A Dr. Oetker termékekrdl bévebb informacidért
vagy tovabbi tippekért, otletekért latogasson el a
www.oetker.hu honlapunra.

INYCSIKLANDO FINOMSAGOK KONNYEN ES EGYSZERGEN
KARACSONYKOR IS.

49 elr ";'H.- 9241 Janossomaij

|

§ 505 Gyermen
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Tamogatjuk a esalddot

A Dr. Oetker a csalad intézményének
elkételezett hiveként hosszu évek ota
nyujt segitséget az SOS Gyermekfalvak-
ban éI6 gyerekeknek. Az egylittmikodés-
sel a csalad intézménye” iranti elkotele-
zettséglinket kivanjuk kifejezni, igy tamo-
gatasunk a Dr. Oetker termékek értéke-
sitéséhez nem kapcsolddik.

Az SOS Gyermekfalvak biztonsagos
mikodése csak jolelkl tdmogatok rend-
szeres segitségével képzelhetd el.
Kérjiik, ha On céljaikkal egyetért és
madjaban all segiteni a gyermekeken,
az SOS csaladokon, tajékozodjon a ta-
mogatas részleteirél az SOS Gyermek-
falvak honlapjan: www.sos.hu
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A minéség a legjobb recept.

EDES UNNEPI
PILLANATOK

Dr.Oetker
(2)

A mindség a legjobb recept.

74. szamU rec



Dr.Oetker
()

A minéség a legjobb recept.

(® 20 percen belill
@ 20 - 40 perc kozott
@ 40-60 perc kozott

@ Kénnyen elkészithetd
LA Kis gyakorlat sziikséges
7 ©7 €7 Tapasztalatot kivan

- Kérijiik, a receptek elkészitésénél mindig vegye figyelembe siit6je hasznalati utasitasat.

Az alabbi abrak a receptek elkészitésének nehézségi fokat és idejét jelolik:

EDES UNNEP! PILLANATOK

Ismét elérkezett a csodalatos adventi idészak, ami-
kor begyuijtjuk a suténket és inycsiklando finomsa-
gokkal 6rvendeztetjiik meg a hozzank kézel allokat.
A mi ajandékunk Onnek idén is szamos Uj, kipré-
balt receptotlet. Valasszon kedvére az édes klasz-
szikusokbol, prébalja ki a sult almas muffint, tegye
szebbé az Unnep orait a s6s karamell tortaval.

Barmelyik karacsonyi siiteményt is valasztja, a siker
nem marad el.

Kellemes karacsonyi késziil6dést és boldog tinne-
peket kivan:

Towtos Lofra

Farkas Szilvia

Dr. Oetker Mesterkonyha

1
KOVASZ TIPPEK, TRUKKOK 5. OLDAL
MARCIPAN FALATOK 6. OLDAL
KOKUSZOS PALMALEVELEK 7.000AL |
KARACSONYI CANTUCCINI 8.0L0AL 5
B SULT ALMASZELETEK LEVELES TESZTAVAL 9.0LDAL ~
(NNEPI MORZSASUTEMENY 10. OLDAL
FUSZERES KARIKAK 11. OLDAL
st _ SOS KARAMELL TORTA 12. OLDAL
| KARAMELLAS KEKSZRUDAK 14. OLDAL
SULT ALMAS MUFFIN 15. OLDAL
2 (SOKOLADES PRALINE 16. OLDAL
W SZIVESZTER! LEVELES TESZTA KANAPE 17. OLDAL
KOVASZOS ADVENTI KALACS 18. OLDAL

)

Receptek, tippek, informaciok
Dr. Oetker Mesterkonyha

2 Tel.: 06-80-638-537 (8-16h)
www.oetker.hu _/

Felhivjuk figyelmét, hogy csak eredeti
Dr. Oetker hozzavalok hasznalata mellett
garantaljuk a receptek sikeres elkészitését.



INYCSIKLANDO RECEPTEKKEL VARJA A MEGUJULT SIJO!WEBOLDALUNK! S/ AR[TOTT KOVASS AL EGYSZERHBB!

A meguijult www.sutnijo.hu oldalunkon szamtalan receptet muta- L]
tunk Onnek, hogy kivalaszthassa, megsiithesse és szeretteivel [ '
egyutt élvezhesse izletes finomsagainkat! \‘l"f O - _ A Dr. Oetker Szaritott rozskovasszal mostantol a hosszadalmas, sok
odafigyelést igényl6 munka helyett konnyen és egyszerlien varazsolhat
-;|-'|.; .jr'-! o o e VR Ok, TS & @6 inycsikland6, hagyomanyos izl és allagu kovaszos kenyeret vagy siite-

ményt az étkezdasztalra. Csak adjon egy tasak Dr. Oetker Instant élesz-
tét a recepthez és néhany 6ra mualva mar kész is a kovaszos finomsag.

