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Hozzavaldk:
0,5 dl langyos tej
1 dkg élesztd

8 dkg porcukor
40 dkg finomliszt
4 tojas sargaja
Tgsé

6 dkg joghurt

12 dkg puha vaj vagy margarin

V2 citrom héja

1tojas fehérje a kenéshez

Kevés finomliszt a nyUjtashoz
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Toltelék:

4 db kozepes alma

10 dkg kristalycukor

2 g fah¢;

20 g vanilids pudingpor

1 citrom leve

Elckészités, 5sszeallitas: 35 perc

Siités: 35-40 percig180°C-on, eldmelegitett, gdzmentes siitdben
Pihentetés: 30+15 perc

Elkészités:

Els8ként az éleszt8t a tejben egy kanal cukorral keverd el simara.

Uténa add hozz4 a sargékat a joghurthoz és keverd el benne.

Kategéria: kelesztés nélkli

élesztds tészta

Almés raeses

pite

A lisztet keverd el a sdval, porcukorral, reszeld bele a citrom héjat, végiil add hozza az élesztds tejet és a tojdsos joghurtot.

Keverd ssze az alapanyagokat, és amikor kezd 8sszedllni, akkor add hozz4 a zsiradékot.

Dolgozd 8ssze a hozzavaldkat, addig gydrd, amig a tészta teljesen 8ssze nem all.

Akkor j6 a tésztad, ha kézepesen kemény allagot kapsz végeredménynek.

Ez utdn formazz beldle kis cipdt, majd takard le egy konyharuhaval és mindsssze 30 perig pihentesd, hogy kdnnyen

nyujthaté legyen.

Utédna gyurd at, majd letakarva megint pihenjen 15 percet.

Amig pihen a tészta, elkésziilhet a toltelék.

Az almat csumazd ki, majd szeleteld fel, kézben locsold meg a citrom levével, hogy ne barnuljon meg.

Szérd meg a cukorral, fahéjjal, pudingporral, keverd 3ssze, majd letakarva pihentesd.

A cipét ez utadn oszd el ketté, a harmadabdl formazz rudakat, ez lesz a racs a siiti tetején.

A maradék tésztat nydjtsd ki fél cm vastagra, tepsi méretlire, helyezd bele, majd szurkald meg villaval.

Kend meg tojasfehérjével, halmozd ra az almat, végiil tedd ra 4tlésan, racs formaban a kinydjtott tészta rudakat.

Ezt is kend le a tojasfehérjével, majd el6melegitett siitében siisd szép pirosra.

Kih{tés utan szeleteld fel, és porcukorral hintve talald.

Kivanom, hogy sikeriiljon!
J6 étvdgyat hozza!

- Meli -
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Kategéria: alap piskéta
Py

TanulJ stitn! (' ')

SR Pigkétatekeres
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Hozzavalok: Toltelék:
6 tojas szétvalasztva 20 dkg sargabarack vagy
12 dkg atszitalt finomliszt mas, sl gyliméleslekvar

12 dkg atszitalt porcukor
6 g stitépor

Elckészités, osszeallitas: 15+25 perc
Siités: 15-20 percig 180°C-on, eldmelegitett, gozmentes siitdben
Pihentetés: 20+60 perc

Elkészités:

Elsskét a tojasfehérjét habositsd ki a beleszitalt porcukorral.

A tojasfehérje hab ne legyed tul kemény,

mert akkor a tészta tdrni fog a feltekeréskor.

Ez utdn add hozza a tojas sargdjakat, és keverd el benne.
Legvégiil szitald bele a lisztet és a siit8port, majd keverd dvatosan hozz4, vigyazva, hogy nehogy &sszetdrd a habot.

Ontsd kibélelt, nagy méret(i tepsibe és elémelegitett siitében siisd tliprébaig.

Tiiproba:

A tésztdba szurt fogpiszkalé nem lehet ragacsos, amikor kiveszed a tésztabsl.

Siités utan lisztezd le a tészta tetejét, majd konyharuhara forditva vedd le réla a siit8papirt és a ruhdval nem tdl szorosan
tekerd fel. Tedd hiit8racsra és hagyd kihdlni.

