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Hozzdavalok 12 szeletes tortahoz:

Pozsonyi tészta:

42 dkg liszt

16 dkg Radma margarin
kb.1,2dlviz

4 dkg cukor

1dkg élesztd

2 db tojas

O,1dkg so

Vaniliakrém:

15 dkg vanilia iz( hideg
krémpor

45dlviz

Mdktoltelék:

30 dkg dardlt mak

20 dkg cukor

5 dkg méz

3 dkg mazsola

3 dkg zsemlemorzsa

0,5 dkg oérolt fahéj

1 dkg vanilids cukor

1dkg reszelt
narancshéj

1dkg reszelt
citromhéj

Diétoltelék:

30 dkg dio

24 dkg cukor

3 dkg mazsola

3 dkg zsemlemorzsa

2dlviz

0,5 dkg érolt fané;

1dkg vanilias
cukor

1dkg reszelt
narancshéj




Elkésziteés:

A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, majd a felfuttatott
elesztbvel és a tébbi dsszetevdvel 5 perc alatt gyorsan
egynemuve gyurjuk. A tésztdt fél drdig hlitében pihentetjlk.
Pihentetés utdn a tésztdat 3 mm-es lappd nyUjtjuk, majd 24 cm
dtmerdjl kiszurdval (tortaformdaval) 2 lapot szdrunk ki,
melybdl az egyiket megszurkdljuk és az dsszes leesd tésztabadl
szegélyt sodrunk a szélére. Simacsdves Nyomozsakbol
korkorosen dio- maktolteleket vagy vaniliakrémet nyomunk
alapra.

A mdsik lapbdl kardcsonyfa kiszurd segitségevel 3-4 fenydfa
format szdrunk ki. A kiszurt lapot a toltelék tetejére helyezzUk,
majd a fenydformdkat a kiszurt fenydfdak kozotti részre
helyezzUk dekordcionak.

A sUtemeényeket tojdssdargdjaval, majd a tojassdrgdja
szdraddsa utan tojasfehérjével kenjuk meg.

Atojdsfehérje szdraddsa utdn 30 °C-on pdramentes
kelesztoben kelesztjuk, majd 160-190 °C-os gbzmentes
sUtében 20-25 perc alatt készre sttjuk.

A torta tetejét tetszés szerint porcukorral diszitjuk.

Diotoltelék / maktoltelék:
A cukrot kevés vizzel felfdzzUk, majd a dardlt didt / makot
és a tobbi dsszetevot leforrdazzuk.

Vaniliakrém:
Az dsszetevdket simdra keverjuk, majd 20 percig dlini hagyjuk.



Hozzavalok 10 személyre:

5 db tojasfehérje

32 dkg finom kristdlycukor
20 dkg narancs

6 cl narancs likor

8 dkg barnacukor

50 dkg friss fuge

2 dl Tokaji aszu

5 gr csillagdnizs
Szegfliszeg és egész fahéj
SUtépapir
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Elkészités:

Az 5 db tojasfehérjébdl kemeény habot vertink, majd
folyamatosan, lassan hozzdadjuk a kristdalycukrot.
SUtépapirra, evokandl segitségével 10 db kor alakd lapot
kenunk kb 7-8 cm atmérdvel 5 mm vastagon. A maradék
masszdat csillagesdvel elldtott nyomadzsdkba tessziik

és a karikdk szélét kdrbenyomjuk 1,5-2 cm magasan.

150 °C-ra elémelegitett sttdben, 25-35 percig sUtjuk vigydzva,
nehogy megeégjen. Amikor szép szine van akkor a sttét
kinyitva, kiszaritjuk a karikakat.

A narancsot meghdmozzuk, kockdra vagjuk és cukorral,
szegfliszeggel felfézz(ik. Etkezési keményitdvel picit
zselésitjuk és narancslikérrel izesitjuk.

A fUge eqgy részét, szintén aprora daraboljuk, és egeszfahéjas
Tokaji aszuban megfézzuk. Ugyanugy zselésitjlk, mint

a narancsot. Amikor a két zselé meg nem kétott meg
teljesen, 2 evékandl segitségével megtoltjuk a kész karikdakat.
Narancskarikdkkal, vagy cukros naranccsal diszithetjuk.

A cukros narancshoz a hdamozott, szeletelt narancsot
sUtépapirra tesszik, megszorjuk a barnacukor felével

és sttében raolvasztjuk.