* A szaritott rozskovasz gazdagitja az
) Ay i) S i ; 3 elkészilt kenyerek, péksutemények izét,

Te is meg tudod csinalni; a tarotortak titkai segjt elérni a kovaszos kenyértsl meg-

okl i o # szoKott izt és allagot.

wrrilken kralag & bl beldacrak Wipn, 3 Rairn Kincsal vilhatdes: i sl ; S Lol 3 iy . « Egy tasak Dr. Oetker Szaritott rozsko-

0 @ vasz 500 g liszthez elegendd.

_— * A szaritott rozskovasz kenyerekhez, pék-
sliteményekhez, valamint édes receptekhez
ig*arént alkalmas.
¢ Hasznalhatja barmilyen tipust gabona

. liszttel, legyen az buza-, ténkély-, rozs-,

finomitott vagy teljes ki6rlési liszt.
* Készitse el kedvenc receptjeit vagy va-
lasszon kiilonb6z6 receptotleteink kozil,
legyen az kenyér, bagett, kifli, muffin vagy
édes sitemény.

bk i g

A termékkel kapcsolatos tovabbi
tippekeért illetve recept otletekért
latogasson el a www.oetker.hu
weboldalra.




(Kb. 60 darab)

Hozzavalok:

W

Tepsihez

sutépapir

Tésztahoz:

1 csomag Dr. Oetker

Liibecki Marcipanmassza (150 g)
125 g lagy Rama margarin

75 g porcukor

2 darab tojas (M-es)

150 g buzaliszt

25 g Dr. Oetker Etkezési keményitd
1 csapott teaskanal Dr. Oetker Siitépor
Diszitéshez:

1 tasak Dr. Oetker Tortabevoné, ét

TIPPEK:

4
* A képen lathato
csikos mintazat
eléréséhez csorgasson
50 g olvasztott tej-
csokoladét a
tortabevonéra.
« Egyszerlien
készithetiink adventi
naptart is. A tésztabol
1-24-ig kinyomjuk a
szamokat, és a fent
leirt médon megsiitjiik.
Véglil a szamokat kis
celofanzacskokba
csomagoljuk, és egy
zsindrra felakasztjuk.
« Jol zar6 dobozban a
slitemény kb. 4 hétig
tarolhato.

| ZJ
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Elokészités:

Elkészités:

Diszités:

MARCIPAN FALATOK

A tepsit (kb. 35x40 cm) sitdpapirral kibéleljik, majd a sltét eldmelegitjik.

Also és felso siités: kb. 180 °C (elémelegitve)
Légkeveréses siités: kb. 160 °C (elémelegitve)

A marcipant kis darabokra vagjuk, a lagy margarinnal egyutt keverétalba tesszik, és
konyhai robotgéppel (habverd) selymes masszava keverjiik. Keverés kdzben fokoza-
tosan adjuk hozza a cukrot, mig kotott masszat nem kapunk. A tojasokat egyesével
kb. fél percig a legmagasabb fokozaton hozzakeverjik. A lisztet, a keményitét és a
sutéport 6sszekeverjik, és kdzepes fokozaton a tésztahoz keverjik. A tésztat csillag-
fejli nyomdézsakba (2 8 mm) toltjlik, és iveket vagy rudakat nyomunk a tepsibe.

A tepsit a sutd kdzépsd részébe toljuk és a suteményt aranybarnara sutjik.

Siitési id6: kb. 10-12 perc

A tepsit sUt6éracsra tessziik, és a sliteményt hagyjuk kihini.

Atortabevonét a tasakon Iévé leiras szerint felolvasztjuk. A tasakot utana jol megtorol-
juk, majd egy kis cslicskot levagunk belble, és a mazzal tetszés szerint diszitjik a
stteményeket.

KOKUSZ0S PALMALEVELEK

El6készités:

Elkészités:

Diszités:

A leveles tésztat a csomagolason leirt médon, felhasznalas el6tt
10-15 perccel a hiitébdl kivesszik és allni hagyjuk. A csoma-
goléanyagot eltavolitjuk a tésztarol, a tepsit (kb. 35x40 cm) sité-
papirral béleljik, majd a sut6t elémelegitjik.

Also és felso siités: kb. 200 °C (elémelegitve)

Légkeveréses siités: kb. 180 °C (elémelegitve)

Toltelék: A tojasfehérjéket a soval, a cukorral és a vanillincukor-
ral egyutt konyhai robotgéppel (habverd) kemény habba verjiik. A
kokuszreszeléket evékanalanként hozzaadjuk, és addig keverjuk,
mig teljesen eloszlattuk a habba.

