Receptek

1.) Mézes krémes

5 dkg vaj, 1 tojás, 15 dkg cukor, 2 evőkanál méz, 1 evőkanál tej, 1 kiskanál szódabikarbóna.

Ezeket összekeverjük és kis lábasban, állandó keverés mellett világosbarnára pirítjuk. Ezután hozzáadunk 45 dkg lisztet, összegyúrjuk és 3 cipót formálunk belőle, melyet tepsi nagyságúra elnyújtunk és szárítva kisütjük.

Krém:
15 dkg vaj, 15 dkg porcukor, ezt kikeverjük, 4 dl tejből és 4 evőkanál lisztből krémet főzünk, és ha kihűl a vajat hozzáadjuk, melyet a kihűlt lapokra kenünk. Tehetünk hozzá 1 vaníliát is.

A lapokra kihűlés után megtöltjük és csak másnap szeleteljük, mert ekkorra már megpuhul.

2.) Vatta süti

6 tojásfehérjét és 20 dkg kristálycukrot összekeverünk, majd gőz fölött nem egészen keményre verjük. Gőzről levéve egyenként 6 tojássárgáját és 4 vanília ízű pudingport hozzákeverünk és egy késhegyni szódabikarbónát is.

Zsírozott, lisztezett tepsibe lassú tűznél sütjük.

Krém:
1 csomag RÁMA, 25 dkg porcukor, fél dl rum, 3 tojássárgája szükséges ehhez. Ezeket jól összekeverjük (habosra).

A kihűlt tésztát kettévágjuk és megtöltjük.

Máz:
3 tojásfehérjét, 15 dkg kristálycukorral gőz felett felkeverjük. A sütemény tetejére rákenjük és hagyjuk megszáradni.

3.) Papagáj

30 dkg porcukrot, 1 csomag margarint, 4 tojássárgáját jól kikeverjük. Hozzáadunk 1 pohár tejfölt, fél sütőport, 25 dkg rétes lisztet, végül a 4 tojás felkevert habját.

Az egészet jól összekeverjük.

3 részre osztjuk, külön-külön belekeverünk 1-1 csomag pudingot (puncs, vanília, csoki).

Olajjal kikent tepsibe öntjük, alulra kerül a csokis, aztán vanília, majd a puncs, s együtt megsütjük.

Máz:
25 dkg porcukor és 1 dl rum szükséges hozzá. Ezt elkeverjük és a meleg tésztára rákenjük.

4.) Mézes sütemény

15 dkg kristálycukrot, 5 dkg margarint, 2 evőkanál tejet, 1 tojást, 1 kiskanál szódabikarbónát és 2 evőkanál mézet gőz felett kikavarjuk (fehéredésig), és végül 40 dkg lisztet hozzáadunk.

3 vagy 4 cipót csinálunk és egyenként a tepsi hátlapján, langyos tűznél megsütjük.

Krém:
3 dl tejet, 2 kanál lisztet és 1 csomag vanília cukrot keverünk össze és megfőzzük, mellette pedig 25 dkg RÁMÁT és 15 dkg porcukrot kavarunk össze.

Máz:
1 evőkanál porcukor, 2 evőkanál kakaó és 1 vaj

5.) Meggyes sütemény

20 dkg kristálycukrot, 20 dkg lisztet, 2 dl tejfölt, fél csomag sütőport és 1 tojást összekeverünk, majd hozzáadunk 20 dkg lisztet.

A folyékony masszát beleöntjük egy kis tepsibe. Rászórjuk a kimagozott meggyet.

Előmelegített sütőben fél óra alatt barnára sül, szépen megemelkedik.

6.) Darázsfészek

Hozzávalók: 40 dkg liszt, 2 tojássárgája, 4 dkg vaj, 4 dkg cukor, 3 dkg élesztő és 2,5 dl tej.

Az élesztőt kevés tejjel megkelesztjük, majd a lisztet, a tojás sárgákat, a vajat, a cukrot és a tejet összekeverjük. Háromnegyed óráig kelesztjük. Ha megkelt négyzet alakúra kinyújtjuk.

Töltelék: 10 dkg vaj, 15-20 dkg cukor, sok kakaó.

Elkészítjük a tölteléket és rákenjük a kinyújtott tésztára, forró késsel. Ezután felgöngyöljük és csíkokra vágjuk, ismét forró késsel. Élére állítva helyezzük a tepsibe a tésztát és félóráig kelesztjük. Kisütjük.

7.) Bécsi szelet

50 dkg liszt, 15 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 1 sütőpor; ezt eldörzsöljük, 4 tojássárgájával és egy kis tejjel összedolgozzuk. 3 részre osztjuk, az egyik részt kakaóval barnára sütjük. A barna lapot összemorzsoljuk, teszünk bele 1 dl rumot, 1 dl forró tejjel leöntjük, 2 evőkanál kakaót, 2 evőkanál baracklekvárt. 20 dkg vajat 15 dkg porcukorral kikeverünk és a fenti masszával összedolgozzuk, és ezzel a töltelékkel töltjük meg a két fehér lapot.

8.) Túrótorta

Hozzávalók: 14 dkg cukor, 6 tojássárgája 14 dkg vaj, 14 dkg túró, 10 dkg mazsola.

A cukrot habosra keverjük a tojások sárgájával. Hozzáadjuk a puha vajat, a túrót, mazsolát és végül a tojások kemény habját. Jól összekeverjük és vajjal kikent, lisztezett tortaformában lassú tűznél megsütjük. Tortaszeletekre vágjuk, vaníliás cukorral meghintve tálaljuk.

9.) Túróspite

Habosra keverünk 4 tojássárgáját, 15 dkg vajjal, hozzáadunk 3 dkg kb. 1dl tejben megfuttatott élesztőt, 30 dkg lisztet, csipet sót és alaposan kidolgozzuk.

Két részre osztjuk ezt a rétestészta keménységű tésztát, és az egyiket kinyújtva kibélelünk vele egy tepsit. Áttörünk 75 dkg tehéntúrót szitán, simára keverjük 25 dkg porcukorral, egy csomag vaníliás cukorral, hozzáadunk 10 dkg mazsolát, egy citrom reszelt héját, végül a tojások kemény habbá vert fehérjéjét, meg egy evőkanál lisztet.

A tésztával kibélelt tepsibe öntjük és a másik tésztacipót kinyújtva, lefedjük vele a túrókrémet.

Körülbelül 3 óráig pihentetjük, majd forró sütőbe toljuk, de a tüzet mérsékeljük sütés közben. A sütőből kivéve tetejét még melegen porcukorral hintjük meg, és kockákra vágva tesszük a tálra.

10.) Havas háztető
4 tojásból piskótát sütünk. Ha kihűlt hosszába 3 felé vágjuk.

Barna krém:
15 dkg ledarált kekszet, 15 dkg őrölt diót, 10 dkg porcukrot, 2 evőkanál kakaót, 10 dkg vajat, rummal összedolgozzuk, és a középső tésztára rakjuk.

Fehér krém:
10 dkg vaj, 15 dkg porcukor. 1 vaníliával kikeverjük és a szélső tésztára keverjük és háztetőt formálunk a tésztából.

Csokoládémázt készítünk és azzal bevonjuk a háztető. Kókuszreszelékkel megszórjuk.

