Piskóta (Zsuzsától)
6 tojást szétválasztani. A sárgáját elkeverni, a fehérjéből kemény habot verni, beletenni 6 kanál cukrot, beleönteni a tojás sárgáját is és 2-es fokozaton 4-5 percig verni. Belekeverni 5 csapolt kanál lisztet és 1-es fokozaton elverni benne. Kivajazott, kilisztezett tepsibe tenni és előmelegített sütőben 4-5 percig magasabb majd kisebb fokozaton megsütni.

Mézeskalács (Dórától)
2 ek mézet 10 dkg porcukorral és 6 dkg vajjal felolvasztunk. 40 dkg lisztet, 2 tojást, 1 mk szódabikarbónát és egy mézeskalács fűszert összedolgozunk és beletesszük az olvasztott masszába. Ezt jól összedolgozzuk és kisütjük.

Mézi Vodafone módra

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 20 dkg porcukor, 8 ek méz, 5 tojás, egy kevés sütőpor, 1 ek mézeskalácsfűszer, csipetnyi só

Elkészítés: Gyúrd össze az alapanyagokat, és jól dolgozd el, majd hagyd pihenni pár órát, hogy a tészta szerkezete kialakulhasson. Nyújtsd ki 3-5 mm vastagra, majd az előre elkészített kartonsablonok mentén vágd ki a tésztából az alakzatokat. Ezeket helyezd egy kizsírozott, lisztezett tepsibe, azután 180-200 fokon süsd addig, amíg szép aranybarnák nem lesznek. A süteményeket a legvégén színes cukorgyöngyökkel, gumicukorral, esetleg magvakkal díszítheted. A cukormázhoz verj habbá egy tojásfehérjét 15-20 dkg porcukorral, azt tedd bele egy nyomózacskóba, és dekoráld kedved szerint a mézeskalácsot. Ha színes mázat akarsz, a felverés fázisában a tojáshabhoz és a porcukorhoz keverj ételszínezéket.
Mandulás piskóta

6 tojás sárgáját 6 kanál kristálycukorral habosra keverjük. Hozzáadjuk a 6 tojás keményre vert habját és 20 dkg őrölt mandulát, ½ sütőport. Zsírozott, lisztezett tepsiben megsütjük, kihűlés után kettévágjuk és megkenjük szamóca lekvárral, tetejére porcukrot szórunk.

Kefires pogácsa
Hozzávalók: 50 dkg liszt

25 dkg ráma

2 tojássárgája

1 kefir

só

1 dl tej

3 dkg élesztő

20 perc állásidő. Háromszor nyújtani, minden nyújtásnál megszórni reszelt sajttal, összehajtogatni és 20 percet pihentetni.

Tejfölös pogácsa

Hozzávalók: 50 dkg liszt

25 dkg vaj vagy margarin

2 tojássárgája

3 dkg élesztő

2 dl tejföl

1 dl tej

Só

1 dkg cukor

Az élesztőt langyos tejben a cukorral felfuttatjuk. A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, hozzáadjuk az élesztőt és a többi alapanyagot. Gyenge rétestészta keménységű tésztát kapunk, amit fél óráig deszkán pihentetünk utána kinyújtjuk és háromba hajtjuk. Ezt még kétszer megismételjük. 20 perces pihentetés után a tésztát ujjnyi vastagra kinyújtjuk, tetejét megrácsozzuk és apró pogácsákat szaggatunk belőle. A sütőlemezen előbb 10 percig pihenjen a tészta, mert különben a pogácsák sütésnél eldőlnek.
Ebből sós rudakat is készíthetünk.

Sós rudacskák

Hozzávalók: 30 dkg liszt

22 dkg margarin vagy 16 dkg zsír

2 dkg élesztő

1 tojás

só

kevés tej

Az élesztőt fél dl langyos tejben fél dkg porcukorral felfuttatjuk. A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk és hozzáadjuk az élesztőt, a tojássárgáját, a sót és kevés tej hozzáadásával összegyúrjuk. Nem szabad a tésztának lágynak lennie. Ceruza vastagra kisodorjuk és 8-10 cm-es rudakra vágjuk. Felvert egész tojással megkenjük, sós köménymaggal megszórjuk. A sütőlemezen 2-3 cm-es távolságra rakjuk egymástól és közepesen meleg sütőben világos rózsaszínre sütjük.

