Siutik siutés nélkul

1. Kekszes krémes

Hozzéavalok:

1 cs. kocka alaku haztartasi keksz, 1,5 cs. vanili@ingpor, 2 db
tojas, 7 evkanal cukor, 1 eskanal liszt,

12.5 dkg margarine, 7,5 dl tej, fél csomag zselatin

Tepsi aljat (30*22cm) kirakjuk a keksszel és a kkee krémet
tesszik ra.

Krém: A pudingport, a zselatint, a tojasok sarg&atukrot, a lisztet
egy kevés tejjel csomdmentesre kikeverjik. Beléidrjtejbe és
sirire 6zzuk. Amig forr, belekeverjuk a tojasok felvert jéles
beledaraboljuk a margarint.

Ovatosan a kekszre merjik (nem o6ntjik! ) és kitakjuetejét is
keksszel. Masnapra megpuhul és gyotgiriehet szeletelni.




2. Sités nélkili almatorta
Hozzavalok:
1 kg alma, babapiskotak, 2 csomag vanilia pudingpérdl viz,
cukor, fahéj, citromlé.

Egy kapcsos tortaformat kirakunk j6 szorosan batkapaval. A
lereszelt alméat puhéra paroljuk 2 dl vizben. A ppdrokat
elkeverjuk 2,5 dI vizben és az almara ontjlik:iS6désig $zzuk.
Megédesitjik izlés szerinti cukorral, fahéjjal §g kevés citromlevet
adunk hozza. Jdl elkeverjiuk és melegen a piskdtdtiak a felét.
Ujabb babapiskota-sor kovetkezik (picit bele ismyodhatjuk az
almaba), majd az alma masik fele. Elsimitjuk éedstik a fitébe
megszilardulni.

Mikor kihiilt felveriink kb 1,5 - 2 dl HULALA tejszint és vagtan az
almara simitjuk. A tejszin tetejére csokit reszk|iwragy csoki
tortadarat szérunk.

Par oréat pihentetjik, miutan kivettik a tortaforrolédzépen lehet
szeletelni. Nagyon egysZeelkésziteni, mutatds és nagyon finom
suti!

3. CITROMOS ALOM / llleskrisz recepje, NLC

Hozzéavalok:

25 dkg cukrozott tetéjbabapiskota (mert ez jobban puhul),
0.50 | tejfél, 0.50 | tejszin, 2 db citrom, 12 ekikor, 1 cs. vanilias
cukor

A tejfolt habosra keverjik a kétféle cukorral, lkeheerjik a citromok
reszelt héjat és levét. A tejszint kemény habbgikemajd 6vatosan
beleforgatjuk a citromos krémbe. Egy jénai taltdtjiakunk
babapiskétaval, rakenjik a fele krémet, majd iseggtsor piskota jon
és a tetejére simitjuk a maradék citromos krémittoi@gerezdekkel
és levélkével diszitjuk. Egy éjszakafdadbe tesszik.

Nagyon finom, konnyen elkészitlbettités nélkuli sitemény.

Andi konyhiaja



4. Dinnye suti /floryka 5. Egyszefi bananos suiti

Hozzavalok:

Vegyél kicsi kor alaku piskoétatallért. Két piskéthér kozé tegyél egy
Piros részhez:12,5 dkg margarin, 20 dkg daralt keksz, 10 dkg kb. fél cm-es banankarikat. Kozépéad dssze fogvajoval. Készits
porcukor, 1 piros ételfesték, 1 rumaroma, 2-3&lgadinnye vodka egy dirt vanilia pudingot. Mértsd bele az elkészitett, észntt
vagy viz bananos piskotakat a meleg pudingba és helykeedsitpapirra.
Z06ld részhez 12,5 dkg margarin, 30 dkg daralt keksz, 1 zdld Masnap a legfinomabb, amikor megpuhul a piskétdsézeérik a
ételszinezék, 10 dkg porcukor2-3 cl sargadinny&kaadgy viz banannal. Barmilyen pudingba, vagy olvasztott dsaks marthato.