Kihilés utan tekerd ki, majd tsltsd meg a lekvarral és tekerd fel, kézben seperd le réla a lisztet.

Tedd be a hiitébe és egy érat hitsd, hogy a tekercs 6sszedlljon.

Kih(tés utan szeleteld fel, és porcukorral hintve talald.
Kivanom, hogy sikeriiljsn!
Jé étvagyat hozza!

- Meli -
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A kiadvany barmilyen masolasa, tovabbértékesitése, egészben vagy részben valé digitalis vagy hagyomanyos informacidhordozékon vald tovabbkozlése csak a szerz6, Mikus Melinda
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Hozzavalok: Toltelék: o ”””w . \\
30 dkg 4tszitalt finomliszt 10 dkg erdei gyiimélcsss vagy WL G PR L
20 dkg felkockazott, mas, strl gylimadlcslekvar I"‘I i 7 : 2 B\ \
hideg vaj vagy margarin
10 dkg atszitalt porcukor 5 dkg csokolddé a dekoralashoz

2 tojas sargdja

Elckészités, osszeillitas: 15+10+25 perc

Siités: 10-12 percig 200°C-on, eldmelegitett, gdzmentes siitdben
Pihentetés: 30+15 perc

Siités utan egy éjszakat pihenhet, hogy jél megpuhuljon

Elkészités:

A liszthez add hozza a vajat vagy margarint, majd morzsold el benne.

Addig dolgozz, mig zsemlemorzsa 4llaga lesz.

Végezd a miiveletet gyorsan, hogy ne olvassza meg a kezed a zsiradékot.

Ez utdn forgasd bele a porcukrot, végiil pedig keverd hozza egy fakanallal a tojas sargakat.

Amikor mar elkeveredett, akkor kezdd el sszegydrni a tésztat.

Csak addig dolgozz, mig azt nem érzed, hogy a zsiradék el kezd benne megolvadni, és a tésztanak vizes érzete lesz.

Ekkor hagyd abba a gyurast, majd tedd egy lezarhaté dobozba a tésztat és tedd a hiitébe minimum 30 percet pihenni.

A pihentetett tésztat ez utan lisztezett deszkan nyujtsd ki 3-4 mm vékonyra és szurj bel8le viragokat.

Helyezd Sket siitépapirral bélelt tepsibe, vagy siitélapra, a felét lyukaszd ki, majd tedd vissza a hiitébe 30 percre.

Addig melegitsd el& a siitét.
A siiteményt ez utdn 200°C-os siisd 10-12 perc alatt vildgosra, és csak akkor tedd &t racsra, ha mar picit meghdiltek, mert

masként a tészta elhajolhat, térhet.

Akihlt tésztak lyukas darabjait ez utdn olvasztott csokival csikozd meg, a parjukat kend le lekvarral és parositsd &ssze

Bket.

A tetejiiket meghintheted porcukorral. Erdemes egy éjszakat pihentetni a megtsltstt sitit, hogy az megpuhuljon és csak
utana talalni.

Kivanom, hogy sikertﬂjén!

Jé étvagyat hozza!

- Meli -

© Tanulj stitni! - siitSiskola Melivel https: //www.tanuljsutni.hu/3-lecke-linzer-keszitese-apro-sutikhez

A kiadvany barmilyen masolasa, tovabbértékesitése, egészben vagy részben valé digitalis vagy hagyomanyos informacidhordozékon vald tovabbkozlése csak a szerz6, Mikus Melinda
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Kategéria: édes kelt tészta
L
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T Fenett kalfes

Hozzavaldk: Toltelék: |74 D@ﬁ I]CD Ilz{g

50 dkg finomliszt 20 dkg csokis @g @g@ g @:l @

2 tojas sargdja mogyordkrém P
5 dkg porcukor

2,5 dl langyos tej

2,5 dkg friss vagy 7 g szaritott éleszt8
5 dkg puha vaj, vagy margarin

Tgsé

1 egész tojas a kenéshez

Kevés finomliszt a nyUjtashoz

Elckészités, osszeillitas: 20 perc

Kelesztés: 40 perc

Pihentetés atgyuras utan: 20 perc

Formazas utan: 30 perc

Siités: egy iitemii, gozos siitéssel 180 °C-on, 20-25 percig,

amig a teteje szép vilagoslesz

Elkészités:

A lisztet, sét, porcukrot keverd el, add hozza a tojast, az élesztds tejet,

és allitsd Sssze a tésztat. Legvégiil gylrd bele a puha vajat is.
Meleg helyen, letakarva keleszd 40 percig.