Sajtos rúd

Hozzávalók: 14 dkg liszt
14 dkg margarin 

14 dkg főtt, áttört burgonya

14 dkg ementáli sajt

só

Egy óra pihenés. Vékonyra kinyújtjuk és derelyevágóval ujjnyi széles csíkokra vágjuk. Tojással megkenjük és tetejére sajtot és sót szórunk. Világosra sütjük.

Cornflakes csemege (Szilvikétől)
20dkg ráma

3 ek. Méz

3 ek. Cukor

20dkg tejcsokoládé

Ezeket jól összefőzni.

Fél csomag Pennys oroszlános Cornflakes-t (kék) belekeverni. Melegen muffin papírba tenni vagy kisebbe, hűteni.

Csokis muffin (Szilvikétől)
50dkg liszt, 25dkg cukor, 2 cs. Vanilin cukor, 2 cs. Sütőpor, 1 tk. Szódabikarbóna

2 tojás, 0.5 l tej (vagy tejszín, vagy joghurt, vagy iró…)

1,6dl étolaj, 2 tábla csokoládé

Tojás fehérjét felverjük, hozzáadjuk a sárgáját, az olajat, a tejet és aztán a többit.

Kefires süti

2 pohár kefir, 1 kefires pohár étolaj, 1 kefires pohár cukor, 4 k. p. rétesliszt, 1 cs. Sütőpor, 2 cs. Vanilin cukor, 4 tojás.

Az egészet összekeverni és tepsibe önteni, tetejére gyümölcsöt teszünk és mehet a sütőbe.

Margó csúcs
1 cs. Darált keksz

1 kanál kakaó

1 tojás

Kis meggylikőr

Ezeket összegyúrni annyi tejjel, hogy összeálljon. Kis gombócokat gyúrni. A golyókat kristálycukorba hempergetni. és kiolajozott citromfacsaró hátuljába belenyomkodni. Beletenni a közepébe a krémet majd kiverni.

Krém:

1 gesztenyemasszát fél kockarámával és egy kis porcukorral összeturmixolni. 

Pite

Hozzávalók: 35 dkg féldarás liszt (rétesliszt), 15 dkg vaj v. margarin, 10 dkg porcukor, 1 tojássárgája, ½ cs. Sütőpor, egy csipetnyi só, tejföl
A lisztet elkeverjük a porcukorral, sütőporral, majd összegyúrjuk a vajjal, cukorral, a tojássárgájával és annyi (kb.1-2 ek.) tejföllel, hogy könnyen gyúrható tésztát kapjunk. Két részre osztjuk és pihentetjük.

Sajtos pogácsa

Hozzávalók: 50dkg liszt, 1 tojás, 1 ráma, 1 kis tejföl, só, 2.5 dkg élesztő pici tejben felfuttatva

A lisztet a margarinnal összemorzsolom. A felfuttatott élesztőbe beleteszem a tojást, a sót és a tejfölt. Összegyúrjuk és hűtőbe tesszük előző este. Kiszaggatjuk, tojással megkenjük a tetejét és megszórjuk sajttal. Megsütjük.

Jeges torta, kocka
Tészta: 7 tojás fehérje, 7 ek. Cukor, 5 ek. Liszt, ½ cs. Sütőpor

(tortaforma vagy közepes tepsi)

Krém: 7 tojás sárgája, 6 ek. Cukor, 4 ek. Liszt, 2 cs. Vaniliás puding 

Ezt az egészet felfőzzük 1 liter tejben. 1 rámár 10 dkg cukorral összekeverjük, majd a már kihűlt krémbe keverjük.

Tetejére: ½ liter kemény tejszínhabot teszünk, reszelt csokival díszítjük vagy csokimázat csurgatunk rá.