Vigydzat a cukros narancs nagyon forro!

A barnacukor mdsik felét serpenydben megolvasztjuk

a csillagdnizzsal, beleforgatjuk a cikkekre vagott fugét,

és ezzel tdlaljuk a desszertlnket.
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Hozzavalok 30 adaghoz:

Siitotok mousse: Szezdmos ropogos: Kandirozott tok:
60 dkg pdrolt sttotdk attdrve 19 dkg olvasztott vaj 45 dkg sutétok

8 dl tejszinhab 1dl friss narancslé 25 dkg cukor

5 db tojdssdrgdja 38 dkg kristdlycukor 2dlviz

12 dkg méz 20 dkg liszt

orolt fahéj 19 dkg fehér szezdmmag
orolt szegflszeg

20 g zselatin Borkaviar:
gesztenyemassza, 4 dl édes vorosbor

keveés méz és Cointreau 12 dkg cukor

60 g zselatin
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Elkészités:

Sutotok piramis:

A sUtdtdokot egyforma darabokban stitdlemezre helyezzUk,
alufdlidval letakarjuk. Addig hagyjuk 190 °C-on, amig teljesen
felpuhul. A megsult tok héjdt levagjuk, a kihllt belsejét

szitdn attorjuk, pépesitjik. A tojdsok sargdit és a mézet
dsszemelegitjuk 70 °C-ra, kihllésig habositjuk. A langyos
tojadshabba belekeverjik a tokpépet és a flszereket izlés
szerint, majd tejszinhabbal lazitjuk, vizben dzott és felforralt
zselatinnal stabilizdljuk. A kész habot piramis formdkba téltjuk,
fagyasztjuk.

Gesztenye talapzat:

Gesztenyemasszdbdl kevés méz és Cointreau izesitéssel
keszUl. A bekevert masszdbdl 6-7 mm vastag lapot készitlnk,
és kemeényre fagyasztjuk. A kifagyott masszdat méretre vagjuk
és csokoladéval bevonjuk.

Szezdmos ropogos:

Az 6sszes alapanyagot dsszekeverjuk. SUrl, de kenhetd
masszat kapunk, melyet szilikonpapirra terittink kendkéssel.
Vildgosbarna szinlre sutjuk, még forron méretre daraboljuk.
Borkavidr:

A hozzdvalokbdl oldatot fézUnk vizgdz folétt. A borzselet
hagyjuk egészen kihlIni addig, amig el nem kezd
kocsonydsodni. A mdr kocsonydsodo zselét nagy cseppekben
lassan a jeges vizbe adagoljuk.

. BORKAVIARRAE Ittty
| andirozo OK:
ES KAN D I RQZOTT‘ A felkockdzott tokdt cukorszirupban tobbszor félforraljuk, hitjlk.

- TOKKEL Az igy kapott lapokbdl formdzzuk a kandirozott édesseget.
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CALAGUT

Hozzavaldk 1rud (10 szelet) elkészitéséhez,

aformamérete: kb29x9cm

Piskota:
4 db tojds
8 dkg cukor
8 dkg liszt
1dkg kakaod

Gesztenyekéreg:

40 dkg gesztenye massza
O1dlrum

1dkg porcukor

Toltelék:

3 dltejszinhab

1 dkg vanilids cukor
2 dkg porcukor
1dkg zselatin
O,6dlviz

Csokoladeé:
10 dkg étcsokoladé
O,1dl étolq;j




Elkészités:

Piskéta:

A tojasokat a cukorral habbd verjlik, majd lazdn
hozzdkeverjlk a lisztet, amit a kakadporral elézdleg
dsszekeverlnk. Szilikonos stUtdpapirra, nem tul vastagra
egyenletesen elkenjlik és 200 °C -on 5-6 percig sutjuk.
Kihllés utdn a formdnk alapterltletének méretére vagjuk.

Gesztenyekéreg:

A gesztenyét a rummal és porcukorral formdazhatdva gyurjuk.
Az alagut formdnk belsd ivet celofdnbdl kivagjuk és kinydjtjuk
rd a gesztenye masszdat.

A celofdnnal egyltt a formdba helyezzUk Ugy, hogy a celofdn
érintkezzen a formaval, igy megkapjuk az alagut format.

