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Receptek

Fagyasztott hasdbburgonya Hazi hasabburgonya
Hozzavaldk 2 személyre

200 g fagyasztott hasdbburgonya
5 ml olivaolaj

sé izlés szerint

Hozzavaldk 2 személyre
200 g burgonya, hasabokra vagva
5 ml olivaolaj
sO izlés szerint
Elkészités
1. Hdmozza meg a burgonyat, és vagja

Elkészités
1. Vegye ki a fagyasztébdl a hasab-

burgonyat kb. 20 perccel siités
el6tt, és hagyja kiolvadni.
Tavolitsa el réla az esetleges
jégkristalyokat, és papirtoriével
torélgesse szarazra. [gy a hasabok
késObb egyenletesen ropogdsra
sllnek.

2. Tegye a burgonyat egy tdlba, majd
egy konyhai ecset segitségével
kenje be a hasdbokat az olivaolajjal.
Az olajat kdzvetlendl a burgonydra
is locsolhatja - utdna alaposan
keverje el, hogy minden darab
egyenletesen olajos legyen.

vékony hasabokra. Mossa meg a
hasdbokat, majd alaposan torolje
szdrazra papirtorldvel.

2. Tegye a burgonyat egy talba, majd

egy konyhai ecset segitségével
kenje be a hasdbokat az olivaolajjal.
Az olajat kdzvetlenil a burgonyara
is locsolhatja - utana alaposan
keverje el, hogy minden darab
egyenletesen olajos legyen.

Siités
3. Melegitse el a forrélevegds slit6t

200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

4. Helyezze a hasdbokat a kosdrba.
CsOkkentse a sttési h6mérsékletet
180 °C-ra, a slitési idét pedig allitsa
be 18-25 percre.

Sités kdzben 10 percenként razo-
gassa meg a kosarat.

5. Talalas el6tt izlés szerint s6zza meg
a kész burgonyaét.

Siités
3. Melegitse el6 a forrdlevegds siit6ét
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

4, Tegye a hasabburgonyat a kosarba,
a sitési id6t pedig allitsa 12-16 perc-
re. Sltés kozben egyszer-kétszer
rézogassa meg a kosarat.

5. Talalas el6tt izlés szerint s6zza meg
a kész burgonyat.



Hazi steakburgonya

Hozzavaldk 2 személyre
200 g burgonya, gerezdekre vagva
5 ml olivaolaj

s6 izlés szerint
Elkészités

1. Vagja fel a hdmozatlan burgonyakat
6 gerezdre. Mossa meg a gerezde-
ket, majd alaposan torolje szdrazra
papirtoriével.

2. Tegye a burgonyat egy talba, majd
egy konyhai ecset segitségével
kenje be a gerezdeket az oliva-
olajjal. Az olajat kdzvetlenil a
burgonyara is locsolhatja - utana
alaposan keverje el, hogy minden
darab egyenletesen olajos legyen.

Siités
3. Melegitse el6 a forrélevegds siitét
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

4. Helyezze a hasdbokat a kosdrba.
CsOkkentse a sttési h6mérsékletet
180 °C-ra, a sltési id6t pedig allitsa
be 18-25 percre.

Sités kdzben 10 percenként rdzo-
gassa meg a kosarat.

5. Talalas el6tt izlés szerint s6zza meg
a kész steakburgonyat.

Fagyasztott krokett

Hozzavaldk 4 személyre

200 g fagyasztott krokett
Elkészités
1. A krokettet csak kdzvetlendl siités

el6tt vegye ki a fagyasztobol - nem
szabad kiolvasztani.
Tavolitsa el réluk az esetleges jég-
kristalyokat, és papirtorldvel
torolgesse szarazra. Ezaltal a
krokettek egyenletesen ropogdsra
slilnek.

Siités
2. Melegitse el8 a forrélevegds siitét
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

3. Tegye a kroketteket a kosdarba,
a sltési id6t pedig allitsa be 5-10
percre.
Sltés kozben eqgyszer-kétszer
rdzogassa meg a kosarat, hogy
a krokettek egyenletesen barnul-
janak.



Fagyasztott csirke falatok

Hozzavaldk 3 személyre

200 g fagyasztott csirke falatok

Elkészités

1. Vegye ki a fagyasztébdl a csirke

falatokat kb. 20 perccel siités el6tt,
és hagyja kiolvadni.
Tavolitsa el réla az esetleges jég-
kristalyokat, és papirtorldvel torol-
gesse szdrazra. Ezaltal a csirke fala-
tok egyenletesen ropogdsra siilnek.