Almás süti

Hozzávalók: 1 bögre liszt, 1 cs sütőpor, ½ bögre étolaj, 1 bögre cukor, 3 tojás, pici fahéj. Ezeket összekeverjük és a masszába 1 kg vékonyra szeletelt almát keverünk. Zsírozott, zsemlemorzsával megszórt tepsibe tesszük és 45 perc alatt megsütjük.
Almás krémes (Anikó nénitől)
60 dkg liszt, 20 dkg zsír, 2 tojás, 20 dkg cukor, 1 cs sütőpor, 2 cs vaniliás cukor. 3-4 ek tejföl

Krém:

½  l tej, 2 cs vaníliás puding, 2 tojás, 15 dkg cukor, 1 cs vaníliás cukor, 25 dkg margarin

Töltelék:

1,5 kg reszelt alma, 10 dkg cukor, 1 kk fahéj, 2 ek vaj

A tésztát összegyúrom, gáztepsi hátlapján 3 lapot sütök. A krémet megfőzöm és hűlni hagyom. Az almát a vajon megpárolom míg elfő a leve és a fahéjjal ízesítem. A margarint a cukorral habosra keverem és a kihűlt pudinghoz rakom.
Az egyik tésztalapot visszateszem a gáztepsibe és rákenem a krémet, ráteszem a másik lapot, ráhalmozom az almát és befedem. Egy napig állni hagyom, porcukorral meghintem. De csokimáz is kerülhet a tetejére.

Gyümölcsös lepény

Hozzávalók: 30 dkg liszt, 3 egész tojás, 30 dkg cukor, pici só, 1 sütőpor, 1 pohár tejföl.

Ezeket összekeverjük és zsírozott, lisztezett tepsibe önteni. A tetejére bármilyen gyümölcsöt lehet tenni, csak a tésztára kerülő felét zsemlemorzsába kell mártani. Vaniliás cukrot vagy csokiöntetet teszünk a tetejére.

Ostyás őzgerinc

25 dkg margarin, 20 dkg cukor, 2 cs főzős csokis puding, 2 tojás, 90gr ostyalap

A vajat felolvasztani, hozzáadni a cukrot, forralni egy kicsit, hozzáönteni a pudingport, ezzel is főzni kicsit, hozzáadni a 2 egész tojást, s a tűzről levéve beletörni az ostyalapot. Follpakkal kibélelt formába kanalazni a masszát, majd hűtőbe tenni.
Gesztenyés krémes
Hozzávalók:

Csokoládés piskótalaphoz: 6 db tojás, 10 dkg liszt, 5 dkg koronás kakaópor, 12 dkg koronás sütőcukor

Gesztenyekrémhez: 15 dkg gesztenyepüré, 1 cs. Hidegen kötő pudingpor, 3 dl tej, 2 dl tejszínhab, 2 dkg zselatin, 1 dl rum, 10 dkg koronás porcukor, csokoládé a bevonáshoz, piros cseresznye a díszítéshez

A tojásokat szétválasztjuk. A sárgáját a cukor 1/3-ával kihabosítjuk, a fehérjét a cukor 2/3-ával kemény habbá verjük. A Koronás Kakaóport a liszttel elkeverjük. Fakanál segítségével a sárgájához először a habot, majd a kakaóporos lisztet egyenletesen hozzákeverjük. Sütőpapírral kibélelt tepsiben 180 fokos sütőben megsütjük. Ha a tésztánk sütés után kihűlt, vízszintesen félbevágjuk, és gesztenyekrémmel betöltjük, úgy hogy a tészta alja kerüljön felülre, amit csokoládéval bevonunk. A gesztenyekrémmel a pudingport, tejet, cukrot kikeverjük, majd hozzáadjuk a gesztenyepürét és a rumot. Ezután tejszínhabbal lazítjuk, majd oldott zselatint keverünk hozzá. Az összetöltött csokoládés lapokat 1 órát hűtőben dermesztjük.
A felső részt olvasztott csokoládéval bevonjuk. Amikor a csokoládé megköt, meleg vízbe mártott száraz késsel szeleteljük. Piros cseresznyével díszítjük.