Kelesztés utan gydrd 4t a tésztat, formazd két cipdva, majd egy konyharuhaval letakarva pihentesd még 20 percet.

Akalics formazasa:

A tészta felét oszd el 6 egyenld részre, majd formalj beldliik szivar formajy, kb. 40-50 cm rudakat és hatos fonassa
készitsd el a kalacsot.

Ez utdn helyezd siit8papirral bélelt tepsire, és keleszd még 30 percet.

Kelesztés utan kend meg a tojassal, és hagyd raszaradni azt, ez kb. 20 perc.

Kend le még egy soron, majd az el6melegitett siitében 180 °C-on siisd 25 percig, amig a teteje szép arany barna lesz.

A siit8be szdré flakonnal szérj vizet, miutan behelyezted a tésztat, hogy a siitStérben géz keletkezzen.

Abuktik formazasa:

A tészta masik felét nydjtsd ki kb. fél cm vékonyra, majd oszd el 8 négyzetre.

Halmozz a kézepliikre egy-egy kiskanal csokis mogyorékrémet, majd hajtsd fel a tészta két oldalat, végiil tekerd fel.
Helyezd a siitSpapirral bélelt tepsibe és letakarva keleszd még 30 percet.

Kelesztés utan kend meg tojdssal, majd az el6melegitett siitében 180 °C-on siisd 25 percig, amig a teteje szép vilagos

lesz. Ez is g8z8s siitétérben késziiljon.

Kih(lés utan porcukorral hintve talalhatod.
Kivanom, hogy sikeriiljon!
J6 étvdgyat hozza!

- Meli -

© Tanulj sitnil - sutdiskola Melivel https: //www.tanuljsutni.hu/4-lecke-edes-kelt-teszta-keszitese

A kiadvany barmilyen masolasa, tovabbértékesitése, egészben vagy részben valé digitalis vagy hagyomanyos informacidhordozékon vald tovabbkozlése csak a szerz6, Mikus Melinda
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Kategéria: kevert piskéta
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Hozzavalok: Toltelék: . . -
20 dkg finomliszt 10 dkg gyiiméleslekvar - o g
2 db egész tojas q A
10 dkg porcukor Krém: - < :
15 dkg puha vaj, vagy margarin 3 dl cukraszhab - . .

7

6 dkg joghurt 1 pohar (150g) gyiimélcsjoghurt
6 g siit8por 10 dkg gyiiméleslekvar

Gyiimélcs a dekoralashoz

(most eper, 4-5 szem)

Elckészités, 6sszeallitas: 20 perc
Siités: 20-25 percig180°C-on, eldmelegitett, gdzmentes siitdben
Hiités: 30 perc

Krém készitése: 10 perc

Elkészités:

A tojasokat az atszitalt porcukorral habositsd ki. Nem kell kemény habba verni.

Ez utdn keverd hozza az olvasztott vajat, majd a joghurtot.

Szitald bele a lisztet és a siit8port, majd egy kever8lapattal dolgozd bele, végiil robotgéppel keverd csomémentesre.
Tsltsd habzsakba, majd adagold kapszli formakba.

Elémelegitett siitsben siisd tlprdbaig, illetve amig szép vildgosbarna szine lesz.

Tiiproba:

A tésztaba szurt fogpiszkalé nem lehet ragacsos, amikor kiveszed beléle.

Siités utan szedd ki hlit8racsra, és hagyd teljesen visszah(lni.

Toltés:
Egy alma csumazéval lyukaszd ki a tésztikat, majd 10 dkg lekvart tegyél bele egy habzsakba és abbdl adagold ki a
muffinokba.