A magokhoz kevés tortabevond

Elkészités:

A piros masszabol készitink 6 db. Egyforma golgéta z6ld masszat
is elosztjuk 6 felé, és ezzel beburkoljuk a pirok/gkat. 1 éjszakara
htitébe tesszik, utanaéelesszik és mindegyik dinnyét jo éles késsel
8 felé vagjuk. Erdemes ugy szeletelni, hodisebr félbe vagni, utana
vagott felével lefelé forditva darabolni tovabb. kam igy jarunk el,
akkor morzsalodik a zold széle. En csak a masathkyaal jottem ra,
hogy igy lesz szép.

Miutan tgyesen felszeltik, olvasztott csokibdlkiagokat
potyogtetiink mindegyik szelet mindkét oldalara epwajo
segitségével, vagy mint a képen lathaté csokidarsva
megszorhatjuk.

A piros részhez a recept eredetileg sargadinnymatrér de mivel
szinte sehol nem lehet kapni
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6. Gesztenyesziv:

Hozzéavaldk:

2 cs. gesztenyemassza, 10 dkg margarin, 8 db daddipiskota, 1
cs.vaniliascukor, izlés szerint kristalycukor kevégben
felolvasztva, kevés rum.

Ezt a masszat téglalap alakdra nyujtottam és 1®egg darabra
felvagtam. Egy forméat a markomba tettem és a nidesiem
hiivelykujjaval a kbzepét megnyomtam. igy alakulékia forma.
(remélem érthéen irtam le)

Utana 3/4 részét olvasztott csokiba martottam.

7. Gesztenyés méhkas suiti

Hozzéavaldk: 50 dkg gesztenye massza, 10 dk daahtigiskota, 1 cs.
vanilids cukor, egy kevés porcukor (izlés szerkit),2.5 cl rum,
kakaopor

Elkészités: A hozzavalokat a kakadpor kivételégskzégyurom. Egy
nagyon kevés részt kiveszek dlelés azt kakadporral szinezem.
El6sz0r a sotét részt betoltom a dardzsformaba, mdajdgos részt a
kaptarformaba. Eltavolitom a format és vegul kakalkeksz alapra
helyezem. En most zselés piskoétatallérra tetiket.

llyen formaval készitettem :

A formaval kapcsolatos tajékoztatomat megtalalod ean a linken:
http://andi1976.gportal.hu/gindex.php?pg=29121851



8. Gesztenyés tekercs

Hozzavalok:

A tésztdhoz 25 dkg daralt keksz, 18 dkg margarin, 10 dkg pkoc,
0.5 dl rum, 1 etkanal kokuszreszelék, 2 kiskanal kakaopor

A krémhez: 25 dkg gesztenyemassza, 12 dkg margarin, 10 dkg
porcukor, 1-2 kiskanal rum,

kb. 10 dkg csokoladé a bevonashoz.

Elkészités A kekszet a margarinnal, a cukorral, a rummal, a
kokuszreszelékkel és a kakadval dsszedolgozzuko®jkkmikor a
cukor elolvadt benne, szinte 6ssze kell gyuarni.

A felengedett gesztenyemasszat villaval 6sszet@sik margarinnal,
a cukorral, a rummal addig kevergetem, amig a caknem olvad. (
én egy par masodpercre betettem a mikréba, megbaftgitam, mert
igy kdnnyebben elolvadt a cukor és kdnnyebben dstet dolgozni
IS )

Egy tiszta konyharuhat megvizezlnk, kiteritjukadsekszmassza
felét 20 * 25-0s téglalappéa formaljuk, nyomkodjéktdltelék felét
rasimitjuk, majd a konyharuha segitségével felgbéhgl. A masik
tekercset ugyanigy készitjuk el, majd legalabbatahitobe
helyezzik. Véglil a tetejét olvasztott csokoladéeibnyan
bevonjuk. Ecsettel a legkdnnyebb vékonyan csokizni.
Konyharuha helyett sokkal egystibb stitpapirt hasznalni! Arra
KinyUdjtani és azzal feltekerni!