Bajor gesztenyetorta

Hozzávalók:

25 dkg margarin, 35 dkg Koronás Sütőcukor, 25 dkg gesztenyemassza, 15 dkg liszt, 6 db tojás, 5 dkg Koronás Kakaópor, 1 cs. Sütőpor, 1 cs. Vaníliás cukor, 5 dl habtejszín, 10 dkg meggylekvár, 3 cl rum, 2 cl meggylikőr,10 dkg befőtt megy, 2 dkg zselatin

3 tojásból 5 dkg gesztenyemasszával, 5 dkg Koronás sütőcukorral és a liszt felével gesztenyés felvertet (mint piskóta) készítünk. A másik 3 tojásból, a Koronás Kakaóporral, 5 dkg sütőcukorral, a maradék liszttel csokoládéfelvertet készítünk. Mind a két masszát külön-külön tortakarikában, 180 fokos sütőben megsütjük, majd kihűtjük. A két piskótát meggylekvárral összetöltjük és hűtőben pihentetjük. A margarint a maradék, 25 dkg sütőcukorral,20 dkg gesztenyemasszával, rummal habosra keverjük. A tejszínhabot meggylikőrrel ízesítjük és az olvasztott zselatinnal stabilizáljuk. A betöltött felvertekre kerül a gesztenyekrém, majd dermedés után a meggylikőrös hab 2/3-a. A remek ízű tortát a maradék meggyhabból készült habrózsákkal díszítjük és befőtt meggyel vagy konyakos meggyel díszítjük.
Pizzás kifli (Hajnitól)
5 dkg élesztő, 1 kockacukor, 6,5 dl langyos tej, 1 kg liszt, 25 dkg margarin, 1 ek só, 2 tojás, 25 dkg reszelt sajt, 2 dl kechup, pizzafüszer vagy pizzakrém

Az élesztőt a kockacukorral 1.5 dl tejben felfuttatjuk. Összedolgozzuk a liszttel, margarinnal, tojással, sóval, annyi tejjel, hogy közepes keménységű tésztát kapjunk. Egy órát kelesztjük, majd nyolc pogácsát formázunk. Egyenként kinyújtjuk, nyolc részre vágjuk, megkenjük kechuppal, pizzakrémmel és sajttal. Feltekerve kiflikké formáljuk, tojássárgájával vagy tejföllel megkenjük, tetejére reszelt sajtot szórunk.
Zsírozott tepsiben forró sütőben megsütjük.

Keksztekercs (Zsuzsától)
25 dkg darált keksz, 10 dkg porcukor, 10 dkg kókuszreszelék, 1 dl kávé, 1 cs vaníliás cukor

Krém:

10 dkg porcukor, 10 dkg ráma, 2 dkg kakaó

Joghurttorta zselével

Hozzávalók: 3 tojásból egy 24 cm átmérőjű csatos tortaformában sütött piskótalap töltelékéhez: 4 dl habtejszín, 15 dkg porcukor, 1 cs vaníliás cukor, fél citrom leve, 1-2 ek rum, 4 dl natúr joghurt, 3 dl zselatinpor

Zseléhez: 2 cs piros tortazselépor, 6-8 ek kristálycukor vagy méz, 5 dl víz

Díszítéshez: tejszínhab

Először megsütjük a piskótát. A tejszínt kemény habbá verjük, a vége felé a kétféle cukrot is beledolgozzuk. A citromlével és a rummal ízesítjük, majd 3 dl joghurtot adunk hozzá.

A zselatint a maradék 1 dl-be szórjuk, a tűzre téve kevergetve addig melegítjük, amíg langyosra hűl, aztán a joghurtos tejszínhabba forgatjuk. Egyenletesen a már kihűlt piskótára simítjuk, hűtőszekrényben 1-2 óra alatt megdermesztjük.
A zseléport az előírás szerint elkészítjük, majd amikor már csak langyos, a torta tetejére öntjük. Hűtőszekrényben kocsonyásodni hagyjuk

Joghurtos süti (Zsuzsától)
Hozzávalók: 

3 natúr joghurt, 3 pohár porcukor, 3 pohár liszt, fél pohár étolaj, 1 nagy kanál instant kakaó, 1 kanál sima kakaó, 2 kávéskanál szódabikarbóna
Ezeket tálba tenni és összekeverni. Vajazott tepsibe tenni és lassan megsütni.

Joghurtos süti (Dóritól)

2 nagy tejföl,

2 kis joghurt

1 nagy kupa porcukor

2 cs vaníliás cukor

1 marék kókuszreszelék

Háztartási kekszet tűzálló tálba rakjuk. Rá krém kerül és így rétegezzük. Tetejére krémet teszünk és rászórjuk  kókuszreszeléket és a fahéjat.

