
1. Nap; Hétfő: Kevert Sütik
Délelőtt:
Sajtos, réteges kifli recept 
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Hozzávalók
· 600 g finomliszt
· 100 g puha vaj vagy margarin
· 30 g élesztő
· 1,5 dl langyos tej
· 1 tojás
· 120 g tejföl
· 1 kk cukor
· 2 tk só vagy ízlés szerint
Töltelék
· 100 g puha vaj vagy margarin 100 g reszelt sajt (Töltelékként)
· A tetejét kenjük meg felvert tojással és szórjuk meg sajttal
Elkészítése
· A tejet meglangyosítjuk a cukorral, belemorzsoljuk az élesztőt és felfuttatjuk.
· A lisztet egy tálba tesszük, elkeverjük benne a sót, majd hozzáadjuk a tejfölt, a tojást, az élesztős tejet és elkezdjük összegyúrni az egészet. Amikor félig összeállt, akkor beledolgozzuk a puha vajat is és kidagasztjuk.
· Kelesztés nélkül egy lisztezett deszkán kinyújtjuk amilyen vékonyra csak tudjuk és megkenjük a puha vajjal, majd rászórjuk a reszelt sajtot és a rövidebb oldalától kezdve feltekerjük. Letakarjuk és 10 percet pihentetjük, majd középen kettévágjuk.
· Az egyik felét kinyújtjuk kb 30*40 cm-es lappá, felvágjuk háromszögekre attól függően, mekkora kifliket szeretnénk. A szélesebbik oldalán kis bemetszést ejtünk, majd feltekerjük.
· A kész kifliket sütőpapíros tepsire tesszük egymástól távolabb és 30 percig langyos helyen kelesztjük.
· A másik tésztával is így járunk el.
· Kelesztés után megkenjük felvert tojással, megszórjuk reszelt sajttal vagy magvakkal.
A sütőt előmelegítjük 180 fokra. Amikor a sütő bemelegedett betoljuk a kifliket és 25-30 perc alatt aranybarnára sütjük.
Diós brownie kakaóporral
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Hozzávalók 
· 9 ek liszt
· 9 ek cukor
· 4 ek cukrozatlan kakaópor
· 7 ek tej
· 7 ek olaj
· 2 db tojás
· 1 marék dió
· 3-4 csepp vaníliakivonat
· vaj
Elkészítés
· Egy tálban összekeverjük a lisztet, a cukrot és a kakaóport, majd hozzáadjuk a tejet, az olajat, a tojást, a durvára vágott diót és néhány csepp vanília kivonatot.
· Egy kisebb tepsit kivajazunk, és belesimítjuk a masszát. Hideg sütőbe toljuk, és 180 fokon 20-25 perc alatt készre sütjük. Tűpróbával ellenőrizzük, akkor jó, ha középen kicsit még ragadós a tészta. Lehűtjük, és felszeleteljük. 
Legegyszerűbb meggyes süti
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Hozzávalók 
250 g finomliszt 
1 bögre cukor
1 db tojás
1 csomag sütőpor
2.5 dl tej
1.25 dl napraforgó olaj
350 g meggybefőtt
1 teáskanál napraforgó olaj (a tepsi kikenéséhez)
1 ek zsemlemorzsa (a tepsi kikenéséhez)
Elkészítés
1. A lisztben elkeverjük a sütőport, hozzáadjuk a cukrot, a tojást, a tejet és az olajat.
2. Egy tálba egy kis lisztet teszünk, és megforgatjuk benne a meggyet. (Én egy lezárható műanyag dobozban szoktam összerázni.)
3. Kiolajozott, zsemlemorzsával megszórt tepsibe öntjük a tésztát, és rászórjuk a meggyet. (Nem kell belenyomkodni.)
4. Előmelegített sütőben tűpróbáig sütjük.
Délután:
Almás-diós kevert süti
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Hozzávalók
· 1 db tojás
· 200 g cukor
· 1 csomag vaníliás cukor
· 300 g alma
· 1 csomag sütőpor
· 150 g liszt
· 100 g darált dió
Elkészítés
1. A tojást kikeverjük a cukorral és a lereszelt almával. A sütőport összekeverjük a liszttel, a kávéval (elhagyható) és dióval, majd az almás masszához adjuk, és fakanállal összeforgatjuk.
2. Sütőpapírral kibélelünk egy 20×30 cm-es tepsit, és belesimítjuk a tésztát. 200 fokra előmelegített sütőben 30-35 perc alatt megsütjük. A sütés vége felé letakarjuk alufóliával, a végén tűpróbával ellenőrizzük. 
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Pizzás csiga
Hozzávalók 
· 300 g finomliszt
· 100 g margarin
· 2 db tojás
· 20 g élesztő
· 1 dl tej
· 280 ml pizzaszósz (üveges pizzakrém)
· 150 g sajt (reszelt)
· 1 kk só
· 1 késhegynyi cukor
· 4 ek napraforgó olaj
Elkészítés
1. Az élesztőt langyos tejben kevés cukorral felfuttatjuk.
2. A lisztbe belemorzsoljuk a margarint, hozzáadjuk a sót, a tojásokat, a megkelt élesztőt, majd jól összedolgozzuk. A tésztát addig kelesztjük, míg a kétszeresére nem duzzad.
3. A megkelt tésztát vékonyra kinyújtjuk, megkenjük olajjal és a pizzakrémmel.
4. A tésztát feltekerjük, majd ujjnyi vastag szeletekre vágjuk.
5. Zsiradékkal kikent tepsibe egymástól tisztes távolságba tesszük a csigákat, megkenjük az oldalukat olajjal, a tetejére reszelt sajtot szórunk.
6. A csigákat még 10 percig kelesztjük a tepsiben, majd előmelegített sütőben pirosra sütjük.
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Kókuszgolyó
Hozzávalók
· 1 kg darált keksz
· 250 g margarin
· 180 g kakaó
· 150 g cukor
· 2,5 dl tej
· Ízlés szerint rum(aroma), kávé, vaníliás cukor
· Kókuszreszelék
Elkészítés
 Keverd bele a kekszbe a cukrot és kakaót, majd morzsold el a margarint. 
Add hozzá a tejet és az ízesítőket. 
Addig gyúrd még minden morzsa a tészta része lesz. 
Vizes kézzel formázz golyókat és forgasd meg a kókuszreszelékben.
Tipp:
· Az ízesítőket keverd össze a tejjel és úgy keverd hozzá a kekszhez.
Sütés nélküli pudingos süti
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Hozzávalók 
Kekszes alap
· 250 g háztartási keksz
· 3 ek cukrozatlan kakaópor
· 4 ek őszibaracklekvár
· 2 ek cukor
· 1 dl tej (amennyit a massza felvesz)
Puding
· 5 dl tej
· 1 tasak pudingpor
· 4 ek cukor
· 1 evőkanál finomliszt
Elkészítés
Kekszes alap
1. A tésztához összegyúrjuk darált háztartási kekszet, baracklekvárt, cukrot, kakaóport és egy kis tejet. Az állaga olyan lesz, mint a linzertészta, jól formázható, de kicsit ragadós.
2. A tésztát sütőpapírral bélelt tepsibe simítjuk, és ráöntjük a pudingot.
Puding
1. A pudingot a szokásos módon készítjük el. Azért tettem bele a plusz lisztet, hogy sűrűbb legyen, és dermedés után könnyen szeletelhessem.
2. Hűtőben kb. 1 óra alatt megdermed.
2. Nap Kedd Sütés nélküli sütik
Délelőtt
Előző napi Sütik összeállítása
Éjszakázott sajtos pogácsa
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Hozzávalók
·  tésztához:
· 500 g liszt
· 250 g margarin
· 1 kis pohár tejföl
· 30 g élesztő
· 1 evőkanál só
· 1 evőkanál cukor
· 1 egész tojás
· A pogácsák
Lekenéséhez:
· 1 db tojás felverve
· 100 g reszelt sajt
Elkészítés