Aki nem szereti a tul édes dolgokat, az ne tegye &eirt
cukormennyiséget, mert szerintem tulzottan édes!

9. Keksz sunik / Rama Sutigyar receptje

Hozzavalok:

10 dkg margarin; 3 ékanal cukrozatlan kakadpor; kb. 4 dl tej; 50
dkg daralt haztartasi keksz, 10 dkg hosszukas ksikagott
mandula, 2 csomag vanilias cukor; Bkanal kristalycukor

Elkészitése:

A kekszet a kétféle cukorral, a puha (szdivaérséklei) margarinnal,
a kakaoporral meg a tejjel 6sszegyurjuk.

Akkor j6, ha dsszedllt, és a cukor is elolvadt eer{rEn porcukrorral
készitettem. )

A masszabdl nedves kézzel kb. 32 db, didnyi nagysémbot
formalunk, melyeket azutan kicsit hosszukasra, gamostini alakura
formélunk. A mandulaval ugyitdeljik meg, mintha ezek lennének a
suni tuskéi. Be lehet vonni olvasztott csokoladgdalanélkil is
nagyon mutatds, egystesiiti.

Elkészithet Ugy is, hogy a siiniket meghempergetjik
koOkuszreszelékben és azutan helyezziik el a tiskélkeszemet. A
szemeket felvert tojasfehérj@ibfrancia drazsébdl, olvasztott fehér
csokoladebol is keszithetjuk.




10.Kekszes-tejfélos suti

1 nagy pohér tejfolt elkeverek 6- 8 ek. cukorraégg vanilias
cukorral. Egy tepsibe sorba rakok haztartasi keksaex cukros
tejfélt, majd még egy réteg kekszet. Minden keletejére egy
banankarikat teszek és tortazselével ledntom. Bbgaiélnapig allni

hagyom, hogy a keksz atpuhuljon, utdna gyttgoiehet szeletelni.

Egy nagy tejfdl, egy kis tepsi sitihez elég.

Megjegyzeés: keverhetsz a cukros tejfélhdz attardtiigy is nagyon
finom!

Barmilyen gyimolccsel készitlietkonnyi, finom nyari édesség.

11. Kokuszdio

HozzavalbkA kulsejéhez 2 ewkanal rum; 5 dkg kesékakadpor; 1
db tojas; 30 dkg daralt dio; 20 dkg barna cukor

A belsejéhez 10 dkg margarin; 10 dkg kokuszreszelék; 10 dkg
porcukor

A forgatashoz 6-8 dkg kokuszreszeléek

A diszitéshez 15 szem fél didbél

Elkészitése:

El6szor a belsejehez valdkat gyarjuk 6ssze, és 1eg¢ kis golyot
formalunk beble. 15-20 percre a méljitbbe tesszik, hogy a formajat
megtartsa.

A kulsejéhez valokat addig gyurjuk, mig a cukonem olvad benne,
majd nedves kézzel 15 egyforma gombdcot formaleiiddn Két
tenyertink kozott egyenként kissé ellapitjuk, a kéze egy kokuszos
gombacot tesziink, majd Ujra 6sszegdmbdlygetjik g, mint
amikor szilvasgombaocot készitink.

Kokuszreszelékben megforgatjuk, véglitdszekrényben vagy
mélyhitében dermedni hagyjuk, Talalaskor forro vizbe mékéssel
félbevagjuk, és egy-egy negyed didval diszitjuk.

Megjegyzés: én a kilgészbe nem tettem bele a tojast, helyette egy
kis tejjel dolgoztam 6ssze. Ha esetleg lagy lenm&assza, nyugodtan
lehet tenni hozza daralt kekszet. Se akide a belsrészhez nem
tettem hozza a receptben irt cukor mennyiségéneégy lett tomény
és tul édes.




