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LEKVAROS KIFLI

A LISZTET A VAJJAL ELMORZSOLJUK, MAID A TEJFOLT ES A SOT IS HOZZAADJUK ES
OSSZEGYURJUK A TESZTAT. ROVID PIHENTETES UTAN KINYUJTJUK A TESZTAT KOR ALAKURA
ES HAROMSZOGEKET VAGUNK BELOLE. SUTESALLO LEKVARRAL MEGTOLTJUK, A
HAROMSZOGEK VASTAGABBIK FELET, MAJD FELTEKERJUK. CSINALHATJUK UGY IS, HOGY
POGACSASZAGGATOVAL KISZAGGATJUK A TESZTAT, A KOROKRE HALMOZZUK A TOLTELEKET
ES KIFLIKET FORMALUNK BELOLE. PAPIRRAL BELELT TEPSIBE RAKJUK A KIFLIKET ES 180 FOKOS

SUTOBEN NAGYJABOL 25 PERC ALATT MEGSUTJUK. A MEGSULT, MEG MELEG KIFLIKET
PORCUKORBA FORGATJUK.
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- 60 dkg liszt
- 37 dkg margarin
-5 gso
- 3 dl tejfol
- 20 dkg sutésallé lekvar
- 30 dkg porcukor a forgatdshoz
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GOMOLYA SAJT

A hagymakat apré kockara vagom.
A friss tejet egy labasban felteszem melegedni, majd
hagyom felforrni. Ezutan visszaveszem alatta a

- 4 liter tej homersekletet, és hozzaadom a citromlevet. Miutan
- 2 fej lilahagyma osszeugrik a tej, egy nagy késsel szétvagom az
- 3 kavéskandl 8rolt komény alvadeékot, és kicsit atkavarom.
- 3 kavéskandl sé Egy szlrobe textilpelenkat teszek, majd ebbe ontom az
- 6 kavéskandl fiszerpaprika alvadeékot. Egy fakanallal kicsit megnyomkodom, majd a
- 2 citrom leve pelenkaba belecsavarom, és keézzel is megprobalok meg
tobb savot kinyomni beldle. Ezutan szétnyitom a textilt, és
a sajthoz adom a fliszereket és a hagymat. Alaposan W)

atkeverem, majd formazom, és a formaban hagyom

szikkadni. U












Kenyér, maddrka készités

A kenyérsutes farasztd munka. A dagasztas el6készuletekent a haziasszony pityokat f6z
héjaban, majd meghamozza, megtori €s 0sszegyurja a kovasszal.

Amikor ez megkel, hozzakeveri a lisztet, a vizet €s a sot. A dagasztas id6tartama
altalaban 1 ora.

Ezzel egyidbben heviul a kemence, ami altalaban 2 ora alatt lesz alkalmas a sutésre.
Dagasztas utan a kenyértesztat 1 éran at meleg helyen kelni hagyjak, majd kiszaggatjak,
és falapatra téve bevetik az el6készitett kemencébe.

A sulési id6 2 ora. A jol megsult hazi kenyeret feketén veszik ki a kemencebdl és a
kemeny, szenes héjat egy fabottal vagy kés fokaval leverik.
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Farsangi fdank

- 2 dl tej

- 50 dkg liszt

- 5 dkg porcukor

- 3 dkg éleszté

- 2 db tojdssargdja
- 3cl rum

- 5 dkg vaj

- 1 csipet sé

- 5 dl étolaj

N4

1.A szalagos farsangi fank elkészitéséhez kevés

langyos tejjel, pici liszttel, cukorral és az élesztbvel

kovaszt készitunk

2.A tojassargakat a porcukorral habosra keverjuk,
hozzaontjuk a tejet, rumot és jol kidolgozzuk. Az olvasztott
vajat részletenként hozzaadjuk, beleszérjuk a lisztet majd
osszedolgozzuk a kovasszal és langyos helyen a

duplajara kelesztjuk.

3.Ha megkelt a tészta lisztezett deszkara boritjuk, ujjnyi
vastagsagura nyujtjuk. Fankszaggatoval kiszurjuk, és
letakarva ujra kelesztjuk, kb. fél orat.

4.Labasban bd zsiradekot melegitunk, ugy tesszuk az
olajba, hogy a fank felsé fele keruljon alulra. A labast
fedovel letakarjuk. Ha a fank oldala szép piros szalagos,
megforditjuk és most mar fedé nélkul sutjuk tovabb. @
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Szabolcsi toltott

kdposzta
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2 kOzepes fej kaposzia
*40 dkg kaposzta |
1 kg sertéslapocka (vagy sertésdagado) =
25 dkg rizs
2 kOzepes fej voroshagyma
2 ek napraforgo olaj
fUszerpaprika izlés szerint
1 ek s6

*bors izlés szerint

10 dl paradicsomlé

15 dkg fustolt szalonna

10 dkg kolbasz

2 gerezd fokhagyma

2 db tojas

1 ek cukor



https://www.nosalty.hu/alapanyag/kaposzta
https://www.nosalty.hu/alapanyag/kaposzta
https://www.nosalty.hu/alapanyag/serteslapocka
https://www.nosalty.hu/alapanyag/rizs
https://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/napraforgo-olaj
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fuszerpaprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/so
https://www.nosalty.hu/alapanyag/bors
https://www.nosalty.hu/alapanyag/paradicsomle
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fustolt-szalonna
https://www.nosalty.hu/alapanyag/kolbasz
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tojas
https://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor




*50dkg liszt

«3dkg eleszto
*6dkg cukor
*1kaves kanal so
*kokuszreszelek
«2.5dl langyos te]
*6dkg olvasztott vaj

-2db tojas

N4

1.A lisztet talba szitaljuk, a kozepebe melyedést nyomunk, =
ebbe belemorzsoljuk az elesztét. Hozzaontjuk a langyos {)
tejet, es elkeverjuk, hogy az éleszt6 feloldodjon a tejben.
Letakarva 5-10 perc alatt felfuttatjuk.