Krém készitése:
A cukrdszhabhoz add hozz4 a 8-10 csepp ételszinezéket, majd habositsd ki. Add hozz4 a lekvart, |egvégé(j| a joghurtot két

adagban, majd toltsd csi||agcs<'3'ves habzsakba, és adago|d a muffinokra.

A tetejét dekoralhatod felezett eprekkel.
Kivadnom, hogy sikerdiljon!
Jé étvagyat hozza!

- Meli -

© Tanulj stitni! - siitSiskola Melivel https: /[/[www.tanuljsutni.hu/5-lecke-kevert-piskota-keszitese

A kiadvany barmilyen masolasa, tovabbértékesitése, egészben vagy részben valé digitalis vagy hagyomanyos informacidhordozékon vald tovabbkozlése csak a szerz6, Mikus Melinda
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Kategéria: vizes piskéta
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S Citromes, tejszines
TUretorts

Hozzavalsk: Krém: Ceeseecsecesctesrssestesesssessestestesrsereesnas
20 dkg finomliszt 2 dl cukraszhab

20 dkg kristalycukor 2 dl tejszin

5 tojas szétvélasztva 1 pohar (150g) joghurt

5 g siit8por 25 dkg félzsiros tehénturd

75 ml langyos viz 5 dkg porcukor

V4 citrom héja

Diszitéshez:
8szibarack befétt
gyéngycukor

Elckészités, 6sszeallitas: 20 perc
Siités: 25-30 percig180°C-on, eldmelegitett, gozmentes siitsben
Hiités: 1-2 6ra

Krém készitése: 15 perc

Elkészités:
A tojasfehérjét a cukorral verd fel kemény habba.

Ezutdn add hozz3 a tojassargajat, majd keverd el benne.

Szitald bele a liszt felét és a siit8port, majd dolgozd bele. Ontsd hozza a vizet, és keverd simara a masszat. Szitald bele a
maradék lisztet, majd keverd simara. Ontsd bele egy kdzepes méretli kapcsos tortaformaba, és el6melegitett siitében 180
fokon tliprébaig siisd, 25-30 perc alatt vildgosra.

Tiproba:

Siités utan vedd ki a formabél, hizd le réla a siit&papirt, és hiits racson hagyd teljesen kihdlni.

Amig hil a tészta, addig elkésziilhet a krém.

Krém készitése:

A cukrdszhabot és a tejszint a porcukorral habositsd ki. Reszeld hozza a citrom héjat és keverd hozza a turét két adagban,
amit el8tte torj at villaval. Ezutan dolgozd bele a joghurtot is, de el8szor csak a felét, hogy biztosan lasd felveszi-e az
dsszeset, és nem marad esetleg folyds. Az elkésziilt krémbél tegyél félre csillageséves habzsakba, ezzel fogod majd

dekoralni a tetejét.

Osszeillitas:
Felezd el két lapnak a kih(itstt piskétat. Az alséra kend ré a krém felét, majd simitsd el rajta, és tedd rd a masik tésztat is.
Kend le az oldalat és a tetejét a krémmel, végiil pedig dekorald gydngycukorral. A maradék krémmel készits ra habrézsakat,

és tegyél ra felcikkezett 8szibarack bef8ttet.

Kivadnom, hogy sikerdiljon!
Jé étvagyat hozza!
- Meli -

© Tanulj stitni! - siitSiskola Melivel https: /[/[www.tanuljsutni.hu/6-lecke-vizes-piskota-keszitese

A kiadvany barmilyen masolasa, tovabbértékesitése, egészben vagy részben valé digitalis vagy hagyomanyos informacidhordozékon vald tovabbkozlése csak a szerz6, Mikus Melinda
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> Sés, burgenyss

lénges
Hozzavalok fél adag, 6-8 db-hoz:
25 dkg finomliszt
1dl langyos tej
7 g szaritott vagy 2,5 dkg friss éleszt8
0,5 dkg sé
15 dkg attsrt, sés vizben fétt, langyos burgonya
1 dkg kristalycukor

Kevés finomliszt a nyUjtashoz

6-8 dl olaj vagy zsir a siitéshez

Feltét:
tejfol, fokhagyma, djhagyma stb.

