja.postr.hu/munka-vagy-egeszseges-eletmodra-valo-torekves

Receptajánló: Trikkal-Nováki Nikolett
www.sikerkavezo.dxn.hu

Virágkötőként, informatikusként és fanatikus utazóként a virágok és az utazások szerelmeseinek 
szolgálok tanácsokkal, ötletekkel, inspirációkkal a www.viragutazo.blogspot.com oldalamon. A 
képekkel színesített blogomban a hagyományok, szokások, gondolataim mellett időnként ked-
venc receptjeimmel is találkozhatsz. Kukkants be hozzám virágápolási tippekért, dekorációs 
ötletekért vagy csak egy kis nézelődésre.

Receptajánló: Virágutazó Nagy Jucó
www.viragutazo.blogspot.hu

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


Katiötletek Nyomdai Ötletgyár
www.katiötletek.hu

www.kati�tletek.hu