Siités

2. Melegitse el a forrélevegds siitot
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

3. Tegye a csirke falatokat a kosarba,
a sitési id6t pedig 10-15 percre
allitsa be.

Sités kozben egyszer-kétszer
rdzogassa meg a kosarat, hogy
a csirke falatok egyenletesen
ropogdsra siljenek.

Hazi csirke falatok mézes-mustaros
martasban

Hozzavalok 4 személyre

A csirke falatokhoz:

2 szelet fehér kenyér szétmorzsolva
eqy kevés csipds pirospaprika

5 ml olivaolaj

250 g felkockazott csirkemellfilé

1 gerezd fokhagyma, szétnyomva
1tojdssargdja

s6 és feketebors

2 tojasfehérje

buzaliszt, zsemlemorzsa

A mézes-mustaros martashoz:
80 ml mustar, 80 ml méz
1 csipet fahéj, 1 csipet sé

Csirke falatok elkészitése

1. A kenyeret és a pirospaprikat keverje
a turmixgépben puha, konny( tészta-
va. Adja hozz4 az olivaolajat, majd
toltse at a masszat eqy talba.

2. Apritsa fel a felkockazott hust a
turmixgépben, adja hozza a tojas-
sdargdjat, a fokhagymat, valamint
sot-borsot izlés szerint.

3. Adja a kenyérmasszat a hdismassza-
hoz, és kézzel dolgozza homogén,
formdazhaté anyagga.

4. A tojasfehérjét verje fel egy kilon
talban.

5. Formdazzon a hulskeverékbdl 10 kis
falatkat. Panirozza be a falatokat:
forgassa el6szor a lisztbe, majd a
tojasfehérjébe, véqil a zsemlemor-
zsdba.

Mézes-mustaros martds elkészitése

6. Keverjen 0ssze minden hozzavalét,
és a martas talalhatd.

Siités
7. Melegitse el a forrélevegds siit6t
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

8. Helyezze a csirke falatokat a kosar
aljaba, majd vékonyan kenje be 6ket
olivaolajjal. A sitési id6t allitsa
be 15 percre.

Forditsa meg a csirke falatokat
a sitési id6 felénél, hogy mindkét
oldaluk ropogdsra siljon.



Falafel

Hozzavaldk 4 személyre
A falafelhez:

500 g szdraz csicseriborsé
(éjszakdra dztassa be)

friss mentalevél

2-3 db szir lepénykenyér vagy pita,
apritva

tej a megkenéshez

5 ml fokhagymakrém (sétlan)
(elhagyhatd)

s és bors

1/2 citrom leve

A tahini martashoz:

5 ml tahini (szezdmkrém)

1/2 citrom leve

120 ml viz

1/2 gerezd fokhagyma, szétnyomva

Falafel készitése

1. Csepegtesse le a bedztatott csicse-
riborsét.
Keverje 6ssze egy tdlban a kenyér-
darabokat, mentat, csicseriborsot,
fokhagymakrémet és a fél citrom
levét. Adjon hozza sét és borsot,
majd keverje el j6l az egészet.
Adjon hozz3 egy kis tejet, majd
hagyja a talat eqgy fél 6ran at pihen-
ni, amig a massza felszivja a tejet.

2. Véqlil keverje at méqg egyszer az
egészet. A massza legyen puha, de
elég szildrd ahhoz, hogy golydkat
formdazhasson beldle.

3. Formazzon kb. golflabda nagysagu

golydkat, majd kissé nyomija le Gket.

Tahini martas elkészitése

4.

Keverjen 6ssze minden hozzavalét,
és a martds talalhatd.

Siités

5.

6.

Melegitse el6 a forréleveg6s sitét
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

Tegyen eqy rétegben falafel
golydkat a kosarba, a sitési id6t
pedig allitsa be 15 percre.

Forditsa meg a falafeleket a sitési
id6 felénél, hogy egyenletesen
sliljenek. Szlikség szerint novelheti
a stési id6t tovabbi 5 perccel.