Tészta: A leveles tésztat kitekerjlk, a tolteléket egyenletesen el-
osztjuk rajta. Atésztat a hosszabb oldal mentén szorosan feltekerjiik
a feléig, majd ugyanezt megismételjiik a masik oldalrdl is (1. abra).
A tekercset éles késsel kb. 20 egyforma szeletre vagjuk (2. abra).
A palmaleveleket az oldalukra forditjuk és a tepsibe helyezzlk. A si-
temények oldalat és tetejét megkenjik a vizzel felvert tojassargaja-
val. Atepsit a siit6 kozépsd részébe toljuk és a siiteményt megsiitjlk.
Siitési id6: kb. 20-22 perc

Sités utan sitéracson hdini hagyjuk, addig elkészitjik a csoko-
ladémazat.

A tortabevonét egy talba daraboljuk, majd vizgéz felett felol-
vasztjuk. A kihllt palmaleveleket félig a masszaba martjuk,
lecsopogtetjik, majd megszorjuk apritott pisztaciaval.

(Kb. 20 darab)

W

1 csomag Dr. Oetker friss,
siitésre kész Leveles tészta

2 darab tojasfehérje (M-es)

1 csipet s6

80 g cukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor
60 g kokuszreszelék

1 darab tojassargaja (M-es)

némi viz

Diszitéshez:

1 tasak Dr. Oetker Tortabevono, ét

apritott pisztacia

TIPP:

» Kokuszreszelék
helyett izlés szerint
6rolt dio is
hasznalhato.



(Kb. 64 darab)

Hozzavalok:

W

Tepsihez

sutépapir

Tésztahoz:

300 g buzaliszt

1 csapott teaskanal Dr. Oetker Siitépor
175 g cukor

1 csipet s6

50 g lagy vaj

2 darab tojas (M-es)

1 kavéskanal 6rolt fahéj

fél kavéskanal 6rolt szegfliszeg

2 evékanal sargabarack lekvar

40 g omlos vajkaramella

30 g apritott mogyoré vagy mandula
30 g tejcsokoladé pasztilla vagy
apritott tejcsokoladé

.@Eﬂ
e

El6készités:

Elkészités:

TIPP:

« A cantuccini jol
zarhat6 dobozban
kb. 3 hétig tarolhato.

KARACSONYI CANTUCCINI

A vajkaramellat apré darabokra kockazzuk. A tepsit (kb. 35x40 cm) sitdpapirral
kibéleljiik, és a sitét elémelegitjik.

Tészta: A lisztet keverétalban a sutéporral 6sszekeverjik. A karamella, mogyoré és
csokoladé kivételével hozzaadjuk a tobbi hozzavalét, és az egészet konyhai robot-
géppel (dagasztéd spiral) 0sszedolgozzuk. A végén kézzel beledolgozzuk az apritott
karamellat, mogyoroét és csokoladét is a tésztaba.

Atésztat 4 egyforma adagra osztjuk. Minden darabot enyhén lisztezett munkafeliile-
ten kb. 30 cm hosszu hengerré formazunk. A hengereket kb. 30 percre hitészekrénybe
tesszik.

Also és felso6 siités: kb. 180 °C (elémelegitve)
Légkeveréses siités: kb. 160 °C (elémelegitve)

A hengereket, kdztik tavolsagot hagyva, a tepsibe tessziik, és a st k6zépso részé-
ben megsutjlk.

Siitési ido: kb. 18-20 perc

A még nem atsllt rudakat sitépapirral egyitt a munkafellletre vagy deszkara huz-
zuk, és kb. 15 percet hagyjuk hilni. A rudakat éles késsel ferdén kb. 1,5 cm széles
szeletekre vagjuk. A szeleteket a vagott oldalukkal felfelé sutépapirral bélelt tepsibe
tesszik, és a sitd kdzépsd részében tovabbi kb. 10-12 perc alatt készre sitjik.

A siteményt sttépapirral egytt sitéracsra hizzuk, és hagyjuk kihdini.

El6készités:

Elkészités:

SULT ALMASZELETEK LEVELES TESZTAVAL

A leveles tésztat a csomagolason leirt médon, felhasznalas el6tt
10-15 perccel a hiitébdl kivesszik és allni hagyjuk. A csomagolo-
anyagot eltavolitjuk a tésztarol, a tepsit (kb. 35x40 cm) sitépapir-
ral kibéleljik és a sitét elémelegitjiik.