12.Kokuszgolyo

Hozzéavalbk: 50 dkg darélt keksz, 10 dkg vaj, 2kekad, 20 dkg
porcukor, 1 mokkaskanalnyi rumaroma, 1 csomag kieszelék,
meggybebtt leve

Elkészitése: A kekszet ledardljuk, elkeverjik acrtéd, a kakadval és
a szobabmeérséklei vajjal. A meggybsitt rumaromaval izesitett
levélbl annyit tesziink hozz4, hogy formalhat6 legyen.\dskézzel
golyokat készitiink béle és egyenként megforgatjtket a
kokuszreszelékben. Folidval letakaniadszekrénybe tesszik, mig
megkeményedik. Egy kevés kavéval még izesithet

Erdemes megvarni, mig jol lehés az izek 6sszeérnek benne!

13.Morgds csucs

Hozzavaldk 10 dkg daralt haztartasi keksz, 20dkg daralt 8@alkg
porcukor,4 dkg kakaopor, 8 dkg margarin, esetlggkeyés tej. A
forgatashoz kristalycukor.

A gesztenyés toltelékhe25 dkg fagyasztott gesztenyemassza,5 deka

porcukor,15deka daralt haztartasi keksz,10 dkgegj,keves rum,
egyéb kézi citromfacsarod, béft meggy, vagy cseresznye

A kekszet a didval, porcukorral, kakaoval, tojasakka kell, egy
keveés tejjel 6sszegyurjuk. nedves kézzel, kb. 2kisligombocot
formalunk beble, amiket kristalycukorban meghempergetink.

A felengedett gesztenyemasszat, a porcukorralksskel, a puha
vajjal és egy kevés rummal 6sszedolgozzuk.

A kekszes dibgombdcokat egyenként egy felfordéimtomfacsaré
Uregébe toltjuk, pontosabban inkabb csak kérbexttahdz
nyomkodjuk hasonléan ahhoz mikor egy tortaformdgliiék
tésztaval. A k6zepébe tesziink egy magozott megg\yisztenyes
toltelékkel pedig teljesen betdltjik az Ureget. Baumivel cukorba
martottuk) konnyedén kiltjik a formabal. igy kappukis csucsokat,
ami kivll diés, belll gesztenyés.

megjegyzeéseén nem tettem bele tojast, €s meg@pkdnnyen kijott a
tészta a citromfacsardbol a cukrozas miatt! Pedig éltem, hogy
bele fog ragadni. Aki nem szeretné tul édesre k&szaz ne tegye
bele mind a 30 dkg porcukrot! Mivel a kilsejét iasmnaj cukrozni,
ezaltal ezt nagyon soknak talaltam.




14.Puncsos keksz-szelet / yvettsz

Hozzéavalok:
Haztartasi keksz, 1cs. rumpuncs pudingpor, 1ckotddés
pudingpor, 25dkg margarine, Cukor, Tej

A pudingokat 4-4 dl tejben, 2-2 ek. cukorral $ettik. A margarint
izlés szerinti cukorral /én kb. 15dkg tettem bakm szeretjik, ha
nagyon csémor/ habosra keverjik, elfelezzik, aikdgiét a csokis,
a masik felét pedig a puncsos pudingba keverjuk.

Egy tepsibe tesziink egy sor, mézzel elkevert lantgjbe
martogatott kekszet, erre kenjuk (még melegenpkis&rémet,
Ujabb sor keksz kévetkezik és rakenjik a puncsés&t. Tetejét
megszorhatjuk tortadaraval, vagy reszelt csokival.

15. Sport szelet

Hozzavaldk 50 dkg daralt keksz, 4 ékanal kakadpor, 25 dkg
margarin, 20 dkg kristalycukor,
2 dI tej, rum vagy rumaroma

A daralt kekszet a kakaoporral 6sszekeverjuk.

