Iluska kevert tészta ' 'ﬁ

Hozzavalok:
e 1dlviz
e 3 db tojas
* 10 kanal cukor
* 2 kanal olaj
e 3 kandl lekvar
* 10 dkg daralt di6/kokusz/mak (véalaszthatd)
o 45 dkg liszt
* 1 nagy tanyér reszelt tok/alma/sargarépa (valaszthato)

Kizsirozott, kilisztezett tepsibe kell rakni. Kb. 30 percig kell siitni kozepes

langon barnéara, amig a tészta el nem valik az edénytdl. Legaldbb 9 varidciot
probalj ki!

Ibolya-féle muffinl ' ﬁ

Hozzéavalok:
o 25 dkg siit6tok (reszelve)
* 2 egész tojas
* 80 ml étolaj
* 15 dkg finomliszt
* 15 dkg cukor
e 1 kk fah¢;j
* fél cs siitépor
* 1 csipet s

Elkészités:

A tojasokat felverem habosra a cukorral €s az olajjal. Majd hozzdadom a reszelt
tokot. Kiilon 0Osszekavarom a szdraz hozzavaldokat. Majd az egészet
0sszedolgozom. Muffin forméakba toltom a tésztat, elétte muffin papirt teszek
bele. Elomelegitett siitoben 180 fokon siitjiik.



Ibolya-féle muffin2 ' &
Hozzéavalok:

* 10 dkg cukor

* 10 dkg margarin/vaj

e 20 dkg finomliszt

* 30 dkg reszelt tok nyersen

e 1 egész tojas

o fél csomag siitépor

* 1 csomag vanilids cukor

* 1 kk muffin fiiszerkeverék

A tojast felverem habosra a cukorral és a vajjal. Majd hozzdadom a reszelt
tokot. Kiilon 0Osszekavarom a szdraz hozzavaldokat. Majd az egészet
osszedolgozom. Siitési médok: muffin formakba toltom a tésztat, elétte muffin
papirt teszek bele, vagy siitOpapirral belelt tepsibe oOntom a tésztat.
Elémelegitett siitdben 180 fokon siitjiik, tlprobaig.

Siitétikos golyé ' {3
Hozzéavalok:

* 50 dkg tokpép

* 20 dkg daralt keksz

* 10 dkg porcukor

e 15 dkg daralt di6

* 2-3 ek. lekvar (pl.: barack)

* 15 dkg reszelt siit6tok

* 5 dkg kokuszreszelék

e 2 tasak vanilias cukor

Elkészités:

A siilt tokot hagyom kihiilni és meghdmozva a husat 6sszedolgozom daralt
keksszel, daralt didval, cukrokkal. Egy éjszakdja hiitdbe tessziik, hogy az izek
Osszeérjenek. Méasnap a masszabol golyokat gytrunk vizes kézzel.
Kokuszreszelékbe forgatjuk dket €s talalhato is.



Siitotokos gofri ' '5
Hozzavalok:

e 40 dkg liszt

* 4 db tojas

o 2dltej
* 1 cssiitdpor
* 10 dkg vaj

* 10 dkg kristalycukor
* 40 dkg siit6tok piiré
e | tk muffin fiszerkeverék

A tojasokat kettévalasztjuk, a sargéjat a vajjal, cukorral, tokpiirével, tejjel
hidegen Osszekeverjiik. A szdrazanyagokat és a tojasok felvert fehérje habjat
ovatosan keverjiik a sargdjahoz. Olajozott gofrisiitdben kisiitjiik.

Tokos-makos pite ' ﬁ
Tészta:
* 30 dkg finomliszt
20 dkg margarin
10 dkg porcukor
3-4 ek. tejfol
fél csomag siitdpor
1 tojas sargaja

A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, majd a tobbi anyaggal is sszegyurjuk. Jol
nyujthato rugalmas tésztat gyurunk. 2 részre osztjuk a tésztat, két lapot siitliink
majd beldle.
Toltelék:

* 50 dkg siit6tok piiré

* 20 dkg daralt mak (konyhakész)

Az egyik kinyujtott lapot a tepsi aljara fektetem, rdkenem a tokpiirét és
raszorjuk a makot, a masik lappal befed;jiik €s villaval megszurkaljuk.



Tiirés-tokos lepény ; {3
Toltelek:
e 50 dkg taro
* 50 dkg cukkini (szelve ¢€s jol kinyomkodva a leve)
* 1 csomag vanilids cukor
* 3 egész tojas
* 4-5 kanal buzadara
* 20 dkg cukor (vagy izlés szerin)
Tészta:
e 60 dkg liszt
e 25 dkg margarin
e 20 dkg kristalycukor
» 2 tojas sargdja
* 3-5¢ek. tejfol

A hozzavaldkbdl rugalmas tésztat készitiink, 2 lapnak nyajtjuk ki. Az egyik
lapot a kivajazott tepsi aljara fektetjiik. Az 6sszekevert turot rahalmozzuk és
egyenletesen rasimitjuk és megsiitjiik.

A masik lapot fankszaggatdval kiszlrjuk, a kozepében toklekvart tesziink,
félbehajtjuk a széleit lenyomkodjuk. Igy kisiitjiik, ezzel egyszerre 2 siiteményt
kapunk.

Toklekvaros papucs ; 5
e 60 dkg liszt
e 25 dkg margarin
* 2 tojas sargdja
e 20 dkg kristalycukor
* 1 csomag siitopor
e 3-4 kanal tejfol
* 1 csipet s

A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk és egy csipet sot adva hozz4, a cukorral a
tojassal €s a tejfollel 6sszekavarjuk, hogy igy egy rugalmas tésztat kapjunk.
Linzer tészta vastagsagura kinyujtjuk, fank szaggatoval kiszurjuk, lekvarral
megtoltjiik. Aztan félbehajtjuk €s a sz€leit lenyomkodjuk. A tojasfehérjeét
villaval felverjiik és megkenjiik vele a papucsokat. kristalycukorral egy kicsit
megszorjuk és 180 fokon vilagosra siitjiik. [zesithetjiik még fahéjjal.