Also és fels6 siités: kb. 200 °C (elémelegitve)

Légkeveréses siités: kb. 180 °C (elémelegitve)

Az almakat megmossuk, félbevagjuk és a maghazakat eltavolit-
juk. Amarcipant a rum aromaval masszava keverjuk és 6 egyenld
részre osztjuk. A félbevagott almakat megtoltjlik a marcipannal és
a vagott fellletliket vanilids cukorral megszérjuk. A leveles tész-
tabdl 6 db 10x10 cm-es négyzetet vagunk, majd mindegyik oldalat
kb. fél cm-nyit felhajtjuk (1. abra). A széleket tojassargajaval be-
kenjuk, az almakat a tésztanégyzetek kézepére illesztjik, majd a
sUtd als6 harmadaba helyezziik és elésitjik. (A maradék tésztat
kis darabokra vagjuk és sos, ropogdsnak megstthetjik).

Siitési id6: kb. 12-15 perc

Atojasfehérjét konyhai robotgéppel (habverd) kemény habba ver-
juk, mikdzben a cukrot apranként hozza adagoljuk. Habzsakba
toltjik és egy csillag alaku diszit6 fejet hasznalva (kb. @ 8 mm) az
elésitott tésztanégyzetekre, a silt alma kdré nyomjuk.

A stiteményt a sit6é kdzépso részébe toljuk és tovabbsutjlk.
Siitési id6: kb. 10-12 perc

A habtejszint a vanilids cukorral kemény habba verjik, végil a
fahéjat is hozzakeverjik. A siiteményt langyosan talaljuk és a tej-
szinnel kinaljuk.

(Kb. 6 darab)

Hozzavaldk:

W

1 csomag Dr. Oetker friss,
siitésre kész Leveles tészta

3 darab kdzepes méreti piros alma
1 csomag Dr. Oetker Liibecki
Marcipanmassza (150 g)

1 tedskanal Dr. Oetker Rum aroma
1 tasak Dr. Oetker Bourbon
vanilias cukor

Ezenkiviil:

1 darab tojassargaja (M-es)
Habcsokhoz:

1 darab tojasfehérje (M-es)

75 g porcukor

§ Fahéjas tejszinhez:

200 ml hideg habtejszin
1 tasak Dr. Oetker Bourbon

vanilias cukor

1 késhegynyi fahéj

o
TIPP: M

« Areceptet kortével
is elkészithetjiik, csak
figyeljlink ra, hogy
ebben az esetben
téglalapokat vagjunk a
tésztabol.

L 5 J

9



A (Kb. 8 adag)

Hozzavalok:

kb. @ 26 cm felftjtforma
Toltelékhez:

600 g fagyasztott bogyds gyuimdlcs
2 kavéskanal 6rolt fahéj

1 kavéskanal 6rolt szegfiiszeg

Tésztahoz: "+

200 g lagy Rama margarin

300 g buzaliszt

150 g cukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

— ; - El6készités:
wid
TIPP: &\:"’

- A morzsasiitit Elkészités:
langyosan talaljuk

Dr. Oetker vaniliaizii

Desszertontettel,

tejszinhabbal, vagy

vanilia fagylalttal.

(. |
10

UNNEPI MORZSASUTEMENY

A slitét elémelegitjik.

Also és fels6 siités: kb. 180 °C (elémelegitve)

Légkeveréses siités: kb. 160 °C (eldmelegitve)

Toltelék: A gyimdlcsot felengedés nélkil egy talba tesszik és dsszekeverjik a
fiszerekkel, majd a formaba 6ntjik és egyenletesen elosztjuk.

Tészta: Az Gsszes hozzavalét kever6talba tessziik, és konyhai robotgéppel (hab-
verd) kdzepes fokozaton morzsava dolgozzuk. A morzsat a gyimolcson elosztjuk.
A format a siité k6zépsd részébe toljuk és a sliteményt megsutjik.

Siitési id6: kb. 35-40 perc

A siteményt sttéracson hagyjuk kicsit kihdini.

FUSZERES KARIKAK

El6készités: A tésztahoz 6sszekeverjik a fliszereket. A tepsit (kb. 35x40 cm)

sitépapirral béleljik. A siitét elémelegitjik.

Also és fels6 siités: kb. 200 °C (elémelegitve)
Légkeveréses siités: kb. 180 °C (elémelegitve)

Elkészités: Tészta: Alisztet a sttéporral keverétalban 6sszekeverjik. Hozza-

adjuk a tobbi hozzavalét (a fliszerkeverékbdl 1 késhegynyit fél-
retesziink), és az egészet konyhai robotgéppel (dagaszté spiral)
elészor a legalacsonyabb, majd a legmagasabb fokozaton tész-
tava 6sszedolgozzuk. Végil a tésztat enyhén lisztezett munka-
fellleten simara gyurjuk, és hengerré formazzuk. A tésztahen-
gert elfelezziik, majd mindkettét kb. 25 egyforma méretl darabra
osztjuk. Minden darabot el6sz6r egy 10-12 cm hosszu hengerré,
majd karikava formazzuk. A karikakat tepsibe tessziik, és a sitd
kozépsb részében megsutjik.