2.A vajat, a cukrot és a tojasokat jol 0sszekeverjuk,
hozzaadjuk a liszthez, ezutan kézzel simara dagasztjuk a
tésztat. Cipova formaljuk, meghintjuk egy kis liszttel, majd
letakarva 30 percig duplajara dagasztjuk.

3.A tésztat lisztezett munkalapon kinyutjuk, majd kézzel 2
cm széles csikokat vagunk bel6le. A kalacssutd fat
bevajazzuk, majd a csikot feltekerjuk a fara.

4.Egy talcara kristalycukrot szorunk, melyben

meghengergetjuk a tésztat sutés eldtt. Faszén folott

lassan forgatva, kb. 10-15 percig sutjuk. Akkor lesz kész, =
ha a cukor megkaramellizalodik a tésztan. Ekkor @

kUlonb6z6 izesitésl cukorba forgatjuk E)
O ° @ )

a2 \


https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/liszt
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/eleszto
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/cukor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/so
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/kokuszreszelek
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/langyos_tej
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/olvasztott_vaj
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tojas
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*50 dkg sertéshaj

70 dkg finom liszt
2 ek ecet
2 db tojassargaja
*keveés soO
«2,5dl langyos viz
* hazi szilvalekvar

N4

1 A hajat lehartyazzuk, majd husdaralon atdaraljuk. 25 dkg lisztet a
hajjal és az ecettel 6sszedolgozunk, majd hitobe tesszuk pihenni.

2.A maradék 50 dkg lisztet €s a két tojassargajat a soval és langyos
vizzel 0sszegyurjuk. A tésztat kinyujtjuk, és rakenjuk a hitébdl kivett
lisztes hajat. Haromszorosan egymasra hajtjuk haromszor, kdzben
mindig egy-egy félorara a hiatében pihentetjuk meg.

3.Miutan negyedszerre is Kinyujtottuk, korulbelul 6x6 centis kockakra
vagjuk, a kozepeére egy kanal lekvart teszunk, és félbehajtjuk. Tepsire
rakva elémelegitett forré sutében, kozepes langon megsutjuk


https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/serteshaj
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/finom_liszt
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/ecet
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tojassargaja
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/so
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/langyos_viz
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/hazi_szilvalekvar
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Elesztds leveles tészta/ burkifli, croissant /

Hagyomanyos eljards:

Elétészta készitése: liszt 90% + zsiradék 10% + tobbi nyersanyag-tésztat készitink, felgombaolyitjuk,
bevagdaljuk a feliletét, pihentetjik
Zsiradékrész: liszt 10% +zsiradék 90%-elkészités utdn hitében tdroljuk

A margarinrész beburkoldsa a tésztarészbe

Az alaptésztat kinyudjtjuk, a margarin tomboét a kézepére helyezziik
A margarint a tésztdba hajtogatijuk



Egyszerli vagy kettds (0sszetett)
hajtogatast végziink
*A hajtogatasi muvelet 2-3 szor
1smételheto
*A hajtogatasok kozben a tésztat hlitOben
pihentetjik
*A hajtogatasok kozben tigyelni kell:

- A lisztet mindig soporjik le

- A tésztat 90° ban forgassuk el

-Pontosan illeszkedjenek a tészta

clek hajtogatasnal.
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Tésztafeldolgozas

Burkifli

A kinyujtott tésztalapot 10 cm széles csikokra vagjuk fel
A tolteléket nyomézsakbdl a csikokra toltjuk
A tolteléket beburkoljuk és a rudakbél 15-17 cm hosszu

darabokra, vagjuk

Meghaijlitva sitélemezre rakijuk.

Croissant

5-6 mm vastagsdagura kinyujtijuk a tésztat
15-18 cm széles tésztasavokat vagunk,
ezekbdl 12 cm alapt hdromszégeket,
Csokolddé rudat tesziink bele,
feltekeriik,

Feliletét tojdssal lekenjik,
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Izes taska:

A tésztat kinyujtjuk-

*Felvagjuk 10*10 cm négyzetek

*A gyiimolcsizt a tésztalapok kozepére helyezziik

*A lapok szeleit nedvesitsiik be, hogy ne nyiljanak szet
*A tesztat atlosan (szalvétaszertien) athajtjuk

*A sz¢leket lezarjuk

*Siitolemezre helyezziik kelesztjiik, siitjuk.

*Kakaos csiga:

A tésztat kinyujtjuk

*Vizzel vékonyan lekenjiik, és elegyengetjiik rajta a kakao
tolteleket

*A felcsavaras kezdetével szemkozti oldalon kb 5 ¢cm
sz¢les csik toltelek nélkiil maradjon, ez fogja lezarni a
felcsavart tésztat

*A toltott tésztalapot felcsavarjuk, majd 1, 5 cm széles

korongokra vagjuk @
*Fektetve siitolemezre rakjuk,kelesztjik, siitjiik. O \)

o
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9 Elesztés 1 O
O

BL 55 lisz
Elesztd
SO
Margarin 5
Cukor 89
Tejpor 3%
Tojas 1db/kg
Aszkorbinsav 0, 004%
Ecet 0, 5%

\%V/ 50-54 %




5

(2] Csokis croissant

R R L

P esa
"..'n‘w‘el‘i‘ LB T i
YL L EERLE RS
CeONSP OB LARN

»~ -1“_4_§'\

2 8 ¢
e SO0 5 ErRSs
Y a :