Kekszes süti (Dóritól)

½ kg háztartási keksz

1 rum aroma

25 dkg margarin

1,5 dl tej

20 dkg cukor

3 dkg kakaó

1 ek liszt

Keksz és margarin kivételével krémet főzünk belőle. Hozzáadjuk a margarint, majd az összetört kekszet.
Rudakat készítünk. (alufóliába tekerjük)

Kekszes-almás sütés nélkül

Hozzávalók:

1 kg alma, 8 dl +8-10 ek víz, kb. 20 dkg Koronás Sütőcukor, 3 cs (12 dkg) főzni való vanília ízű pudingpor, 50 dkg szögletes formájú háztartási keksz, 4 ek kakaópor, 4 ek Koronás Sütőcukor, 5 dkg vaj
Az almát meghámozzuk, kicsumázzuk és nagy lyukú reszelőn legyaluljuk. Lábasba töltjük, 5 dl vizet ráöntünk, a cukorral ízesítjük, kb. 10 perc alatt puhára főzzük. Közben a vanília ízű pudingport 3 dl vízzel kikeverjük, az almához öntjük és kevergetve két percig főzzük, ez alatt jól besűrűsödik. Egy kb. 28x23 cm-es tepsi alját keksszel kirakjuk, a már csak meleg krémet egyenletesen rákenjük. A tetejére szép sorban keksz kerül. A kakaóport a porcukorral meg 8-10 ek vízzel kevergetve fölforraljuk, a tűzről levéve a vajat hozzáadjuk, majd ezt a mázat a keksz tetejére kenjük. Jól behűtjük, ez alatt nem csak összeérik egy kicsit, hanem össze is áll, így lehet majd szeletelni.

Tejföltorta (Zsuzsától)
Hozzávalók: 3 tejföl, 4 ek cukor, 1 habpor, 1 vaníliás cukor, 1 ½ dl tej, 2 nagy cs étkezési zselatin, 1 dl valamilyen szörp, gyümölcs

A 3 tejfölt, a vaníliás cukrot és a cukrot összekeverjük. 1 ½ dl tejben felverjük a habport. Az egyik zselatint 1 ½ dl hideg vízben elkeverjük, és takarékon felolvasztjuk (ne forrjon) és belekeverjük a többihez.
A tepsit hideg vízzel kiöblítjük és beleöntjük a masszát. Hűtőbe tesszük és amikor már nem lötyög, tetejét megszórjuk gyümölccsel, s visszatesszük a hűtőbe.

2 dl hideg vízben elkeverjük a másik zselatint és hozzáadunk egy dl szörpöt. Ráöntjük az alapra és visszatesszük a hűtőbe.

Kefires lángos

1 kg liszt

2 pohár kefir

1 ek só

1 élesztő

1 kis tej

3 tojás

1 kis étolaj

Ezt összekeverni, összedolgozni. Állni hagyni. A tetejét olajos kézzel végig simítani.

Sonkakrémmel töltött borkorcsolya falatkák (Szilvikétől)
Hozzávalók:

40 dkg leveles tészta, 30 dkg füstölt kötözött lapocka, 15 dkg Trappista sajt, 5 dkg liszt, 5 dkg margarin, 4 dl tej, só, bors, majoránna, kakukkfű

Elkészítés:

Főzzük meg a lapockát és daráljuk le. A levelestésztát egyszer meghajtogatjuk, vékonyra gyúrjuk a liszttel meghintett deszkán.

A besamel készítéséhez felforrósítjuk a margarint, belekeverjük a lisztet, majd nagyon lassú tűzön megpirítjuk. Lassan hozzáöntjük a korábban felforrósított tejet. Amikor elkészült, sóval és borssal fűszerezzük.

A ledarált főtt lapockát fűszerezzük, és összekeverjük a besamellel.
Úgy töltjük meg a tésztát mint a rétest, csak sokkal vékonyabban. Feltekerjük és éles késsel darabokra vágjuk. Forró sütőben megsütjük, amikor majdnem kész, megszórjuk reszelt sajttal, és a sütőben ráolvasztjuk a sajtot a falatkákra.