Toltelék:

A zselatint bedztatjuk a hideg vizbe és ha megduzzadt
felmelegitjuk, majd kézmelegre visszah(tjuk és a cukorral,
vanilids cukorral felvert tejszinhabhoz csorgatjuk. A krémet
a gesztenvére rakjuk és a piskétaval lezdarjuk. Fagyasztds
utdn a formdbdl kiboritjuk és a celofdn eltdvolitdsa utdn

az dsszetdrt, majd vizfurddn az olajjal egyUtt megolvasztott
csokolddéval bevonjuk. Dermedés utdn forrd vizes késsel
szeleteljuk.



Hozzavalok 10 személyre:

Tészta:

31 dkg liszt

13 dkg margarin

1,3 dlviz

3 dkg porcukor

1,2 dkg élesztd

1db +1db) tojds (a tészta
megkenéséhez)

0,1 dkg so

Mdktoltelék:

20 dkg dardlt mak
8 dkg porcukor

1/2 db citrom héja
2 dkg mazsola

1-1,5 dl tej

1 dkg vanilids cukor

Vaniliatoltelék:

0,5 1tgj

4 dkg vanilids pudingpor
8 dkg kristdlycukor

1 dkg vanilids cukor




Elkésziteés:

Atészta alapanyagait jol gyurjuk dssze, osszuk ket részre

és pihentessuk.

Mindkét részt nydjtsuk ki kor alakdra, az egyiket helyezzik
sUtdlemezre és nyomadzsdk segitségevel kdralakokat
formdzva, vdltakozva vonjuk be a kétfajta, megfézott

és leh(tott toltelékkel. A mdsik tésztdbdl kiszdrdoval harom
kardacsonyfa alakot kiszUrunk, a kor alakud tésztaval bevonjuk
a tdlteléket, megkenjik felvert tojassal, majd 180 °C-on
sUtében készre sUtjuk. Porcukorral megszorva egészben,
vagy cikkekre vagva tdlaljuk.
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Hozzavalok 10 adaghoz:

Tészta:

1kg liszt

0,5 dkg fahéj

0,25 dkg szegfliszeg

2 dkg szdédabikarbona
75 cltej

2 db egész tojds

15 dkg sertészsir

15 dkg mez

30 dkg cukor

Krém:

1,25 liter tej

25 dkg blzadara

5 dkg vanilids cukor
22 dkg cukor

50 dkg vaj

Alapok kenéséhez:
10 dkg baracklekvar
20 dkg étcsokoladé
0,5dl olgj

5 dkg fehércsokoldde
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Elkészités:

Tészta:

A lisztet, fahéjat, szegfliszeget, és a szodabikarbonat
dsszekeverjuk. A tejet, tojdst, zsirt, mézet és a cukrot
dsszeolvasztjuk, majd radntjlk a lisztes részre és
dsszegyurjuk. Az igy kapott tésztat 4 egyenld részre osztjuk
és téglalap alakura nyUjtjuk. Sttdlemezre rakva a lapokat
egyenként 170 °C-on 6-7 perc alatt készre sutjlk.

Krém:
A cukros, vanilids cukros tejben a blzadardat megfézzUk,
majd kihllés utan vajjal habosra keverjuk.

A megsUtott lapot tdlcdra helyezzik és a krém 1/3 részét
egyenletesen elkenjUk rajta, ezutdn rahelyezzik a kdvetkezd
lapot, amelyet forrd lekvdrral lekenlUnk majd a kdvetkezd

1/3 rész kremmel megkenuUnk. Erre rahelyezzUk a harmadik
lapot, amit megint lekenlnk forrd baracklekvarral

és a megmaradt krémmel, végul rarakjuk az utolsoé lapot.

Az étcsokoladét az olajjal vizgdzdn felolvasztjuk, és ezzel
bevonjuk a tetejét. Olvasztott fehércsokolddébdl hiizott
csikokkal diszithetjuk, ha megdermedt, forrd vizbe martott
késsel felszeleteljuk.
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Hozzavalok 10 személyre:

15 dkg linzertészta 2 dkg vanilids cukor

20 dkg mak (daralb) 10 dkg diobél (porkolt)
20 dkg meggy (magozott) 10 dkg afonyalekvdar

6 db tojds 5 dkg szeletelt mandula

15 dkg kristdlycukor 30 dkg piskétamorzsa




Elkészités:

A linzertésztat fél centisre nyUjtjuk, és kb. 5 percig (180 °C-on)
elosutjuk. Vékonyan megkenjlk afonyalekvdarral, radszorjuk
a durvdra tért diobelet.