Siitési id6: kb. 10-12 perc

A karikakat sutépapirral egyitt stitéracsra huzzuk.
Diszités: A porcukrot 6sszekeverjik a félretett fliszerkeverékkel,
és megszorjuk vele a még meleg karikakat.

(Kb. 50 darab) wd
sUtépapir

225 g buzaliszt

100 g cukor

125 g lagy Rama margarin

1 darab tojas (M-es)

50 g apritott mandula

1 tasak Dr. Oetker Bourbon
vanilias cukor

fél teaskanal Dr. Oetker Siitépor
fél teaskanal 6rolt anizs

fél teaskanal 6rolt kardamom

1 késhegynyi 6rolt szegfiiszeg

1 késhegynyi 6rolt szerecsendio
1 késhegynyi 6rolt szegfiibors
Diszitéshez:

kb. 1 ev6kanal porcukor

TIPPEK: %r

-Akarikikat
elkészithetjik kész
fliszerkeverékkel is.
 Ha csak egy tepsink
van, el6készithetjik a
suteményeket sutépa-
piron is. A karikakkal
tele rakott sttépapirt
csak a tepsibe kell
huzni.

 Ha a tészta tul puha,
tegylk kb. 30 percre
a hlitészekrénybe.

« Jol zaré dobozban

a karikak kb. 3 hétig
tarolhatok.

W

Tt g,

1"



(Kb. 16 szelet)

Hozzavalok:

TwO®

Csatos tortaformahoz (J 26 cm):

kevés zsiradék

sutépapir

Krémhez:

300 ml tej

200 ml habtejszin

1 tasak Dr. Oetker Eredeti puding,
tejszines

180 g omlés tejkaramella

200 g lagy Rama margarin

2 csipet s6

Tésztahoz:

1 tasak Dr. Oetker Prémium
Tortabevoné, ét (100 g)

60 ml tej

150 g lagy Rama margarin

150 g cukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor
1 csipet s6

4 darab tojas (M-es)

200 g buzaliszt

2 csapott teaskanal Dr. Oetker
Siitépor

1 tasak Dr. Oetker Finesse
Reszelt citromhéj

25 g Dr. Oetker Holland kakaépor
150 ml tejfél 20%-os
Kenéshez:

kb. 3 ev6kanal narancslekvar
Diszitéshez:

apritott pisztacia

kb. 20 g apritott tejkaramella

1 csipet s6

—
TIPPEK:

« Atortat 30 perccel
fogyasztas el6tt
vegylk ki a hiitébél.
« Atorta hideg helyen

El6készités:

Elkészités:

SOS KARAMELL TORTA

Akrémhez a pudingport cukor nélkil 6 evékanal tejjel elkever-
juk. Amaradék tejet és tejszint edényben felforrositjuk, és kever-
getés kdzben megolvasztjuk benne a tejkaramellat. Végiil a
pudingot a csomagolason talalhato leiras alapjan megfézzik.
A forré pudingot frissen tarté féliaval letakarjuk, és szoba-
hémérsékleten hagyjuk kihdIni. A tortaforma aljat kivajazzuk,
sutépapirral béleljik. A sttét elémelegitjik.

Also és felso siités: kb. 180 °C (elémelegitve)
Légkeveréses siités: kb. 160 °C (elémelegitve)

Tészta: A tortabevondt durvara apritjuk. A tejet f6z6edényben
felmelegitjik, és megolvasztjuk benne a tortabevonét. A mar-
garint keverétalban konyhai robotgéppel (habveré) selymesre
keverjuk. Keverés kdzben fokozatosan hozzaadjuk a cukrot,
a vanillincukrot és a sot, mig kotott masszat nem kapunk. A
tojasokat egyesével kb. fél perc alatt belekeverjik. A lisztet a
slitéporral, a kakadval és a reszelt citromhéjjal, és adagonként
rovid id6 alatt kdzepes fokozaton belekeverjik. A tejfolt és a
tortabevono-tej keveréket rovid idé alatt szintén belekeverjik.
A tésztat a formaban egyenletesen elosztjuk, majd a format
racson a siuté kdzépsé részébe toljuk.

Siitési id6: kb. 35-40 perc

A tortalapot kivessziik a formabdl, és sutépapirral fedett racs-
ra boritjuk, a tetejérél lehuzzuk a sitépapirt, majd hagyjuk
kihdlni.