Csirkés batyu

Hozzavaldk 4 személyre

500 g csirkemell
(3-4 db mellfilé)

1 kbézepes hagyma, felkockdzva

1 gerezd fokhagyma, szétnyomva
1 hdmozott, kockdzott paradicsom
5 ml olivaolaj

petrezselyem, apritott hagyma izlés
szerint

10 g tydkhusleves kocka

izlés szerint apritott olivabogyd
450 g leveles tészta

tojdssdrgaja a megkenéshez

Tipp: Tehet a batyukba pdlmasziv-,
kukorica- vagy sajtkrémet is!

Elkészités

1.

2.

F6zze meg a csirkemellet, majd
tegye félre.

Forrésitson olivaolajat egy serpe-
ny6ben, majd siisse a hagymat
livegesre - vigyazzon, hogy ne
barnuljon meg. Adja hozza a
fokhagymat, majd réviden piritsa
egyltt a keveréket. Kockazza fel
a fétt csirkemellet, majd tegye a
hust is a serpenyébe.

. Oldja fel a leveskockat kb. 120 ml

forré vizben, majd 6ntse a hushoz.

. Adja hozza a paradicsomot, petre-

zselymet, hagymat és az olivabo-

gyét, majd jél keverje at az egészet.

Kis l[dngon parolja a keveréket.
A toltelék ne legyen tulsdgosan
folyékony.

5. Forméazzon a leveles tésztabdl

batyukat, tdltse meg 6ket a hustol-
telékkel. A tészta széleit j6l nyomja
0ssze egy villaval, hogy a toltelék
ne folyhasson ki. Végil kenje meg
a batyukat tojdssargdjdval.

Siités
6. Melegitse el a forrélevegds siit6t

200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

7. Négyesével tegye a batyukat a

kosdr aljaba, a sttési id6t pedig
allitsa be 9 percre.

Rdzogassa meg a kosarat 3 percen-
ként, hogy a batyuk ne ragadjanak
Ossze.



Hisos krokettek

Hozzavaldk 4 személyre
200 g buzaliszt
200 g daralt hus
400 ml forrdsban 1évé viz
1/2 hagyma, felkockdzva
1 ek. buzaliszt
(zIés szerint menta, bors és sé
Elkészités
1. A lisztet tegye egy tepsibe, 6ntsdn
rd lobogd forré vizet, majd hagyja

5 percig allni. A felesleges vizet
itassa fel eqgy tiszta konyharuhaval.

2. Adja hozz3 a dardlt hust, a hagy-
mat, 1 ek. lisztet és a fliszereket,
majd jol keverje el. Formazzon
belble kroketteket.

Siités
3. Melegitse el6 a forrdlevegds siit6ét
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

4, Tegye a kroketteket a kosarba, a si-
tési idét pedig llitsa be 20 percre.
Sités kdozben tobbszor rdzogassa
meqg a kosarat, hogy a krokettek
egyenletesen ropogdsra siljenek.

Halfasirt

Hozzavaldk 4 személyre

200 g tékehal (zsigerelve, el6f6zve,
szalkatlanitva)

300 g burgonya
1tojdssargdja
20 g petrezselyem és hagyma felapritva
1 gerezd fokhagyma, szétnyomva
2 ek. buzaliszt
egy kevés olivaolaj
izlés szerint sé és fekete bors
Elkészités
1. F8zze puhdra a burgonyat, majd
torje at. Hagyja a parét kihdini.
2. Keverje el a burgonyapirét a hallal,
majd adja hozza a tébbi hozzavalot
is. Izlés szerint sézza-borsozza.

A massza legyen j6l formazhato.
Adja hozza a lisztet.

3. Olajozza be a kezét az olivaolajjal,
majd gyurjon a halas masszabdl
golydkat.

Siités
4, Melegitse eld a forrélevegfs siitdt
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

5. Tegye a fasirtokat a kosar aljaba, a
slitési id6t pedig allitsa be 10 percre.
Sités kozben tobbszor rdzogassa
meg a kosarat, hogy a fasirtok
egyenletesen ropogdsra siljenek.



Csokis Churros

Hozzavaldk 12 darabhoz

250 ml viz

100 g buzaliszt

1 ek. el6f6z06tt polenta

55 g kakadpor

1 ek. vaj

1 csipet s6

1 ek. sz6dabikarbdna

egy kevés olaj

kakadpor és cukor a megszérdshoz
Tipp: Hasznaljon csillag vég( kinyomé-
zsdkot, igy szabdlyos Churros format
kap. Sttés el6tt forgassa a rudakat

cukorba és kakadporba, hogy kivl
ropogos legyen.
Elkészités

1. Keverje 6ssze a lisztet, polentat,

a kakaoport és a szdédabikarbonat,
majd tegye félre.