Elkészítés: A tészta hozzávalóit összegyúrjuk, jól kidolgozzuk, fóliával letakarjuk, majd 1 éjszakát a hűtőben állni hagyjuk.
Másnap 3 cm vastagra kisodorjuk, tojással lekenjük, sajttal megszórjuk, és pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk.
180 fokra melegített sütőben megsütjük.
Sportszelet
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Hozzávalók
· 1 dl tej
· 125 g vaj
· 75 g porcukor
· 1,5 ek kakaópor
· 10 ml rumaroma
· 0,6 kg darált keksz
· 0,5 ek olaj
· 75 g étcsokoládé
· meggylé (ha nem áll össze)
Elkészítés
1. A kekszbe belekeverjük a kakaóport. 
2. A vajat, tejet és a cukrot addig melegítjük, amíg a cukor el nem olvad. Majd a kakaós kekszhez adjuk a rumaromával együtt, és összedolgozzuk. 
3. A tésztát sütőpapírral bélelt tepsibe egyengetjük, és hűvösebb helyen 1-2 órán át szikkadni hagyjuk.
4. A csokoládét vízgőz fölött megolvasztjuk, hozzáadjuk az olajat, és bekenjük vele a "tészta" tetejét. 
5. A hűtőbe tesszük, mikor már teljesen megdermedt rajta a csoki, rögtön fogyaszthatjuk is. 
6. Minden alapanyagból lehet többet, illetve kevesebbet tenni, ízlés szerint.
Kekszes kókusztekercs
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Hozzávalók 
Barna tészta
· 300 g háztartási keksz
· 2 ek cukrozatlan kakaópor
· 100 g porcukor
· 2 ek rum (ízlés szerint)
· 2 ek lekvár/ dzsem (barack)
· 1 dl tej (annyi, hogy jól formálható legyen)
· 80 g kókuszreszelék
Krém
· 70 g vaj (puha)
· 100 g porcukor
· 50 g kókuszreszelék (amennyit felvesz)
Elkészítés
Barna tészta
1. A kekszet diódarálóval ledaráljuk.
2. Összekeverjük a porcukorral, a kókusszal és a kakaóporral, rummal ízesítjük, hozzáadjuk a lekvárt, és fokozatosan adagolva annyi tejet, hogy jól formálható legyen (vigyázzunk, nehogy túl lágy legyen!).
3. A sütőpapírt megszórjunk kókuszreszelékkel, majd ezen kinyújtjuk a kakaós kekszet, rákenjük a krémet, és óvatosan feltekerjük, mint a bejglit. Folpackba csomagoljuk, és hidegre tesszük.
Krém
1. A puha vajat és a porcukrot habosra keverjük, és annyi kókuszreszeléket adunk hozzá, amennyit felvesz.
3. Nap Szerda Pogácsák és Sós rudak
Délelőtt:
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Túrós pogácsa
Hozzávalók:
· 250 g túró
· 250 g margarin
· 250 g liszt
· 2 kk só
Lekenéséhez:
1 db felvert tojás 
Sajt, magvak a díszítéshez
 Elkészítés
A sót, lisztet, túrót és margarint jól gyúrd össze egy tálban. Pihentesd a kész tésztát hűtőben pár órát. A legjobb, ha egy egész napot pihen. Lisztezett deszkán ujjnyi vastagra nyújtsuk ki és szaggass belőle kis korongokat. Kend meg a tetejüket tojással, szórd meg sajttal vagy magvakkal. Előmelegített sütőben süssük pirosra.
Tipp:
· Használj sütőpapírt, akár többször is ugyanazt a darabot
· Mivel elég zsíros a tészta, nem kell nagyon kikenni a tepsit, jobb minőségűt nem is szükséges
Burgonyás pogácsa
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 Hozzávalók:
· 1 kg burgonya
· 1 kg liszt
· 250 g margarin
· 50 g élesztő
· 1,5 dl tej
· 2 tojás
· 2  ek. só
· 1 ek. cukor
 Elkészítés
A burgonyát enyhén sós vízben főzd puhára, törd pépesre és hagyd hűlni. Közben a langyos tejben futtasd fel az élesztőt egy kanál cukor segítségével. A kihűlt burgonyához adj hozzá mindent és gyúrd alaposan össze.
Hagyd kicsit kelni és lisztezett deszkán nyújtsuk ki ujjnyi vastagra. Szaggass korongokat belőle. A tetejüket megkenheted tojással, hogy fényes legyen, de ez elhagyható.
Tipp:
· A margarint add hozzá a leszűrt, forró burgonyához és hagyd benne elolvadni, aztán törd össze, mintha krumplipürét készítenél
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Scone
Hozzávalók:
· 250 g liszt
· 50 g cukor
· 70 g margarin
· 1,2 dl tej
· 2 tk. sütőpor
 Elkészítés
A lisztet és sót vegyítsd össze, aztán mindent dobj a tálba. Nem kell sokat vacakolnod vele, csak épp álljon össze a tészta. Az a jó, ha darabos és nem sima a tészta, mert így lesz jó a süti. Lisztezett deszkán nyújtsuk ki vastagabbra. 
Nagyobb korongokat (6-7 cm) szaggass belőle. Előmelegített sütőben halvány pirosra kell sütnöd. Tejszínhabbal, gyümölccsel vagy lekvárral fogyaszd.
Tipp:
· Nem kell nyújtófa sem, csak a kezeddel nyomkod szét
· Sütőpor helyet használhatsz 20 g élesztőt is, csak a tejben old fel
Délután:
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A legegyszerűbb sajtos rúd
Hozzávalók
· 300 g finomliszt
· 250 g margarin
· 2 teáskanál só
· 1.5 dl tejföl
Lekenéséhez:
1 db felvert tojás  a tojásba lehet tenni egy csipet sót is. 
50 g sajt (reszelt)
Elkészítés
1. A lisztet összegyúrjuk a margarinnal, sóval és annyi tejföllel, amennyit felvesz.
2. Kinyújtjuk kb. ujjnyi vastagra, megkenjük a sózott felvert tojással, megszórjuk reszelt sajttal.
3. Éles késsel, pizzavágóval vagy derelyevágóval hosszúkás rudakra vágjuk.
4. Sütőpapírral bélelt tepsire rakjuk, és előmelegített sütőben aranybarnára sütjük.
Édes perec
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Hozzávalók
· 1000 g (1kg) finomliszt
· 400 g margarin
· 150 g cukor
· 2 dl tej
· 50 g friss élesztő
· 1 kávéskanál só
· 2 db tojássárgája
· 175 g tejföl
Lekenéséhez:
· 2 db tojás(kenéshez!)
Elkészítés
1. A tejet meglangyosítjuk, hozzáadunk egy kanál cukrot, és az élesztőt felfuttatjuk benne.
2. Egy tálban a felfutott élesztőt, a maradék cukrot és a többi hozzávalót alaposan összegyúrjuk, hogy egy rugalmas tésztát kapjunk. Ha kell még, akkor egy kis tejföllel lehet lazítani rajta.
3. Kelesztés és pihentetés nélkül azonnal foghatunk hozzá a nyújtáshoz, mert ez egy elég hosszadalmas munka, és lesz ideje pihenni közben a tésztáknak.
4. A tésztából egy tojásnyi nagyságú darabot lecsípünk. Elkezdjük egy vékony hengerré sodorni, olyan vastagságúnak kell lennie, mint az ujjad és kb. 25 cm hosszúnak. Ezt a hosszú hengert félbehajtjuk, mindkét végét megfogva ellentétes irányba megtekerjük, és egy karikát formázunk belőle, összeillesztjük a két véget.
Kenéshez
1. Sütőpapírral bélelt tepsibe sorakoztatjuk ujjnyi távolságra egymástól őket, és megkenjük felvert tojással. Előmelegített sütőben 180 C-fokon kb. 15 perc alatt sülnek meg. 
     4. Nap Csütörtök Kekszek édes/sós
                   Délelőtt