Kenés: A tortalapot visszaforditjuk, és vizszintesen félbe-
vagjuk. Az als¢ lapot tortatalra fektetjik, és narancslekvarral
megkenijik.

Krém: A margarint keverétalban konyhai robotgéppel (hab-
verd) selymesre keverjik, és a kihilt pudingot evékanalanként
belekeverjuk. Figyeljink arra, hogy a margarin és a puding is
szobah&mérsékletli legyen, mert kiildnben kicsapddik a mar-
garin. A krémet soval izesithetjik.

A krém 1/3-ad részével megkenjik az als6 tortalapot,
ratesszik a fels6 tortalapot és ranyomjuk. A tortat vékonyan
megkenjik annyi krémmel, hogy a tésztat teljesen elfedje,
majd 10 percre hideg helyre tesszik. A megmaradt krém
felét eldobhaté nyomdézsakba vagy nagy mélyhiité tasakba
tessziik. Amélyh(té tasak egyik cslicskét csér alakban bevag-
juk (1. abra). A torta tetejére koszoruformaban leveleket nyo-
munk (2. abra), majd a tortat legalabb 2 6rara, de legjobb, ha
egész éjszakara a hiitészekrénybe tesszik.

Diszités: A tortat roviddel talalas el6tt apritott pisztaciaval és
kisebb-nagyobb tejkaramella darabokkal diszitjik.

2 napig tarolhato.

=

L = J
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wd (Kb. 15 darab)
Hozzavalok:

A téglalap alaku siitéformahoz
(25x11 cm):

kevés zsiradék

sutépapir

Tésztahoz:

125 g buzaliszt

75 g lagy Rama margarin

35 g cukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

Karamellas toltelékhez:

100 g omlés vajkaramella

50 ml habtejszin
Diszitéshez:

1 doboz Dr. Oetker Dekortoll
Csokoladé- és karamellizii
2-3 darab vajkaramella

El6készités:

Elkészités:
g 7\\0&
TIPPEK: 35,

- Legjobb, ha a ¢
sliteményt fogyasztas
elétt egy nappal
készitjuk el.

* Légmentesen zar6
dobozban a slitemény
egy hétig tarolhato.

—
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KARAMELLAS KEKSZRUDAK

A slitéformat zsiradékkal kikenjuk, majd sutépapirral béleljik, a sitét elémelegitjik.

Also és fels6 siités: kb. 180 °C (elémelegitve)
Légkeveréses siités: kb. 160 °C (elémelegitve)

Tészta: A hozzavalokat kever6talba tessziik, és az egészet konyhai robotgéppel (da-
gaszté spiral) elészor réviden a legalacsonyabb, majd a legmagasabb fokozaton sima
tésztava dolgozzuk. A tésztabdl hengert formazunk, majd a sltéformaba tesszik, és
egyenletesen, egészen a forma széléig laposra nyomkodjuk. Villaval tébb helyen
megszurkaljuk, és a format racson a sité k6zépsé részébe toljuk.

Siitési id6: kb. 20-25 perc

A siteményt a formaban, racson hagyjuk kihdlni.

Karamellas maz: A tejkaramellat és a tejszint kis edényben folyamatos kevergetés
kézben kdzepes langon megolvasztjuk. A tolteléket a siteményen elosztjuk, majd
legalabb 60 percre hiitészekrénybe tesszik.

Diszités: A siteményt kb. 1,5 cm széles csikokra vagjuk. A tejkaramellat apr6 da-
rabokra morzsoljuk. A szeletek tetejét dekortollal és a tejkaramellaval diszitjik.

SULT ALMAS MUFFIN

El6készités: Az almat meghamozzuk, és kis kockakra vagjuk. A siitéformakat a

muffinsutébe helyezzik, majd a sitét elémelegitjik.

Also és fels6 siités: kb. 180 °C (elémelegitve)

Légkeveréses siités: kb. 160 °C (elémelegitve)

Tészta: A lisztet a sutdporral keverétalban dsszekeverjik. Az
alma és a mazsola kivételével hozzaadjuk a tdbbi hozzavalét,
és az egészet konyhai robotgéppel (habverd) réviden a legala-
csonyabb, majd a legmagasabb fokozaton 2 perc alatt sima
tésztava dolgozzuk. Ovatosan belekeverjiik az almakockakat és
a mazsolat. A tésztat egyenletesen elosztjuk a muffin formaban.
A format a racsra, a siité kdzépsd részébe toljuk és a muffinokat
aranybarnara sitjuk.