2. Tegye a vizet, a vajat és a sét egy
kdzepes nagysagu edényben, és
roviden forralja fel.

3. Adja hozz3 a lisztkeveréket, majd
keverje az egészet sima tésztava.
Allandé keverés mellett f6zze
a masszat tovabbi 5 percig. Véqil
vegye le az edényt a tlizhelyrdl, és
hagyja a tésztat kissé hdllni, nehogy
megégesse magat.

A tészta legyen elég szildrd ahhoz,

hogy kézzel gémbdolygetni lehessen.

4. Olajozza be eqgy kissé a kezét, majd
formdzzon Churrost a tésztabdl.
A Churros atmérdje legyen
kb.1,5 cm, hossza 8 cm.

Siités
5. Melegitse el8 a forrélevegds sttt
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

6. Tegye a Churrost a kosdrba, a siité-
si id6t pedig allitsa be 6 percre.
Sités kdzben rdzogassa meg tébb-
szOr a kosarat. Ha ropogdsabban
szereti a Churrost, akkor hosszab-
bitsa meg a sttési id6t 3 perccel.
Véqll szérja meg a Churrost
cukorral és kakadporral.



Cheddar sajtos burgonya

Hozzavaldk 4 személyre
1kg aprébb foétt, felezett burgonya
2 ek. olivaolaj

2 ek. buzaliszt

s0 izIés szerint

szalonna a tdlalashoz

A Cheddar szészhoz:

300 g Cheddar sajt

150 g Brie sajt

1/2 reszelt hagyma

1 ek. margarin

125 ml tejszin

s0 izlés szerint

esetleg tej

Tipp: Friss burgonya helyett hasznal-
hat fagyasztott hasabburgonyat is.
Ezt felhasznélas el6tt 20 perccel
olvassza Ki.

A burgonya elkészitése

1. Vagja félbe az el6f6z6tt burgonya-
kat, majd fektesse 6ket egy olajjal
kikent tepsibe. Forgassa 6ket addig,
amig egyenletesen olajosak nem
lesznek.

2. Keverje 0ssze a lisztet és a sot,
majd eqy szita segitségével szérja
meg vele a burgonydkat.

Cheddar szész elkészitése

3. Olvassza fel a margarint egy
serpeny6ben, majd piritsa meg
benne barnulasig a hagymat. Tegye
bele a Cheddar és a Brie sajtot.

4. Amint a sajt elkezd megolvadni, adja
hozza a tejszint, és keverje az egé-
szet siir(i sz6ssza. [zesitse a martast
séval. Ha tul sdr( a szdsz, eqgy kis
tejjel felhigithatja.

Siités
5. Melegitse el8 a forrélevegds sttt
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

6. Tegye a burgonydkat a kosarba,
a sitési id6t pedig allitsa be kb.
30 percre. Sités kozben tdbbszor
rdzogassa meg a kosarat, hogy
a burgonyak egyenletesen barnul-
janak. Szlikség szerint névelheti
a stési id6t tovabbi 5 perccel.

7. A burgonydkat helyezze egy tepsire
vagy talalé talcara, 6ntserd a
Cheddar sz6szt, majd szérja ra
a szalonnat.



Csipos csirke

Hozzavaldk 4 személyre

500 g aprdra vagott csirkehus

6 gerezd fokhagyma, szétnyomva
30 g apritott petrezselyem

s és bors izlés szerint

Tipp: Friss hus helyett hasznalhat
fagyasztottat is. Ezt felhasznalas el6tt
20 perccel olvassza Ki.

Elkészités
1. {zIés szerint fliszerezze a csirkét
fokhagymaval, séval, borssal.

Siités
2. Melegitse eld a forrélevegds siit6t
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

Tegye a hlsdarabokat a kosdrba,

a sttési id6t pedig allitsa be

20-30 percre. Siités kdzben tdbb-
szOr rdzogassa meg a kosarat, hogy
a hasok egyenletesen siljenek.
Talaldsnal szérja meg a hudsokat
finomra vagott petrezselyemmel.

3.