Túrós pogácsa (Zsuzsától)
½ kg túró

1 kocka ráma

25 dkg liszt

Ízlés szerint só

Ezeket összegyúrjuk, kisodorjuk, kiszaggatjuk, megkenjük tojás sárgájával és megsütjük.

Hamis rétes

5 dkg vaj a tepsi kikenéséhez.

25 dkg lisztet 17 dkg porcukorral és 1 sütőporral összekeverjük. Ennek a felét beleszórjuk a tepsibe. ½ kg túrót, 1 vaníliás cukrot, 1 citrom reszelt héját összekeverjük és a lisztre szórjuk, utána a többi lisztet rászórjuk a túróra.
2 tojást, 3 dl tejet összekeverünk és ráöntjük a lisztre. 5 dkg rámát a tetejére szelünk.

10 percig nagy lángon sütjük, majd takarékon legalább 1 órát.

Sárgarépás
2 bögre cukor, 4 tojás, 1 bögre étolaj lassankénti hozzáadásával habosra keverjük. ½ kg sárgarépa apróra reszelve, 1 bögre vágott dió, 1 cs mazsola (rumba) áztatva, ½ cs fahéj, 2 bögre liszt 1 sütőporral elkeverve hozzáadjuk. Ezt így tepsibe (kizsírozott, lisztezett) öntjük. Tűzpróbáig sütjük. Tetejére csokimázat teszünk.

Bonty szelet
25 dkg liszt, 15 dkg cukor, 1-2 ek. Kakaó, ½ cs sütőpor, 1 tojás, 20 dkg margarin

Összedolgozzuk, két részre osztjuk, felét a kizsírozott tepsibe nyújtjuk, erre öntjük a következő masszát:

3 tojásfehérjét 15 dkg cukorral kemény habbá verjük, 20 dkg kókuszreszeléket belekeverünk úgy, hogy a hab ne törjön össze. Ráöntjük a tésztára.

Ezt befedjük a másik tésztalappal. Megsütjük. Kiborítjuk a tepsiből és a tetejére tesszük a krémet.

Krém: 2 cs vaníliás pudingot 4 dl tejjel megfőzzük, a tűzről levéve belekeverünk 3 tojássárgáját. 15 dkg vajat kikeverünk 5 dkg porcukorral és összekeverjük a pudinggal. Ha kihűlt a tésztára kenjük, tetejére csokimázat öntünk.
Réteges kifli

80 dkg liszt, 1 tojás, só, 5 dkg élesztő, 2 pohár kefir, 1 ráma (a rámát kikeverni egy ek sóval)

A fentiekből tésztát készítünk és 5 cipót csinálunk belőle. A sóval kikevert rámát 4 felé osztom és a kisodort cipókra kenem úgy, hogy a cipók egymásra kerülnek. Az egészet így kisodrom és csíkokat vágok belőle, melyekből háromszögeket vágok és kifliket formázok. A kiflik tetejét megkenem tojással. Szórok rá sajtot, szezámmagot, köményt, ki mit szeret.

A TÉSZTÁT NEM KELL KELESZTENI!

Piskótatekercses túrótorta

Hozzávalók:

½  kg túró, tejszínhab, 50 dkg gyümölcs, piskótatekercs, (fél narancs reszelt héjja), 1 cs vaniliás cukor, 1 üveg lekvár, porcukor
Kenjük meg a piskótalapot a lekvárral, göngyöljük fel. Tekerjük egy fóliába és hagyjuk állni egy órát.

Keverjük össze a túrót a narancshéjjal, vaniliás cukorral, porcukorral és a feldarabolt gyümölccsel.