Diós keksz
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Hozzávalók
· Kb. 45 db kekszhez:
· 250 g mogyoró (darált)
· 180 g porcukor
· 100 g liszt
· 3 db tojás (fehérje)
· 1 csipet só
· 1 mk ecet
· 1 mk mandulaaroma
Elkészítés
1. A tojásokat szétválasztjuk, a fehérjét egy csipet sóval felverjük. Közben, amikor már kezd kifehéredni, állandó keverés mellett kanalanként hozzáadjuk a porcukrot. Addig keverjük, amíg kemény habot kapunk. Amikor már kemény a hab, szintén állandó keverés mellett, hozzáadjuk először a mandula aromát, majd az ecetet, és így keverjük még pár percig.
2. Ezután hozzászitáljuk a lisztet, majd néhány perc alatt simára keverjük. Majd hozzáadjuk a darált mogyorót, és fakanállal óvatosan összekeverjük.
3. Egy tepsit kibélelünk sütőpapírral, majd egymástól kicsit távolabb diónyi nagyságú halmokat rakunk a tésztából (mindenképpen távolabb rakjuk egymástól, mert sütés közben elterül és megnő a keksz).
4. Előmelegített sütőbe tesszük, majd közepes hőmérsékleten 20-25 perc alatt világos színűre sütjük (én légkeverésnél 150 fokon, 20 percig sütöttem). A sütőből kivéve pár percig a tepsiben hagyjuk, majd rácsra helyezzük és teljesen kihűtjük.
Kókuszos keksz
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Hozzávalók