Siitési id6: kb. 25-28 perc

A kész muffinokat kivessziik a formabdl, és racson hagyjuk ki-
hilni. Kézben a mandulat 6sszekeverjik a cukorral, teflon ser-
penyében aranybarnara piritjuk, és tanyéron hagyjuk kihdlni.
Krém: A hideg habtejszint, a tejet és a krémport egy magas falu
keverétalba tessziik. Az egészet konyhai robotgéppel (habverd)
el6szor a legalacsonyabb, majd a legmagasabb fokozaton kemény-
re felverjiik. A krémet sima cséves nyomézsakba (kb. @12 mm)
toltjik, és a muffinokra nyomjuk.

Diszités: A mandulat és a mazsolat elosztjuk a krémen, és
talalasig hitészekrénybe tesszik.

(Kb. 12 darab) T

Hozzavalok:
A muffin formahoz (12 darabos):

kb. 12 darab muffinpapir

125 g buzaliszt

1 csapott teaskanal Dr. Oetker Siitépor
100 g cukor

50 ml tej

125 ml napraforgéolaj

2 darab tojas (M-es)

1 darab kdzepes alma (kb. 150 g)
50 g mazsola

Diszitéshez:

30 g szeletelt mandula

30 g cukor

néhany mazsola

Krémhez:

200 ml hideg habtejszin

100 ml tej

1 tasak Dr. Oetker Aranka
vanilias krémpor

TIPPEK: )

« Atésztat izesithet-
juk még kevés 6rolt
fahéjjal is.

+ A muffinok krém
nélkil fagyaszthatoak.




D (Kb. 70 darab)

Hozzavalok:

(Kb. 6 adag) v ®

Négyszogletes csatos 1 csomag Dr. Oetker friss,

siitésre kész Leveles tészta
Feltéthez:

tortaformahoz (28x18 cm):

kevés zsiradék

sUtépapir 250 g csiperke gomba
Ropogés alaphoz: 1 kdzepes fej voroshagyma
2 &g friss kakukkfii

4 darab kézepes paradicsom

200 g mézes izli keksz
100 g fehércsokoladé
100 g vaj 2 evékanal olivaolaj

Tetejére: 100 g pizza mozzarella
3 tasak Dr. Oetker Prémium
Tortabevoné, ét (300 g)

100 g vaj

olivabogyo

izlés szerint 6rolt bors
sO

2 teaskanal Dr. Oetker Bourbon
vanilia paszta
Diszitéshez:
kb. 2 ev6kanal Dr. Oetker Holland
kakaopor

SZILVESZTERI LEVELES TESZTA KANAPE

El6készités: A leveles tésztat a csomagolason leirt modon, felhasznalas el6tt
10-15 perccel a hitébdl kivesszik és allni hagyjuk. A csoma-
goldéanyagot eltavolitiuk a tésztardl, a tepsit (kb. 35x40 cm)

4 4 4
CS O KO LAD ES PRA LI N E kibéleljik vele, majd a sitét elémelegitjiik.
Also és felso6 siités: kb. 200 °C (el6melegitve)

Légkeveréses siités: kb. 180 °C (elémelegitve)

Feltét elkészités: A gombat és a hagymat megtisztitjuk, megmossuk. A hagymat
vékony karikakra vagjuk, a gombat szeletekre. Sitépapirral
bélelt tepsibe teritjlik és 6sszeforgatjuk a kakukkfl leveleivel,
az 6rolt borssal és az olivaolajjal. Az elémelegitett sitében kb.
20-25 percig sutjik, kdzben néhanyszor atforgatjuk. Siités utan
a tepsit racsra tesszlk, a zoldségeket hiilni hagyjuk. (A siités

El6készités: A tortaforma aljat kivajazzuk, és sitépapirral béleljik.