Ezutan egy edényben a margarint, a cukorral e te
0sszemelegitjik annyira, hogy a vaj és a cukovation.

Ezt raontjik a kakadporral 6sszekevert kekszreoggdadjuk a rumot
vagy a rumaromat. JOl 6sszekeverjik a masszatyggpsibe vagy
jénaiba nyomkodjuk. En egy 23*24 cm-es format atidm ki

beble.

Nem kell sem sidpapir, se mas alaja, siman kijon. Betenniilhe,
mig a csokimaz elkészil.&a felett 2 tabla tortabevonot 2 ek. étolajjal
felolvasztani, rakenni,tiobe rakni és forro vizbe martott késsel
szeletelni.

Megjegyzés En csak 1 tabla csokoladét hasznéaltam hozza, mert
akartam, hogy vastag legyen rajta a csokimaz. Nedggnkissé
leragadt pedig teflonos tepsiben készitettem. Kéddedgtam, igy
azért szépen feljott. Aki fél a leragadastol anaztkajanlom, hogy
folpack foliara nyomkodja ra a masszat.

Nagyon finom és egyszerecept!

Spert szelet
Andi kKonyhija

‘A tepsibe simitva, csokizas eld



16.Tarégolyd

Hozzavaldk-50 dkg taro, -30 dkg porcukor, -izlés szerintiias
cukor, -30 dkg kékuszreszelék, -mogyord, mandulgyvaazsola.

A tarét a porcukorral és a van. cukorral 6sszelgikemajd 10 percig
allni hagyjuk!

Ezutan hozzaadjuk a kdkuszreszeléket és dsszelilkver|

A masszabdl kis golydkat formazunk, megforgatjuk
kokuszreszelékben.

A golybk kdzepébe lehet tenni mogyorét, mandulagywaz egészbe
mazsolat.

Konnyl, nyari édesség;itve fogyasztjuk!

Megjegyzeés: nem tettem bele a 30 dkg porcukrotf sukalltam. A
koOkuszreszeléld is egy kicsivel kevesebbet tettem bele, helyette
kevés daralt haztartasi keksszel készitettem fdnataza.

17. Gesztenyeés tekercs

Hozzavalok

A tésztdhoz 25 dkg daralt keksz, 18 dkg margarin, 10 dkg pkoc,
0.5 dl rum, 1 etkanal kékuszreszelék, 2 kiskanal kakadpor

A krémhez 25 dkg gesztenyemassza, 12 dkg margarin, 10 dkg
porcukor, 1-2 kiskanal rum, kb. 10 dkg csokoladée@onashoz.
Elkészités A kekszet a margarinnal, a cukorral, a rummal, a
koOkuszreszelékkel és a kakadval dsszedolgozzuko®jkkmikor a
cukor elolvadt benne, szinte 6ssze kell gyarni.

A felengedett gesztenyemasszat villaval 0sszet@sik margarinnal,
a cukorral, a rummal addig kevergetem, amig a caknem olvad. (
én egy par masodpercre betettem a mikréba, meghafgitam, mert
igy konnyebben elolvadt a cukor és kdnnyebben dstet dolgozni
IS )

Egy tiszta konyharuhat megvizezlnk, kiteritjukadsekszmassza
felét 20 * 25-0s téglalappéa formaljuk, nyomkodjéktoltelék felét
rasimitjuk, majd a konyharuha segitségével felgéhagl. A masik
tekercset ugyanigy készitjuk el, majd legalabbatahitobe
helyezzik. Véglil a tetejét olvasztott csokoladé&eibnyan
bevonjuk. Ecsettel a legkdnnyebb vékonyan csokizni.
Konyharuha helyett sokkal egystibb stitpapirt hasznalni! Arra
KinyUdjtani és azzal feltekerni!

Aki nem szereti a tul édes dolgokat, az ne tegye &eirt

cukormennyiséget, mert szerintem talzottan édes!
P -