· 200 g puha vaj 
(vagy margarin)
· 100 g cukor
· 1 teáskanál vaníliás cukor
· 75 g kókuszreszelék
· 4 tk sütőpor
· 
300 g finomliszt
Elkészítés


1. A vajat, a cukrot és a vaníliás cukrot habosra keverjük.
2. Hozzáadjuk a maradék hozzávalókat, majd a tésztát kb. 30 percre a hűtőbe tesszük pihenni.
3. Ujjnyi vastag rudat sodrunk a tésztából, ezt kisebb darabokra vágjuk, majd ezekből golyókat formálunk.
4. Sütőpapíros tepsire helyezzük őket, kissé ellapogartjuk mindegyiket.
5. A sütő középső részében, 150 C fokon kb. 15 percig sütjük.
Sajtos keksz recept
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Hozzávalók:
· 250 g liszt
· 100 g vaj
· 1 tk cukor
· 1 tk só
· 1 tk sütőpor
· 60 g félkemény sajt 
· 50 g mag (bármilyen)
· 1,5 dl víz
Elkészítése:
·   Összekeverjük az átszitált lisztet a sütőporral, cukorral, sóval, magkeverékkel és a finomra reszelt sajttal. Ráreszeljük a hideg vajat és a hideg vizet apránként hozzáadva összegyúrjuk.
·   Zárható tálban 1 órát hűtőszekrényben pihentetjük.
·   Kb. fél centi vastagra kinyújtjuk, majd tésztavágóval négyzetekre vágjuk. 200°C-ra előmelegített sütőben, sütőpapírral leterített sütőlapon 10-12 perc alatt ropogósra sülnek a kekszek.
Délután:
Mazsolás zabkeksz
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Hozzávalók 
· 200 g vaj
· 200 g cukor
· 2 db tojás
· 175 g liszt
· 250 g zabpehely
· 150 g mazsola
· 2-3 tk őrölt fahéj
· pár csepp vanília aroma
Elkészítés
· A vajat a cukorral habosra keverjük, majd hozzáadjuk a tojásokat és az aromát is. Beleszitáljuk a lisztet, a fahéjat és 1 csipet sót. Végül hozzáadjuk a zabpelyhet és a mazsolát, majd az egészet összedolgozzuk.
· A masszából kis kupacokat halmozunk a sütőpapírral bélelt tepsibe. Kilapítjuk, és 180 fokra előmelegített sütő középső részében 12–15 percig sütjük. Végül a sütőből kivesszük a kekszeket, hagyjuk kihűlni, és tálaljuk.
Csokikorong fél óra alatt
Hozzávalók
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100 g puha vaj
· 100 g cukor
· 1 db tojás sárgája
· 125 g liszt
· 30 g kakaópor
· 1/2 tk szódabikarbóna
· 100 g étcsokoládé
· 60 g sótlan mogyoró
Elkészítés
1. A vajat és a cukrot habosra keverjük. Beleütjük a tojássárgáját, beleszitáljuk a lisztet, a kakaóport és a szódabikarbónát, majd jól összekeverjük.
2. Feldaraboljuk, majd hozzáadjuk a csokoládét és az aprított mogyorót, és összekeverjük.
3. A masszából 10 golyót formázunk. Sütőpapírral kibélelt tepsire helyezzük egyesével egymás mellé a golyókat (figyeljünk arra, hogy ne kerüljenek túl közel egymáshoz), majd a tenyerünkkel mindegyiket lelapítjuk (körülbelül 1,5 cm magasak legyenek a korongok).
4. 190 fokra előmelegített sütőben körülbelül 10-12 percig sütjük vagy addig, amíg megnőnek és berepedeznek, de egy kicsit lágyak maradnak. Hűlni hagyjuk, és tálaljuk.
5. Nap Leveles tésztás sütik     
Leveles lekváros kifli Hozzávalók 
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· 1 csomag leveles tészta
· 150 g lekvár
· 1 db tojás (a kenéshez)
Elkészítés





1. Kiengedjük a fagyasztot tésztát. Lisztezett deszkán 2-3 mm vastagra, kör alakúra nyújtjuk.
2. Háromszögeket vágva, a vastagabb részébe tesszük a lekvárt, majd feltekerjük.
3. Tepsibe tevés után felvert tojással megkenjük. Előmelegített sütőbe toljuk,és 200c-fokon megsütjük.
Pudingos leveles 
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Hozzávalók 


· 1 csomag leveles tészta
· 1 csomag vaníliás pudingpor
· 3 dl tej
· 2 ek cukor
· 
1 db tojás
Elkészítés


 



1. A pudingot a cukorral és a tejjel felfőzzük, majd hagyjuk teljesen kihűlni.
2. Ha mélyhűtött leveles tésztát használunk, szobahőmérsékleten felengedjük, majd kinyújtjuk és kockákra vágjuk.
3. A kockák egyik oldalát bevagdossuk.
4. A másik oldalra teszünk egy kanál pudingot és egy szelet körtét.
5. Ha minden kockára tettünk tölteléket, körbekenjük felvert tojással.
6. Minden kockára ráhajtjuk a bevagdosott oldalt és kicsit összenyomkodjuk a tojással megkent széleket, hogy tapadjanak.
7. Sütőpapírral bélelt tepsibe rakjuk a sütiket és megkenjük a tetejüket tojással.
8. Forró sütőben szép aranyszínűre sütjük.
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Sajtos leveles kifli
Hozzávalók
· Egy csomag rétes tészta
· 60 g vaj (olvasztott)
· 100 g sajt (reszelt)
· 1 db tojás
Tetejére 
· 1 ek szezámmag
· 10 g sajt (reszelt)
Elkészítés
1. Lisztezett felületen vékony kör alakúra kinyújtju.




Töltelék
1. Megkenjük az olvasztott vajjal, megszórjuk reszelt sajttal. Egy éles késsel vagy pizzavágóval 16 cikkre vágjuk.
2. A cikkeket kintről befelé feltekerjük, sütőpapírral bélelt tepsibe pakoljuk.
3. A sütőt 180 fokra bekapcsoljuk, amíg bemelegszik, hagyjuk a kifliket pihenni.