Atojdssdrgdjdat kristdlycukorral, vanilids cukorral habosra
verjuk, hozzdkeverjuk a makot, meggyet, piskdtamorzsdt,
végul a kemeényre felvert tojashabbal lazitjuk.

A masszdt formdban a linzerlapra tessziik és 160 °C-os
sUtdben 30 percig készre sUtjuk. Tetejét a maradék
afonyalekvarral bevonjuk és megszorjuk a szeletelt piritott
manduldval.

Tetszés szerint szeleteljuk.
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Hozzavalok 10 szelet elkészitéséhez:

Tészta:

20 dkg finomliszt
10 dkg margarin
1db tojdassdrgdja
5arso

kb. 0,5 dl hideg viz

Toltelék:

30 dkg aszalt szilva

30 dkg alma

2,5dltej

2 db tojds

5 dkg vanilids pudingpor
12 dkg cukor

Tetejére:

10 dkg hig sargabaracklekvdar
4 dkg szeletelt mandula

1dkg zselatin

O6dlviz
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Elkészités:

A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, majd a tojdssdrgdval,

a soval és a vizzel kdzepes keménységU tésztdava gyurjuk.
Letakarjuk, és legaldbb 30 percig a hiitében pihentetjlk.
Atésztdval kibélellink egy 22 cm atmérdjl belisztezett
tortaformadt, amire ratesszik a magozott aszalt szilvat

és a meghdmozott, felszeletelt almdt.

A tejet a tojdssal, pudingporral és cukorral simdra keverjuk.
A masszat a gylimolcsdkre oOntjlk, és eldmelegitett stitében
180 °C-on 30 percig, majd 160 °C-on 20 percig sutjuk.

A torta tetejét megkenjlk lekvarral és megszorjuk a szeletelt
manduldaval, amit kordbban serpenydben megpiritottunk.



ANGYALKAK
GESZTENYES
GYUMOLCSKALACSA

10 dkg vaj 10 dkg aszalt szilva

10 dkg porcukor 10 dkg aszalt sdrgabarack
2 db tojds 10 dkg fétt, darabolt

10 dkg liszt gesztenye

10 dkg cukrozott vegyes

gyumaolcs



Elkészités:

A vajat a porcukorral habosra keverjuk, majd lassan
hozzdadagoljuk a tojdst (a tojdst gy csorgassuk a vajhoz
amilyen Utemben az felveszi). Fakandllal hozzaadjuk a lisztet
és a kockdra vagott gyimolcsdket. Kivajazott, lisztezett
formdba toltjuk, 180 °C-os sttében egy ordig sttjuk.

SUtés utan a formdban hagyjuk kihdini. Kihdlés utan
vékonyan atvonhatjuk vajjal, majd megszorjuk porcukorral,
de dtvonhatjuk csokolddéval is.

Tdlalaskor gyimodlesmdrtdst kindlhatunk hozzd.

GYUMOLCS-
KALACSA
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Hozzavalok 10 személyre:

Tészta:

6 db tojds

3dlolgj

3dltej

64 dkg porcukor
10 gr vanilids cukor
30 dkg narancs
60 dkg répa

8 dkg kokuszreszelék
8 dkg dio

44 dkg liszt

10 gr fahéj
10 gr szodabikarbona
eqy csipet so

Diszités:

10 dkg szeletelt mandula
a disziteshez

2 db narancs dtszirt leve

2 dkg vaj

5 dkg cukor
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Elkésziteés:

Az egész tojdsokat, az olajat, tejet és a kétféle cukrot habosra
keverjuk, majd a szdrazanyagokat is dsszekeverjluk,

és hozzdadjuk a tojasos masszdhoz. A legvegén belekeverjlk
az apro kockdkra vagott narancsot (@ narancs héjdt is
belereszeljuk) és a lereszelt répdt, majd kerek tortaformadba
(esetleg tepsibe) helyezzUik, és 180-190 °C -on min. 50 percig
SUtUIk.

2 dkg vajat serpenydpen felolvasztunk, hozzaadjuk

és megpiritjuk a cukrot, majd a narancsok atszUrt levével
felontjuk és meéz slrdséglre visszaforraljuk. Az igy kapott
karamell glazurral lekenjuk a kihdlt sGtemenyt, szeletelt
manduldval és narancskarikakkal diszithetjlk.