) . . i P e ] P . " . befejeztével a sit6t ne kapcsoljuk ki)
TIPPEK: Elkészités: Rop'aogc?_s alap: A f,eh"er?sokoladet dyrvara apritjuk, majd'g vajjal eden’ypen kevgr- Elkészités: A leveles tésztat 9 db egyenld nagysagu téglalapra vagjuk, majd
e getés kdzben lassu tlizon f.elolvaszyull.(.. A kekszet ledaraljuk vagy nyultodes.zkan, mindegyik oldalat kb. fél cm-nyit felhajtjuk, hogy kis peremik
- Négyszdgletes ”.‘;'t! egy scidréfa segitségével finomra torjiik. Az olvasztott masszat a keksﬂszel jol el- legyen (1. abra). Villaval megszurkaljuk, majd rahelyezziik a fel-
csatos tortaforma A keverjlk, kanal segitségével a tortaformaba simitjuk, és jol elegyengetjik. A torta- tétet. A megparolt, langyos, gombéas-hagymas keveréket a tész-
hianyaban, elkészit- lapot hiitészekrényben hagyjuk megszilardulni. talapok kdzepére halmozzuk és egyenletesen elosztjuk a 9 db
hetjiik (megfeleld Tetejére: A prémium tortabevonét durvara apritjuk, a vajjal és a Bourbon vanilia pasz- lapon. A paradicsomot megmossuk és karikakra vagjuk, majd a TIPP:
méreti) szégletes taval edényben kevergetés kozben lassu tiizon felolvasztjuk. A masszat jol elkever- gombas feltétre 2-2 szeletet helyezlink. Mindegyikre teszlink 3-3 - Afeltétet barmilyen
felfujtformaban is. jiik, és az alapra kenjiik. Legalabb 3 érara hiitészekrénybe tessziik, és hagyjuk mozzarella darabot és a felszeletelt olivabogydval megszérjuk, mas zoldséggel is
« J6l zar6é dobozban megszilérdulni. majd tet§zes szerln} _s_pzzuk (2. abra). Az elémelegitett suté alsd elkészithetjik
3 hétig tarolhaté a P =l ol Al L . e o harmadaban megsutjik. = i
hetigtarc Diszités: A siteményt kb. 30 perccel talalas elétt kivessziik a hlitészekrénybdl. Az Peact iz, R (pl. kapia paprika,
hiitészekrényben. . . $ . N . . . . . Siitési id6: kb. 20-25 perc adlizsan stb.)
édességet kivessziik a formabdl, kakadval megszorjuk, majd meleg vizbe martott Siités utan, izlés szerint friss kakukkfvel és frissen 6rélt borssal P ;
| éles késsel kis négyszdgekre, pl. rombuszokra (kb. 2x2 cm) vagjuk. megszorjuk és még melegen talaljuk. )
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T Hozzavaldk:
Tepsihez:

sutépapir
Tésztahoz:

500 g buzaliszt

250 ml tej

100 g cukor

100 g Rama margarin
1 darab tojas (M-es)
1 tasak Dr. Oetker Instant Eleszté
1 tasak Dr. Oetker Szaritott
rozskovasz

1 tasak Dr. Oetker Finesse
Reszelt Citromhéj

1 csipet s6

80 g mazsola

2 evékanal Dr. Oetker Rum aroma
Kenéshez:

1 felvert tojas (M-es)

Diszitéshez:

40 g szeletelt mandula

porcukor

Y

TIPPEK:

« Egy nagy kalacs
helyett készithetlink
akar tébb kisebb
kalacsot is.
* Harmas fonas
helyett elkészithetjiik
a kalacsot négyes
vagy csomo fonassal
is, hogy még
mutatdsabb legyen.
* A megsiilt kalacs
remekiil fagyaszthato.
—
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El6készités:

Elkészités:

KOVASZ0S ADVENTI
KALACS

A mazsolat a rum aromaba aztatjuk és kb. egy 6raig allni
hagyjuk. A tejet megmelegitjik, és megolvasztjuk benne
a margarint.

Tészta: A lisztet a soval, az élesztével, a kovasszal, a cukor-
ral, vanillincukorral, citromhéjjal egy keverétalban alaposan
Osszekeverjik. Hozzaadjuk a tojast, a kézmeleg tej-zsiradék
keveréket és a rumba aztatott mazsolat. Az egészet konyhai
robotgéppel (dagasztd spiral) kb. 5 perc alatt sima tésztava
dolgozzuk. Enyhén megszorjuk liszttel, lefedjik egy tiszta
konyharuhaval és meleg helyen addig kelesztjik, mig
lathatéan nagyobb nem lesz (kb. 45-50 perc). Kézben a tepsit
(kb. 35x40 cm) sUtépapirral béleljiik, és a siit6t elémelegitjik.

Also és felsé siités: kb. 180 °C (elémelegitve)
Légkeveréses siités: kb. 160 °C (elémelegitve)

A kovaszos tésztat enyhén lisztezett munkafelileten atgyur-
juk, és harom egyenld részre osztjuk (1. abra). A kiadagolt
tésztakbol egyforma hosszlUsagu rudakat (kb. 30-35 cm-es)
forméazunk, és harmas fonassal 6sszefonjuk (2. abra).

A kalacsot egy sutdpapirral bélelt tepsire helyezzik, tiszta
konyharuhaval lefedjiik és tovabbi kb. 15 percig kelesztjik.
A kalacs tetejét felvert tojassal megkenjik, majd a szeletelt
mandulaval egyenletesen megszorjuk. A siité kozépso részé-
be toljuk és aranybarnara sutjik.

Siitési id6: kb. 30-35 perc

A kalacsot sutéracsra helyezzik, és hagyjuk kihGlni. Amikor
teljesen kihdlt, porcukorral megszérjuk.