Szeleteljük fel a piskóta tekercset ujjnyi vastagságúra, majd béleljük ki vele a félgömb alakú tálat. A közepét töltsük meg töltelékkel, majd tegyük a hűtőszekrénybe legalább három órára.
Kókuszos nápolyi

Hozzávalók:

35 dkg cukor, 15 dkg liszt, 2 cs kókuszreszelék, 2 dl tej, 25 dkg ráma, kis kakaó, nápolyilapok
Elkészítés:

2 dl meleg tejbe elkeverni a 35 dkg cukrot. Bele egy csomag kókuszreszeléket, elkeverni. Rá a másik kókuszreszeléket, megkeverni. Levenni a tűzről. Ha kihűlt belekeverni a rámát. A masszát megfelezni. Az egyik fele fehér marad, a másikba kakaót teszünk.
Hűtött süti
Hozzávalók:

6 tojás, 2 pohár tejföl, 3 cs. Vaníliás cukor, 15 ek. Porcukor, 10 ek zselatin, 2 ek kakaópor, 1½ dl szörp (málna, meggy)

1. réteg: 3 tojás sárgáját 5 ek cukorral 1  cs vaníliás cukorral elkeverjük, majd a 3 tojás fehérjét felverjük habbá és hozzá adjuk a sárgájához. 2,5 csapott ek zselatint feloldunk 1,5 dl forró vízzel és az egészet összekavarjuk. Tepsibe öntjük és hűtőbe tesszük.

2. réteg: ugyanaz, mint az első, csak teszünk a sárgájához 2 ek kakaóport. Ráöntjük az első rétegre, majd hűtőbe tesszük.
3. réteg: 2 pohár tejfölt elkeverünk 5 ek porcukorral és egy cs vaníliás cukorral. 5 ek zselatint 1,5 dl forró vízzel feloldunk és hozzá adjuk a tejfölhöz. Szintén ráöntjük a többi rétegre és hűtőbe tesszük.

4. réteg: 2 ek zselatint 2dl forró vízzel elkeverünk, majd hozzá öntjük a szörpöt. Jól elkeverjük és ráöntjük a többi rétegre. Vissza tesszük a hűtőbe és ha megdermedt, lehet szeletelni.

Barackos gesztenyepáros
Hozzávalók:
20 dkg gesztenyemassza,7 dkg vaj, 3 tojás sárgája, 18 dkg liszt, 15 dkg barackíz

A vajat habosra keverjük, egyenként hozzáadjuk a tojások sárgáját ,a vaníliás porcukrot, az áttört gesztenyét, végül a lisztet. Összekeverjük és nyomózsákból zsírpapírral borított sütőlemezre csepplakó halmokat nyomunk. Mérsékelt sütőben sütjük. Amikor kihűlt 2-2  db-ot gyümölcsízzel összeragasztunk. Esetleg meglocsolhatjuk olvasztott csokoládéval.
Túrótorta
Hozzávalók:

12 dkg margarin, 30 dkg porcukor, 5 db tojás, 1 cs vaníliás cukor, 1 cs étkezési zselatin, ½ kg túró, 1 cs vaníliás pudingpor, ½ l tej, gyümölcs

A margarint a tojások sárgájával, a cukorral és a vaníliás cukorral habosra keverjük. Beletesszük a túrót és a kemény habbá vert tojásfehérjét. A zselatint 2 dl hideg vízzel elkeverjük, 5 percig állni hagyjuk, utána 1 dl tejet felforralunk, forrón hozzáöntjük a zselatinhoz és beöntjük a túrós masszába. Tortaformába öntjük és hűtőbe tesszük megdermedni. Utána következik a puding, a gyümölcs és a zselatin.

Caruso-torta
Hozzávalók:

14 dkg zsír vagy vaj, 28 dkg kristálycukor, fél citrom reszel héja és kifacsart leve, 6 tojás, 9 dkg őrölt mogyoró, 18 dkg finomliszt, 20 dkg étcsokoládé

A forma kikenéséhez: vaj, finomliszt

A zsírt a cukorral jó 10 perc alatt habosra keverjük. A citrom héját és levét hozzáadjuk. Kb. 15 percig keverjük tovább, közben a tojások sárgáját egyesével hozzáadjuk. A mogyorót a liszttel összeforgatjuk. A tojásfehérjét kemény habbá verjük, egyharmadát a cukros tojássárgájához adjuk. A mogyorós liszt egyharmadát rászitáljuk, könnyed mozdulatokkal összeforgatjuk. A maradék hozzávalókat ugyanígy, két részletben hozzáadjuk.
Egy tortaformát kivajazunk, belisztezünk, a tészta felét belesimítjuk. A csokoládét ráreszeljük, majd a maradék tésztával egyenletesen befedjük. Előmelegített sütőben, közepes lánggal (180 fok) kb. 35 percig sütjük.