Elckészités, osszedllitas: 20 perc
Kelesztés: 30 perc
Pihentetés atgyuras utan: 30 perc

Formazas utin: amig a zsiradék felmelegszik

Siités: 150-160°C-os, eldmelegitett zsirban vagy olajban

Elkészités:

A cukrot és az éleszt8t keverd el a langyos tejben, majd hagyd igy felfutni.

A langyos burgonyat egy nagyobb talban tsrd 8ssze villaval, add hozza a sét és a lisztet, majd keverd 6ssze, és morzsold el
a kezeid kszstt.

Ezutdn &ntsd hozz4 a felfuttatott élesztds tejet, majd dolgozd ki a tésztat. Lisztezd le és formazz beldle cipét, majd

letakarva keleszd 30 percig.

Kelesztés utdn gyurd at a tésztat, majd lisztezd le alul-feliil, és letakarva pihentesd Gjabb 30 percet.

Formazas, stités:

Oszd fel a tésztat 6-8 adagra, majd formalj belsliik kis cipdkat és takard le 8ket addig, amig a zsiradékot felmelegited.

Olajozd be a kezed, vagy kend be olvasztott zsirral, és nydjtsd ki kb. egy centi vékonyra a tésztakat.
Helyezd bele az el8melegitett zsiradékba, majd 2-3 perc alatt siisd meg mind a két feliiket szép arany barnara.

Még langyosan talald.

Séval, tejf6||e|, reszelt sajtta|, fol(hagymévaL vagy L'thagyméva| izesitheted.
Kivanom, hogy sikeriiljsn!
Jé étvagyat hozza!

- Meli -

© Tanulj sitnil - sutdiskola Melivel https: //[www.tanuljsutni.hu/7-lecke-sos-burgonyas-teszta—keszitese

A kiadvany barmilyen masolasa, tovabbértékesitése, egészben vagy részben valé digitalis vagy hagyomanyos informacidhordozékon vald tovabbkozlése csak a szerz6, Mikus Melinda
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Kategéria: omlds tésztak
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Hozzavalsk: Toltelék: ECDE{E@

45dl(g.Finom|iSZt 1uvegmegnge.F6tt © 0 000000000000 0000000000000000000000000000000606000o0
25 dkg hideg vaj vagy margarin 300 ml meggylé (ha nincs annyi,

125 g joghurt akkor egészitsiik ki vizzel) ) >

4 dkg porcukor 1 ¢s (40 g) vanilids pudingpor

2 tojas sargdja 1g fah¢j

6 g stitépor

1gsé Kevés finomliszt a szérashoz

Tojasfehérje a kenéshez

Elckészités, 6sszeallitas: 15+35 perc

Siités: 40 percig 180°C-on, eldmelegitett, gdzmentes siitdben
Pihentetés: 30 perc

A toltelék langyosan keriiljon a siitibe

Elkészités:
A liszthez add hozza a sét és a siit8port, a vajat vagy margarint,
majd morzsold el benne.

Addig dolgozz, mig zsemlemorzsa allaga lesz. £ . 4NN

Végezd a miiveletet gyorsan, hogy ne olvassza meg a kezed a zsiradékot.

Ez utan forgasd bele a porcukrot, végiil pedig keverd hozza egy fakanallal a tojas sargakat és a joghurtot.

Amikor mar elkeveredett, akkor kezdd el 5sszegydrni a tésztat.

Csak addig dolgozz, mig azt nem érzed, hogy a zsiradék el kezd benne megolvadni, és a tésztanak vizes érzete lesz.
Ekkor hagyd abba a gyurast, majd tedd egy lezarhaté dobozba a tésztat és tedd a hiitébe minimum 30 percet pihenni.
Addig készitsd el a tolteléket.

Toltelék:

A pudingport keverd simara 5-6 evékanal meggy lével, majd add hozz4 a tsbbit is.
Keverd bele a kristalycukrot, majd rakd be a mikréba és stiritsd be 2-3 perc alatt.
Keverd 4t majd add hozz4 a fahéjat, végiil a meggyet.

Hagyd visszah(ilni langyosra és csak utdna tsltsd meg vele a siitit.