Z6ldségek olasz moédra

Hozzavaldk 4 személyre

1 nagy padlizsdn, megmosva,
felkockdzva

100 g felezett koktélparadicsom

1sdrga és eqgy piros paprika,
felkockdzva

120 ml olivaolaj
2 kdzepes hagyma, felkockdzva

2 gerezd fokhagyma, szeletelve vagy
dardlva

200 g fekete olivabogyd
sO izlés szerint
Elkészités
1. A hozzdvaldkat a sé és az olivabo-
gyo kivételével keverje 6ssze eqgy

edényben, amig az olivaolaj teljesen
fel nem szivédik.

Siités
2. Melegitse el6 a forrélevegfs sitét
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

Helyezze az 6sszes z6ldséget
egyszerre a kosdarba. Csdkkentse

a sttési hdmérsékletet 160 °C-ra,

a stési id6t pedig allitsa be

kb. 20 percre.

Sités kdzben tobbszor rdzogassa
meg a kosarat, hogy a zdldség
egyenletesen siljon.

A siitési id6 letelte utan ellenérizze,
hogy a z6ldségek ropogdsra siiltek-
e. Amennyiben nem, siisse még to-
vabbi 5 percig.

A kész zoldségeket talalja felfujt
formdban, sdzva és olivaolajjal
meglocsolva.

3.



Sertésborda

Hozzavaldk 4 személyre

500 g sertésborda

1 citrom leve

2-3 gerezd fokhagyma, szétnyomva

1 paradicsom

1hagyma

1 paprika

2 ek. olvasztott vaj

oregdnd, so és fekete bors izlés szerint

Tipp: Friss hus helyett hasznalhat

fagyasztottat is. Ezt felhasznalas el6tt

20 perccel olvassza Ki.

Elkészités

1. Fszerezze a huast borssal, séval,

citromlével és fokhagymadval.
Pacolja a hust a hiitészekrényben
egy éjszakat. Kenje be a husok
mindkét oldalat az olvasztott vajjal,
egy ecset segitségével.
A paradicsomot, a paprikat és a
hagymat vagja csikokra, és tegye
a husra. Véqgll szérja meg a bordat
oregandval.

Siités
2. Melegitse eld a forrélevegds sttt
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

3. Tegye a hust a kosarba, a sitési
id6t pedig allitsa be 30 percre.

1l

Haspastétom
Hozzavaldk 4 személyre

200 g daralt borjucomb

100 g olasz kolbdszféle, pl. Nduja,
Chorizo vagy hasonld, dardlva

50 g szalonna, apréra vdgva

1 k6zepes hagyma, felkockdzva

1 gerezd fokhagyma, szétnyomva
1 bagett belseje

1ek. tej

20 g finomra vdgott petrezselyem

Buzaliszt, zsemlemorzsa és 1tojas
a panirhoz

4 szelet nyers sonka
4 szelet mozzarella
400 ml passzirozott paradicsom

eqy par f6étt borsé, burgonyakocka és
répadarabok

reszelt sajt izlés szerint
Elkészités
1. Aztassa tejbe a bagett belsejét egy
arra alkalmas edényben. Ezutdn
adja hozzd a hust, a kolbaszt és a

szalonnat, majd kézzel jol dolgozza
0ssze.

2. Adja hozza a hagymat, a fokhagy-
mat és a petrezselymet, majd gyur-
ja az egészet kompakt, sima masz-
Sz4ava.

3. Formazzon a masszabdl négy egy-
forma golyét. Minden golyét toltson
meg eqy szelet sonkdval és mozza-
rellaval, majd alakitsa pastétom
formara.

. Panirozza be a pastétomot a liszt-
tel, a tojassal, a zsemlemorzsaval.



Siités

5. Melegitse eld a forrélevegds sttt
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

6. Tegye a hdspdstétomokat a kosar-
ba, a sitési iddt pedig allitsa be
kb. 10 percre. Félidében forditsa
meg a pastétomokat, hogy egyen-
letesen ropogdésak legyenek.

7. Helyezze a hispdstétomot egy
levesestanyér kozepére, adjon hozza
egy kevés passzirozott paradicsom-
martast, és koritse a fétt zoldségek-
kel. Véqil szérja meg reszelt sajttal
izlés szerint.

Brownie

Hozzavaldk 6 szelethez

100 g apritott csokoladé

2 ek. vaj vagy margarin

1 nagy tojas

100 g cukor

1 ¢s. vanilids cukor vagy

1 ek. vaniliakivonat

50 g buzaliszt,

1/2 ek. stutéporral elkeverve

2 ek. apréra vagott diéfélék

1 kerek eldobhato aluminium siit6forma

(dtméré kb. 18 cm)

1 csipet s6

egy kevés margarin a sit6formahoz

Elkészités

1. Olvassza meg a csokoladét és

a vajat eqy vastag alju nemesacél
serpeny8ben, kdzepes langon.
Kbzben kevergesse a masszat.