Tetejére
1. Majd lekenjük egy kissé felvert tojással, és tetszés szerint megszórjuk a tetejüket szezámmaggal és/vagy reszelt sajttal.
2. Végül betoljuk az előmelegített sütőbe, és kb. 20 perc alatt megsütjük.
3. Rácsra rakva hagyjuk kihűlni.
Délután:
Leveles tésztába göngyölt virsli
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Hozzávalók 


· 0.5 csomag leveles tészta
· 500 g virsli (10 db)
· 2 ek ketchup
Tetejére:
· 1 db tojás (kenéshez)
· 50 g trappista sajt
1. Elkészítés










2. Fél csomag leveles tésztát kinyújtunk 1-2 mm vékonyra. Kb. 15x2 cm széles csíkokat vágunk belőle, 10 db-ot, mivel 10 db virslink van.
3. Ezután kikészítjük a ketchupot, s a virslikre hosszában csíkot húzunk a tubusos ketchuppal, majd pedig szépen a virslik egyik végénél elkezdjük feltekerni a tészta-csíkot.
4. Jól rányomkodjuk, s majd mindkét végén is jól összenyomkodjuk a tésztát, hogy ne folyjon ki a ketchup a tésztából sütés közben. Mind a 10 db virslivel hasonlóan járunk el.
5. Bekapcsoljuk a sütőt, hogy mire tepsibe rakjuk a sütiket, addigra kellően bemelegedjen a sütő.
6. Sütőpapírt rakunk a tepsibe, s a göngyölt virsliket Az összes tészta tetejét bekenjük tojással, s megszórjuk reszelt trappista sajttal. 200 C-fokon 25-30 perc alatt megsülnek a sütikék. Én általában félidőben megfordítom a tepsit, hogy a belül lévő sütik nehogy túlsüljenek.
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Túrós táska
Hozzávalók 



· 500 g tehéntúró
· 1 csomag leveles tészta
· 2 ek tejföl
· 3 ek porcukor (csapott)
· 1 csomag vaníliás cukor
· 1 db tojás (tészta tetejét ezzel kenjük meg)
Elkészítés


 







1. A leveles tésztát bontsuk ki, és tekerjük ki a sütőpapírral. Ha mirelit leveles tésztánk van, engedjük ki, és nyújtsuk a lehető legvékonyabbra (1-2 mm vastagra), majd vágjuk egyforma négyzetekre. (Nekem egy csomagból hat nagyobb négyzet szokott kijönni.)
2. A túrót villával törjük össze, keverjük bele a tejfölt és a cukrokat.
3. A túrót osszuk el egyenlően a tésztán, a négyzetek csücskeit hajtsuk középre.
4. Kenjük meg tojással a táskákat, majd sütőpapírral bélelt tepsiben kb. 25 perc alatt süssük készre.
Veregessétek meg a vállatokat, kedves segítők! Túléltétek az első hetet!
6. Nap Hétfő: Kalácsok
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Csaba bácsi kalácsa
Hozzávalók:
· 500 g liszt
· 120 g cukor
· 25 g élesztő
· 1 tojás
· 2,75 dl tej
· 80 g olvasztott margarin
· Mazsola, dió, aszalt gyümölcs hozzáadható
Elkészítés:
A langyos tejben old fel a cukrot és az élesztőt. Add hozzá a lisztet és a tojást is, dolgozd összesen, majd add hozzá az olvasztott margarint és jól gyúrd bele. Keleszd duplájára  meg. Formázd tetszés szerint. Kéne le tojással, vagy cukros tejjel. Én szoktam hagyni egy negyed órát a tepsiben. És utána hideg sütőbe rakom, akkor még szebben megnő sütés közben
Fonott/Csiga Briós
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Hozzávalók



· 500 g finomliszt
· 
50 g vaj
· 50 g porcukor
· 25 g élesztő
· 2.5 dl tej
· 3 db tojássárgája
· 1 csipet só
· 1 db tojás (a kenéshez)
· 1 ek cukor (a szóráshoz)
Elkészítés
 









1. Az átszitált lisztet egy tálba szórjuk, és a közepén kis lyukat csinálunk. Ide kerül a porcukor, az élesztő és a langyos tej. Hagyjuk, hogy az élesztő felfusson.
2. Hozzáadjuk a sót, a tojás sárgákat, a vajat és türelmesen tésztává gyúrjuk. Ha kész, cipót formázunk belőle és 15 percet kelesztjük.
3. A megkelt tésztát átgyúrjuk, 32 darabra vágjuk, és kis rudakká sodorjuk, majd a két végére egy laza csomót kötünk de maradjon lyuk a csomó alatt, az egyik kilógó részét felülről dugjuk a lyuka, a másika alulról. Vagy a rudat felcsavarjuk csigává és a legkülső egy-két kört aláhajtjuk. 
4. Sütőpapírral fedett lemezre helyezzük őket, megkenjük a tojással és további 20 percig kelesztjük.
5. Ismét megkenjük tojással, megszórjuk kristálycukorral és 200 fokon (kb. 15 perc alatt) fényes aranybarnára sütjük.
Kenyérlángos
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Hozzávalók 



A tésztához
· 400 g finomliszt
· 30 g élesztő
· 1 teáskanál cukor
· 1 dl tej (vagy víz)
· 2 kk só
· 2 ek napraforgó olaj
· 1.5 dl víz
A tetejére: (ízlés szerint variálható)
· 450 g tejföl
· 1 db lila hagyma
· 50 g füstölt szalonna
· 50 g sajt (reszelt)
elkészítés
 









1. Az élesztőt a cukorral elkevert 1 dl vízben, vagy tejben felfuttatjuk.
2. A liszttel elkeverjük a sót, majd hozzáadjuk a felfuttatott élesztőt és az olajat.
3. Elkezdjük dagasztani és a maradék 1,5 dl vízzel lassan összedolgozzuk. Ha kevesebb kell, akkor kevesebbet, ha többet, akkor több vizet tegyünk hozzá.
4. A tésztát jól bedagasztjuk, lehet kézzel és géppel is, majd 30-40 percet kelni hagyjuk.
5. A megkelt tésztát kinyújtjuk tepsi nagyságúra.
6. Megkenjük a tejföllel, rátesszük a feltétet és ropogósra sütjük.
Délután
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Csíkos kalács
Hozzávalók