Pizzás korongocskák

Hozzávalók: 1 tasak Maggi Paradicsomos bolognai spagetti alap, 30 dkg darált hús, 60 dkg liszt, 5 dkg élesztő, 3 dl langyos tej, reszelt sajt ízlés szerint, 1 teáskanál só, 1-2 dl olívaolaj, cukor

Elkészítés: A langyos tejben felfuttatjuk az élesztőt kevés cukorral, majd a liszthez öntjük. 1 dl olívaolajat, sót és annyi langyos vizet adunk hozzá, hogy fánktészta sűrűségű tésztánál kicsit keményebb tésztát kapjunk. Ruhával letakarva kelesztjük 30 percig. Ezalatt a darált húst megpároljuk kevés olajon és hozzákeverjük a Maggi Paradicsomos bolognai spagetti alapot. Amikor a tészta megkelt, ujjnyi vastagságúra nyújtjuk. Rásimítjuk a tölteléket, feltekerjük, majd kis korongokat vágunk. A korongocskák tetejére reszelt sajtot szórunk, majd kimargarinozott tepsiben kb. 30 perc alatt piros ropogósra sütjük.

Túró pöttyök.



25 dkg túró
3 ek méz
3 ek darált keksz
1 tábla tortabevonó
2 ek olaj

Elkészítés

A túrót egy tálban villával összetörjük. Hozzáadjuk a mézet, a kekszet és alaposan összedolgozzuk.
Vizes kézzel apró golyókat formázunk és egy tálcára rakjuk. Kb. 30 percre a fagyasztóba tesszük.
A tortabevonót felolvasztjuk az olajjal.
A golyókba fogpiszkálót szúrunk és megmártjuk azokat a csokiban. Lecsorgatjuk a felesleget, és sütőpapírra téve hagyjuk megszáradni.

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.

Zebra kocka sütés nélküli!!!!



Hozzávalók 20 x 30 cm-es tepsi
a tésztához:

50 dkg darált háztartási keksz
5 evőkanál kakaópor
3 evőkanál baracklekvár
1 evőkanál rum
5 dkg vaj
5 evőkanál porcukor
kb. 3 dl tej

a krémhez:

3 dl tej
3 evőkanál liszt
1 teáskanál vaníliakivonat
5 evőkanál porcukor
5 dkg vaj
15 dkg kókuszreszelék

a tetejére:

10 dkg étcsokoládé
1 kávéskanál olaj



Először a krémet készíted el, mert annak hűlni kell. A lisztet simára kevered a tejjel, hozzáadod a kókuszreszelék felét és folytonos keveréssel sűrűre főzöd. Ha kihűlt, ízesíted a vaníliával, a cukorral és elkevered a vajjal meg a maradék kókusszal.
A tészta hozzávalóit összedolgozod annyi tejjel, hogy jól formázható masszát kapjál. Három részre osztod és porcukorral megszórt deszkán a tepsi méretének megfelelő lapokat nyújtasz belőle.
Az első lapot a tepsibe helyezed, erre kened a krém felét, ráteszed a második lapot, majd a krém másik fele következik, végül a harmadik lappal befeded.
Gőz fölött megolvasztod a csokoládét az olajjal és rákened a sütemény tetejére. Néhány órára hűtőbe teszed, majd kockára vágva tálalod.
Desszert Tímea módra
Hozzávalók:

· 1 csomag babapiskóta

· 1 csomag háztartási keksz vagy vajas keksz

· 2 csomag csokis pudingpor

· 1 l tej

· 3 db banán

Elkészítés:
Egy kerek tortaforma széleit körberakjuk a háztartási keksszel, ezután a forma alját a babapiskótával. A lerakott babapiskótára helyezzük szorosan egymás mellé a felkarikázott banánt, majd erre ráöntjük az egyik csokis pudingot. A csokipuding tetejére ismét babapiskótát rakunk, illetve, ha elfogy, akkor a kekszből pótoljuk. Erre ismét banánkarikák, majd pedig a másik csokipuding kerül.
Várjunk vele amíg kihűl, majd pár órára helyezzük hűtőbe. Amikor kivesszük a hűtőből tejszínhabbal és reszelt csokoládéval díszítjük.