Ha felolvadt, hagyja szobah&mér-
sékletre hlni.

2. Verje fel a tojast a cukorral, a vani-
lids cukorral és a csipet séval
konnyd, krémes masszava.

3. Keverje a tojasos keveréket a leh(lt
csokis masszaba. Adja hozza a lisz-
tet a stit6porral és a mogyorot.

4. Vajjal kenje ki a formdkat, és tegye
a formakba a tésztat.

Siités

5. Melegitse el6 a forrélevegds siit6t
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

6. Helyezze az aluminium stt6format
a kosdrba. Csdkkentse a sitési
hémérsékletet 180 °C-ra, a slitési
id6t pedig allitsa be kb. 20 percre.
A brownie teteje legyen ropogds,
belseje pedig még puha.

7. Hagyja leh(ini a kész brownie-t
a sit6formaban, miel6tt felszele-
telné hat részre.

Citromos muffin

Hozzavalék 6 darabhoz
50 g buzaliszt

100 g cukor

1 ek. sitépor

2 ek. tej

100 ml étolaj

1tojas

1 ek. citromlé

1 citrom lereszelt héja

6 db muffin papirforma

Tipp: A citromot helyettesitheti mas
gyimodlccsel vagy csokoladéval is!



Elkészités

1.

2.

Szitdlja a lisztet, a cukrot és a siit6-
port egy talba. Adja hozz4 a tojast,
tejet, citromlevet és az olajat, majd
keverje 0ssze alaposan az egészet.
Toltse a tésztat muffin formakba,
majd szdrja meg reszelt citromhéj-
jal.

Siités

3.

4.

Melegitse el6 a forrélevegds siitét
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.

Tegye a muffin formdkat a kosdrba,
a sttési id6t pedig allitsa be kb.
15-18 percre. A siités végén végez-
zen tliprobat - ha a tészta mar
nem ragad a fogpiszkaléra, akkor

a muffinok elkésziltek.

. Vegye ki a muffinokat a kosarbdl

egy forditélapattal vagy hasonléval,
majd hagyja a formakban kihdini
Oket.

Csokis kekszek

Hozzavaldk 15 darabhoz
100 g buzaliszt

100 g barna nadcukor

100 g fehér cukor

55 g kakadpor vagy mogyoréd
1tojas

100g étcsokolddé (apritott) vagy
mogyoré

1 ek. sitépor

1 ek. sz6dabikarbdna

1 csipet s6

2 ek. szobahdmérséklet(i vaj
(nem sézott)

1 ek. vanilids cukor
alufdlia a kosar kibéleléséhez
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Tipp: Csokolddé helyett hasznalhat

mogyoroét is! A kész kekszeket legjobb

tetével rendelkez6 Gvegben tarolni,

és tdlalds el6tt érdemes 15 mp-re

betenni a mikréba.

Elkészités

1. Kézzel gyurjon 6ssze egy talban

minden hozzdvalét a csokolddén
kivil, amig a tésztabdl apré golyd-
kat nem tud formazni.
Szlikséqg szerint adjon még hozza
egy kis lisztet, hogy a tészta meg-
felel6en sima legyen.

2. Nyujtsa ki a tésztat sima munkafe-
[Uleten, majd szérja meg csokidara-
bokkal. Azutan dolgozza 4t még
egyszer alaposan a tésztat.
Forméazzon a tésztabdl kb. 3 cm-es
kekszeket.

Siités

3. Melegitse el6 a forrélevegds siit6ét
200 °C-ra kb. 4-6 perc alatt.
Bélelje ki a kosar aljat alufélidval,
és tegyen egyszerre 5 kekszet
egymastdl kb. 3,5 cm tdvolsdgban
a kosdrba.

CsOkkentse a sttési h6mérsékletet
160-180 °C-ra, a sltési id6t pedig
allitsa be 5 percre.

Ha ropogdsan szereti a kekszeket,
akkor novelje a sitési id6ét tovabbi
2 perccel.

4. Vegye ki a kész kekszeket a kosar-
bél egy arra alkalmas konyhai
eszkbzzel, és racson hagyja 6ket
kihGlni.



Cikkszam: 605 605