A pihentetett tésztat ez utan felezd meg és lisztezett deszkan nydjtsd ki fél cm vékony, illetve tapsi méretl lapokka.
Helyezd az egyik lapot a kibélelt tepsibe, majd szurkald meg villaval.

Ontsd ré a tolteléket, és simitsd el rajta, majd igazitsd ra a felsg lapot.

Kend meg tojdsfehérjével, esetleg mintazhatod villaval, majd szurkald meg.

A siiteményt ez utdn elSmelegitett siit6ben, 180°C-os siisd 40 perc alatt arany barnara.

Siités utan hagyd a tepsiben kihdlni, mert a téltelék még folyés.

Kih(ités utan vedd ki a tepsibdl, majd szeleteld és porcukorral hintve talald.
Kivanom, hogy sikeriiljsn!

Jé étvagyat hozza!

- Meli -
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Kategéria: édes kelt tészta
L
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Enk

Hozzavalok fél adag, 12-16 db-hoz:
25 dkg finomliszt

1dl langyos tej

7 g szaritott vagy 2,5 dkg friss éleszt8

0,5 dkg sé

4 dkg porcukor

5 dkg puha vaj

2 tojés sargdja

1/4 citrom reszelt héja

Kevés finomliszt a nyUjtashoz

6-8 dl olaj vagy zsir a siitéshez

Feltét:

Barack vagy mas gyiimélcslekvar, esetleg csokis mogyordkrém

Elckészités, osszedllitas: 20 perc
Kelesztés: 40 perc
Pihentetés atgytras utan: 20 perc

Formazas utin: amig a zsiradék felmelegszik

Siités: 150-160°C-os, eldmelegitett zsirban vagy olajban

Elkészités:
A sét, a lisztet és a porcukrot keverd el, majd add hozz4 az élesztds tejet és a tojast.
Keverd el benne, majd add hozza a vajat is, és gylﬁrd ki a tésztat.

Lisztezd le és formazz beldle cipét, majd letakarva keleszd 40 percig.

Kelesztés utdn gyudrd at, majd lisztezd le alul-feliil, és letakarva pihentesd djabb 20 percet.

Formazas, stités:

A tésztat nydjtsd ki T cm vastagra, majd szurj beléle fank kiszdréval korongokat. A maradékbdl készithetsz babkakat is.

Siités el8tt nydjtsd meg a tészta kdzepét, majd a homord felével helyezd a felmelegitett zsiradékba, és feds alatt siisd egy
percig, hogy a fankok megduzzadjanak.
Ez utén forditsd at és mar fedd nélkiil siisd készre.

Még langyosan talald. Meghintheted a tetejiiket porcukorral is.

Kivanom, hogy sikerdiljon!
Jé étvagyat hozza!

- Meli -
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Kategéria: sds kelt tészta
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R Vajas kiflik

Hozzavaldk:
50 dkg finomliszt
2 dkg kristalycukor G e eeeesecccceteccesectneaececseessesecsnessssenn e
3 dl langyos tej

2,5 dkg friss vagy 7 g széritott élesztd
4 dkg puha vaj, vagy margarin

1dkg sé

Kevés finomliszt a nyujtashoz

Viz a szérashoz

Elckészités, osszeillitas: 20 perc

Kelesztés: 40 perc

Pihentetés atgyiras utan: 30 perc

Adagolis utan: 15 perc

Formazas utan: 30 perc

Siités: egy iitemii, gozos siitéssel 180 °C-on, 20-25 percig,

amig a teteje szép vilagoslesz

Elokészités:

Készitsiink felfuttatott élesztét, 1 dkg cukorral.

Elkészités:

A lisztet, st keverd el, add hozza az élesztds tejet,

és allitsd Sssze a tésztat. Legvégiil gylrd bele a puha vajat is.
Meleg helyen, letakarva keleszd 40 percig.

Kelesztés utdn gyurd at a tésztat, formazd cipdva, majd egy konyharuhaval letakarva pihentesd még 30 percet.

Akiflik formazasa:

Oszd fel a tésztat 8-12 egyenld részre.
Géorgesd ki ket ggmb formajura, majd takard le konyharuhaval és pihentesd igy 15 percet.