· 750 g finomliszt
· 40 g friss élesztő
· 5 dl tej
· 4 ek cukor
· 0.5 dl napraforgó olaj
· 2 ek cukrozatlan kakaópor
· 2 csomag vaníliás cukor
· 100 g mazsola
· 1 citromból nyert reszelt citromhéj
· 1 db tojás (lekenni)
Elkészítés





1. A tejet 1 ek cukorral felmelegítjük, és megkelesztjük benne az élesztőt. Beletesszük a mazsolát is, hogy puhuljon.
2. A tésztát összedolgozzuk, első lépésben a tésztát kétfelé vesszük, az egyik felébe beletesszük a 2 ek kakaót, a másikba pedig a vaníliás cukrot és a citromhéjat.
3.  órát langyos helyen kelesztjük.
4. Majd mindkettőt téglalap alakúra nyújtjuk, egymásra helyezzük őket, a kakaósra a vaníliásat, és feltekerjük.
5. Sütőpapírral bélelt tepsibe helyezzük, megkenjük a tetejét tojással, és hagyjuk fél órát kelni, majd pirosra sütjük.
6. A tetejét sülés után meg kenhetjük cukros vízzel, hogy fényes legyen!
Kókuszos csavart kalács
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Hozzávalók



· 500 g finomliszt
· 2.5 dl tej
· 15 g friss élesztő
· 60 g cukor
· 1 db tojás
Töltelék
· 50 g vaj (langyos)
· 50 g cukor
· 100 g kókuszreszelék
Elkészítés


 






1. 1/2 dl tejben elkavarjuk az élesztőt, kevés cukrot teszünk bele, majd hagyjuk, míg az élesztő elkezd habosodni.
2. Ekkor hozzáöntjük a többi hozzávalóhoz (liszt,tojás, cukor), és puha, rugalmas tésztát dagasztunk belőle.
3. Hagyjuk duplájára kelni, majd 1 cm vastag tégla lappá nyújtjuk.
4. Megkenjük az olvasztott vajjal, megszórjuk a cukorral és a kókuszreszelékkel, majd a hosszanti oldalán feltekerjük.
5. Az így kapott tekercset hosszában ketté vágjuk, az egyik végénél kb. 3-4 cm-en egyben hagyva. A 2 szárat megcsavarjuk egymás körül, vigyázva, hogy a vágott felülete nagyjából mindig felfelé irányuljon.
6. Sütőpapírral bélelt tepsibe tesszük, előmelegített sütőben szép pirosra sütjük.
7. Nap, Rétesek
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Almás rétes
Hozzávalók


· 1 csomag leveles tészta
· 6 db alma
· 1 késhegynyi vaníliás cukor
· 1 ek édesítőszer
· fahéj ízlés szerint
· 10 csepp citromlé
· 3 evőkanál búzadara
· 1 db tojás
Elkészítés




1. Az almákat nagy lyukú reszelőn lereszeljük. Ízesítjük az édesítővel, a fahéjjal, a vaníliás cukorral, és a pár csepp citromlével, alaposan elkeverjük, majd állni hagyjuk 30 percig.
2. A felengedett leveles tésztát vékonyra kinyújtjuk, keresztben kétfelé vágjuk, így két rétesünk lesz.
3. Az almás töltelékbe keverjük a búzadarát, ez fogja felszívni az alma levét. (ha sok levelet eresztett az alma, akkor jobb a nagyját kinyomkodni belőle)
4. A tölteléket kétfelé osztjuk, mindegyik tésztának a közepére rakjuk hosszú, egyenletes csíkban.
5. A tészta két szélét ráhajtjuk a töltelékre. haránti oldaláról fel tekerjük.
6. Lekenjük a felvert tojással a tetejét, és mehet a sütőbe, addig sül, amíg a teteje szép sárga lesz. 





Mákos rétes almával és meggyel
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Hozzávalók



· 1 csomag réteslap
· 300 g darált mák
· 150 g meggy
· 2 db alma
· 1 dl tej
· 1 dl napraforgó olaj
· 50 g cukor
Elkészítés




1. A mákot megdaráljuk a cukorral, kimagozzuk a meggyet, az almát lereszeljük.
2. A mákot egy kevés tejjel megfőzzük.
3. Majd ha kihűlt a mák, kettéosztjuk, és az egyikbe az almát, a másik felébe a meggyet tesszük.
4. Vizes konyharuhán előkészítjük a réteslapot, egyenként megolajozzuk. Egy réteshez kettő vagy három lapot használunk.
5. Rárakjuk a tölteléket, feltekerjük (a szélét be kell hajtani) , és mehet a tepsibe.
6. Lekenjük tojással, kb.15-20 percig sütjük.
7. Kihűlés után szeleteljük.
Túrós rétes 
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hozzávalók


A túrókrémhez
· 500 g tehéntúró
· 2 ek tejföl
· 2 púpozott ek búzadara
· 1 db tojás
· 2 csomag vaníliás cukor
· 6 ek cukor
· 1 citromból nyert citromhéj
A tésztához
· 2 csomag leveles tészta
· 60 g margarin  (olvasztott) v. olaj
Elkészítés







1. Összekeverjük a túrókrém hozzávalóit: 500 g túró, (- 2 púpozott evőkanál tejföl ez abban az esetben kell csak, ha nagyon száraz a tejföl-), 2 púpozott evőkanál búzadara, 1 tojás, 2 csomag vaníliás cukor, 6 evőkanál cukor, 1 citrom reszelt héja. Hagyjuk állni 20 percet.
2. Széthajtjuk az első csomag leveles tésztát, elosztjuk a fele túrókrémet, és rákenjük a tésztára. A széleit megkenjük olvasztott vajjal, és feltekerjük a csomagolás segítségével, nem kell szorosra tekerni. Ugyanígy a másikat is.
3. Előmelegített sütőbe tesszük, miután megkentük a tetejét tojásssal. Aranybarnára sütjük kb. 15-20 perc alatt.
Sós krumplis rétes
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Hozzávalók