Pihentetés utdn egyenként nyuijtsd ki ovalisra, kb. 2-3 mm vastagra, majd tekerd fel 8ket, és hajtsd patké alakira.
Tedd siit8papirral bélelt tepsire, takard le 8ket, és 60 percig keleszd Sket.

Ezutan told 8ket el8melegitett siit8be. 180 °C-on siisd g8zés siit6ben 20-25 percig, amig szép vilagos szine lesz.

Siités utan spricceld le a tetejiiket vizzel, egy széré flakon segitségével, és hiitdracsra szedve hagyd ket kihdlni.

Kivanom, hogy sikeriiljon!
Jé étvagyat hozza!
- Meli -
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Kategéria: éleszt8s, leveles tészta
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Bdrlkifli

Hozzavalok: Toltelék: '

8-12 darabhoz: 1 tojas fehérje ”' %,11" | v . b i
Tészta rész: 5 dkg kristalycukor "C-' ‘5“‘ : ' ,\'\\ )
27 dkg finomliszt 5 dkg darélt dis il ge i\
1,5 dl langyos tej

3,5 g szaritott élesztd Habzsak az adagolashoz

2 dkg puha vaj, vagy margarin

1gsé Kevés finomliszt a szérashoz

3 dkg porcukor Hideg tej a kenéshez

1 tojas sargaja

Vajas rész:
18 dkg puha vaj vagy margarin
3 dkg finomliszt

Elckészités, osszeillitas: 20 perc
Vajas rész hiitése: 60 perc
Tészta rész kelesztése: 60 perc

Pihentetés burkolas,

Elsd hajtogatas utan: 30 perc

Masodik hajtogatas utan: 30 perc
Formazas, kenés utan: 15 perc

Siités: kétiitem{i, gozss siitéssel eldszor 230 °C-on 10 percig, majd 190 °C-on 20-25 percig, aranybarnara

Elkészités:

Vajas rész készitése

A nagyobb mennyiségl zsiradékot a kevesebb liszttel keverd simara, csomémentesre.

Ezutan csomagold be folpackba, formald téglalap alakira, majd tedd be a hiit8be dermedni egy drara.
Tésztarész készitése

A langyos tejhez adj hozz3 egy kiskanal porcukrot, ntsd bele az élesztét, majd add hozza a tojdssargajat. Keverd el, és
hagyd igy felfutni.

A liszthez add hozza a sét és a porcukrot, majd keverd el simara. Ezutdn add hozz3 a felfuttatott élesztds tojassargajas
tejet, és gyurd Sssze. Legvégiil dolgozd bele a maradék zsiradékot is. Amikor elkezd elvalni az edény falardl, akkor formal;

bel8le cipdt, majd lisztezd be alul feliil, és letakarva, szobah8mérsékleten keleszd egy 6rat.

© Tanulj sitnil - sutdiskola Melivel https: /[/[www.tanuljsutni.hu/11-lecke-hajtogatott-elesztos-leveles-teszta-keszitese/
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Kategéria: éleszt8s, leveles tészta
=

( v
( )

""" - Bdrkali

Burkolas

A kelesztett tésztat vagd be a tetején kereszt alakban, majd nydjts négy fiilet beldle.
Helyezd a kézepére a vajas részt, majd hajtogasd ra a fiileket. Nydjtsd ki 2-3 centi vastagra, majd végezz rajta egy szimpla

hajtast, vagyis a két szélét hajtsd be kézépre és egymasra. Hajtogatas kézben a felesleges lisztet seperd réla.

Ezutan forgasd el 90 fokkal, nyijtsd ki ismét 2-3 centi vastagra, majd végez egy dupla hajtast, vagyis a két szélét hajtsd be
kozépre, és ezutdn hajtsd ketté a tésztat. A rétegek kdziil ismét tavolitsd el a felesleges lisztet. Ezutan tedd be a hiitdbe, és
egy fél érat pihentesd.

Pihentetés utan ismét nyuijtsd ki, majd végezz rajta egy dupla hajtast. Tedd vissza a hiit8be és ismét fél érat pihentesd.