· 200 g burgonya 
· 100 g vaj
· 4 db tojás
· 90 g tejföl
· 10 db réteslap
· 30 g vaj
 Elkészítés




1. A főtt krumplit lereszeljük, félretesszük hűlni. A vajat a tojássárgájával habosra verjük, a reszelt krumplival és tejföllel elkeverjük.
2. A keményre vert tojásfehérjét is hozzáadjuk a végén, elővesszük a réteslapokat. Egy csomagban körülbelül 10 lap van, ezt elfelezzük.
3. Megkenjük az olvasztott vajjal a lapokat, majd az utolsóra ráhalmozzuk a krumplis keverékünk felét. Óvatosan feltekerjük, (konyharuhával szokták) beletesszük a tepsibe.
4. Sütőpapírt lehet tenni a tepsibe, úgy könnyebb majd kivenni.
5. A másik csomag lapunkkal is így járunk el, ezt is beletesszük a másik réteshengerünk mellé a tepsibe. A maradék vajat egy kis tejföllel összekeverjük, végül megkenjük vele a rétesek tetejét.
8. Nap, Kevert sütik
Egyszerű kakaós-túrós kevert
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Hozzávalók



A tésztához:
· 1 tojás
· 11 ek olaj
· 15 ek liszt
· 8 ek cukor
· 1,5 dl tej
· 2 ek kakaó
· 1 kk szódabikarbóna
Másik tálban:
· 250 g tehéntúró
· 1 tojás
· 5 ek cukor
· 1 cs vaníliás cukor
Elkészítés





1. A tészta hozzávalóit egy tálba rakjuk, és egyenletesen összekeverjük.
2. Beletesszük egy tepsibe, és a túrót elkészítve, kikavarva, vizes kanállal beleszaggatjuk a túrót.
3. 180 fokos sütőben kb. 20-25 perc sütés.
Lekváros-citromos kevert süti
Hozzávalók



· [image: image36.jpg]


120 g cukor
· 1 ek méz
· 50 g vaj
· 2 db tojás
· 1 db citrom 
· 300 g rétesliszt
· 1 csipet só
· 1 kk szódabikarbóna
· 14 ek sárgabaracklekvár
· 50 g dió (a tetejére ízlés szerint)
Elkészítés




1. Egy edényben összekeverjük a lisztet csipet sóval, a reszelt citromhéjjal és a szódabikarbónával.

2. A lekvár kivételével az összes többi elemet (méz, vaj, tojás, citrom leve, cukor) nagyon jól kikeverjük.
3. A száraz és nedves anyagokat összekeverjük, majd a baracklekvárral lazítjuk.
4. Sütőpapírral bélelt tepsibe öntjük.
5. A tetejét jól megszórjuk durvára vágott dióval vagy más magokkal.
6.  180 fokra melegített sütőbe tesszük.
7. Tűpróbával ellenőrizhetjük (kb. 30 perc)
Sajtos, réteges kifli recept
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Tészta:
· 600 g finomliszt
· 100 g puha vaj vagy margarin
· 30 g élesztő
· 1,5 dl langyos tej
· 1 tojás
· 120 g tejföl
· 1 kk cukor
· 2 tk só vagy ízlés szerint
· 100 g puha vaj vagy margarin 100 g reszelt sajt (Töltelékként)
· A tetejét kenjük meg felvert tojással és szórjuk meg sajttal
Elkészítése:
· A tejet meglangyosítjuk a cukorral, belemorzsoljuk az élesztőt és felfuttatjuk.
· A lisztet egy tálba tesszük, elkeverjük benne a sót, majd hozzáadjuk a tejfölt, a tojást, az élesztős tejet és elkezdjük összegyúrni az egészet. Akikor félig összeállt, akkor beledolgozzuk a puha vajat is és kidagasztjuk.
· Kelesztés nélkül egy lisztezett deszkán kinyújtjuk amilyen vékonyra csak tudjuk és megkenjük a puha vajjal, majd rászórjuk a reszelt sajtot és a rövidebb oldalától kezdve feltekerjük. Letakarjuk és 10 percet pihentetjük, majd középen kettévágjuk.
· Az egyik felét kinyújtjuk kb 30*40 cm-es lappá, felvágjuk háromszögekre attól függően, mekkora kifliket szeretnénk. A szélesebbik oldalán kis bemetszést ejtünk, majd feltekerjük.
· A kész kifliket sütőpapíros tepsire tesszük egymástól távolabb és 30 percig langyos helyen kelesztjük.
· A másik tésztával is így járunk el.
· Kelesztés után megkenjük felvert tojással, megszórjuk reszelt sajttal vagy magvakkal. A sütőt előmelegítjük 180 fokra. Amikor a sütő bemelegedett betoljuk a kifliket és 25-30 perc alatt aranybarnára sütjük.
Délután:
Egyszerű sajtos rudak
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Hozzávalók


A tésztához:
· 250 g finomliszt
· 200 g vaj
· 200 g reszelt sajt
· 1 kk só
· 0.5 kk szódabikarbóna
· 50 ml tej
Kenéshez, szóráshoz:
· 1 db tojás
· 25 g reszelt sajt
· só ízlés szerint
Elkészítés








1. A lisztet elkeverjük a sóval, hozzáadjuk a vajat, és elmorzsoljuk. Hozzáadjuk a sajtot és a tejben feloldott szódabikarbonátot, sima tésztává gyúrjuk.
2. A sütőt 200 fokra előmelegítjük.
3. A tésztát lisztezett munkalapon kb. 4-5 mm vastagságúra nyújtjuk. Vékony rudakra vágjuk. Megkenjük a felvert tojással, majd megszórjuk a sajttal és sóval.
4. A rudakat sütőpapírral bélelt tepsibe rakjuk, betoljuk az előmelegített sütőbe, és 12-15 perc alatt aranysárgára sütjük.
Legegyszerűbb bögrés meggyes süti
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Hozzávalók 
250 g finomliszt 
1 bögre cukor
1 db tojás
1 csomag sütőpor
2.5 dl tej
1.25 dl napraforgó olaj
350 g meggybefőtt
1 teáskanál napraforgó olaj (a tepsi kikenéséhez)
1 ek zsemlemorzsa (a tepsi kikenéséhez)
Elkészítés
5. A lisztben elkeverjük a sütőport, hozzáadjuk a cukrot, a tojást, a tejet és az olajat.
6. Egy tálba egy kis lisztet teszünk, és megforgatjuk benne a meggyet. (Én egy lezárható műanyag dobozban szoktam összerázni.)
7. Kiolajozott, zsemlemorzsával megszórt tepsibe öntjük a tésztát, és rászórjuk a meggyet. (Nem kell belenyomkodni.)
8. Előmelegített sütőben tűpróbáig sütjük.
8. Nap, Csütörtök Muffinok
A legegyszerűbb muffin
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Hozzávalók 


· 300 g finomliszt 
· 1 bögre cukor
· 250 ml tej
· 125 ml napraforgó olaj
· 1 db tojás
· 1 csomag sütőpor
· 100 g étcsokoládé
Elkészítés




1. A lisztet a sütőporral elvegyítjük.
2. A tojást habosra keverjük és hozzáadjuk a cukrot, valamint a tejet és az olajat is. 
3. Végül az egészet elkeverjük, és hozzáadjuk az apró darabokra vágott/tört csokit.
4. A muffinformákat kivajazzuk vagy muffinpapírral béleljük.
5. A masszát a formákba öntjük és 175-180 fokon tűpróbáig sütjük.
Pizza muffin leveles tésztából
Hozzávalók 


· 1 csomag leveles tészta
· 100 g főtt sonka
· 100 g paprikás szalámi
· 200 g sajt
· 2 ek ketchup 
· oregánó ízlés szerint
Elkészítés
1. A leveles tésztát kinyújtjuk, és kisebb négyzetekre vágjuk.
2. A tészta lapocskákat belehelyezzük a muffin formába.
3. A sonkát és a szalámit apróra vágjuk.
4. Kiskanállal megkenjük csípős ketchuppal a formában lévő tésztát, majd megtöltjük sonkával vagy szalámival.
5. A tetejét megszórjuk gazdagon reszelt sajttal és egy csipetnyi oregánóval. 
6. Előmelegített sütőben 10-15 percig 180 fokon megsütjük.
Pudinggal töltött csoki muffin
Hozzávalók 



A pudinghoz
· 1 csomag vaníliás pudingpor (főzés nélküli)
· 1.5 dl tej
A tésztához
· 150 g finomliszt
· 150 g cukor
· 1 db tojás
· 0.5 dl napraforgó olaj
· 30 g cukrozatlan kakaópor
· 1.5 dl tej
· 1 csomag vaníliás cukor
· 1 csomag sütőpor
· 1 csipet só
Elkészítés





1. A  sütőt előmelegítjük 180 fokra.
2. 12 papírkosárkát kiosztunk a sütőformába, vagy a  formákat kivajazzuk, kilisztezzük.
3. 1/2 cs vaníliás pudingport kikeverünk 1,5 dl hideg tejjel habosra, tehetünk hozzá pár csepp folyékony édesítőt.
4. Kimérünk 150 g lisztet és összekeverjük alaposan 1 cs sütőporral, 30 g kakaóporral és 1 csipet sóval.
5. Kimérünk 150 g kristálycukrot.
6. A kancsóba mérünk 1,5 dl tejet, majd erre mérünk 0,5 dl olajat, beleütünk 1 tojást, majd rászórjuk a vaníliás cukrot.
7. A kimért jól összekevert alapanyagokat ráöntjük a lisztre, majd csomómentesre keverjük. A tészta felével a megtöltjük a kosárkákat úgy, hogy csak félig legyenek.
8. Két kiskanál segítségével a kakaós massza tetejére halmozunk 1,5 kiskanál pudingot.
9. A puding tetejére öntjük a maradék kakaós masszát.
10. Előmelegített sütőben 20 percig sütjük.
Délután: Felkészülés az utolsó napra
Sportszelet 
Hozzávalók 
· 1 dl tej
· 125 g vaj
· 75 g porcukor
· 1,5 ek kakaópor
· 10 ml rumaroma
· 0,6 kg darált keksz
· 0,5 ek olaj
· 75 g csokoládé (lehet ét- illetve tejcsoki is)
· meggylé (ha nem áll össze)
Elkészítés
7. A kekszbe belekeverjük a kakaóport. 
8. A vajat, tejet és a cukrot addig melegítjük, amíg a cukor el nem olvad. Majd a kakaós kekszhez adjuk a rumaromával együtt, és összedolgozzuk. 
9. A tésztát sütőpapírral bélelt tepsibe egyengetjük, és hűvösebb helyen 1-2 órán át szikkadni hagyjuk.
10. A csokoládét vízgőz fölött megolvasztjuk, hozzáadjuk az olajat, és bekenjük vele a "tészta" tetejét. 
11. A hűtőbe tesszük, mikor már teljesen megdermedt rajta a csoki, rögtön fogyaszthatjuk is. 
12. Minden alapanyagból lehet többet, illetve kevesebbet tenni, ízlés 
Kókuszgolyó
Hozzávalók:
· 1 kg darált keksz
· 250 g margarin
· 200 g kakaó
· 150 g cukor
· 2,5 dl tej
· Ízlés szerint rum(aroma), kávé, vaníliás cukor
· Kókuszreszelék
Elkészítés
Keverd bele a kekszbe a cukrot és kakaót, majd morzsold el a margarint. Add hozzá a tejet és az ízesítőket. Addig gyúrd még minden morzsa a tészta része lesz. Vizes kézzel formázz golyókat és forgasd meg a kókuszreszelékben.
Tipp:
· Az ízesítőket keverd össze a tejjel és úgy keverd hozzá a kekszhez.
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