Toltelék készitése

A tojasfehérjét a cukorral verd fel kemény habb3, majd keverd hozza évatosan a diét.

Tslts bele habzsakba és Ggy adagold majd a tésztara.

A mésodik pihentetés utan a tésztat nydjtsd ki fél centi vastag négyzet alakra. Szélezd le, majd oszd fel négy egyforma

széles csikra. Ezutdn téltsd meg a téltelékkel, majd tekerd fel rud alakra, felezd meg, és hajtsd meg patké formajara.
Helyezd siit8papirral bélelt tepsibe, majd kend meg hideg tejjel, és addig hagyd pihenni, amig a siit8 felforrésodik.

Ezutan kétiitem, g8z8s siit8ben siisd, el8sz6r 230 °C-on 10 percig, majd 190 °C-on addig, amig szép aranybarna lesz.
Siités el8tt a siitstérbe szérj 8-10 adag vizet egy szdré flakonbdl.

A megsiilt kifliket ezutan hiitsd vissza langyosra, majd porcukorral hintve talald.

Kivanom, hogy sikeriiljsn!
Jé étvagyat hozza!
- Meli -
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Hozzavalék: ?:::;;eg . gZ@”@{g

30 dkg finomliszt

1toja'ssérgéja 2csvam’|iéspudingpor D R R I I I I R R I I I I I I I R R R R N I I I N}
8 dkg porcukor 8 dkg kristalycukor
5 dkg hideg vaj vagy margarin 2 cs vanillincukor
1dl hideg tej
30 ml vérnarancs aroma 20 dkg puha vaj
12 g siit8por 10 dkg porcukor
Kevés liszt a nyUjtashoz Bevonathoz:
10 dkg fehér csoki
5 dkg vaj
25 ml tej
Gydngycukor

Elskészités, ssszeallitas: 20 perc
Pihentetés 30 perc
Siités: 180 °C-on, laponként 2-3 perc

Krém készitése: 25 perc + hiités és kikeverés

Elkészités:

A tojast keverd simdra a tejjel, és a vérnarancs aromaval.

A liszthez keverd hozz4 a siit8port, majd morzsold el a vajjal, vagy margarinnal.
Dolgozd hozza a porcukrot, végiil 5ntsd bele a tejes keveréket. Gyurj bel8le jol nydjthatd tésztat. Pihentesd egy lezart dobozban fél
6rat hiitében. Pihentetés utan a tésztat oszd négy egyenls részre.

Lisztezett nydjtdlapon nydjtsd ki kb. 18x 24 cm-es méretlire. Egy hasonlé méret( tepsi hatoldalara helyezd a lapot, igazitsd el, majd
180 °C-os siit8ben, kb. 2-3 perc alatt siisd vi|égosra.

Négy lapot siitiink, hasonlé médon..

Krém készitése:

A pudingport egy kevés hideg tejjel keverd simara, majd keverd hozz4 a cukrot és vanilias cukrot.

Ez utdn tedd be a mikréba és f&zd siirlire. Kézben tsbbszsr is keverd at, hogy csomdmentes legyen.

Ha lekésziilt takard le folpackkal, hogy ne b&réssdjon be, majd hiitsd vissza szobahdmérsékletire.

A vajat, vagy margarint a porcukorral keverd ki, amig ki nem habosodik, vildgos szine nem lesz. Az igy 8sszedllitott siiteményt hagyd
par érat a hiit8ben hiilni, majd vond be fehér csoki bevonattal. A tetejét megszérhatod gysngycukorral.

Ez utdn tedd vissza a hiit8be és hagy teljesen kihilni, majd szeleteld és talald.

Osszeillitas:
A tésztalapokat rétegezve kend meg a krémmel.

Az igy Ssszedllitott siiteményt hagyd par érat a hitben hilni, majd vond be fehér csoki bevonattal.

Csoki bevonat készitése:

A csokit a vajjal és a tejjel olvaszd meg mikréban, majd folyamatos kevergetés mellett hiitsd vissza szobah&mérsékletire.

Kivanom, hogy sikeriiljsn!
Jé étvagyat hozza!

- Meli -
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