Sütőporos lángos 15 perc alatt recept

Elkészítése:

A lisztet a sütőporral, a sóval, és a fűszerrel elkeverjük. Hozzáadjuk az olajat, a kefirt, majd hozzáöntjük a vizet, és összeállítjuk a tésztánkat.

Kis darabokat vágunk belőle, amit nyújtófával könnyen koronggá tudunk nyújtani (kicsit könnyebb, mint kézzel, de rátok van bízva) lisztezett felületen.

Ezeket bő, forró olajba helyezzük, megsütjük előbb az egyik, majd a másik oldalukat. Papírtörlőre helyezzük, hogy lecsepegjen a felesleges olaj. Az íze isteni finom lesz!

Jó étvágyat hozzá!

Meggyes-tejfölös szelet

Hozzávalók
· 75 dkg kimagozott meggy

· 2 tojás

· 2 dl tej

· 12,5 dkg puha Rama

· 12 dkg cukor

· 25 dkg liszt

· 1/2 sütőpor

· csipet só

A tetejére

· 4 dl tejföl

· 3 tojás

· 8 dkg cukor

· vanília-kivonat, vagy vaníliás cukor

Elkészítés

Előkészítés

sütési hőfok:180 ℃
sütési idő: 45 perc

A sütőt előmelegítjük 180 fokra. Egy közepes tepsit, kb. 20 x 30 cm-es kibélelünk sütőpapírral. A tészta hozzávalóit a meggy kivételével összekeverjük, majd beleöntjük a kibélelt tepsibe és rászórjuk a meggyet. A tetejére valókat gyorsan összekeverjük (tejföl + cukor + tojás + vanília) és ráöntjük a meggyre. Az előmelegített sütőben 40-45 perc alatt megsütjük.
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1/2 csomag siit6por
Elkészités: A tojast a cukorral vagy mézzel habosra keverjiik, 30 dkg reszelt alma
hozzéadjuk a lisztet, a siitéport és a reszelt alméat. Alaposan fahéj

osszekeverjiik. Muffinsiitében megsiitjiik. 24 db lesz beldle.
Hidegen fahéjas porcukorral megszérjuk.
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Sajtos - zabpelyhes tallér recept

hozzávalók / 4 adag
· 25 dkg zabpehely
· 2 db tojás
· 4 dkg margarin
· 1 evőkanál finomliszt
· 1 tk só
· 1 tk sütőpor
· 15 dkg sajt (reszelt)

· 1 ek tejföl
· bors ízlés szerint

elkészítés
1. A zabpelyhet kicsit összemorzsolgatjuk egy tálban, így lisztesebb lesz. Ezután beledolgozzuk a margarint, majd sorban a többi hozzávalót.

2. Kicsit pihentetjük a hűtőben a masszát, majd golyókat formázunk belőle, két tenyerünk közt ellapítjuk.

3. Tepsibe téve szépen megsütjük.
 

Fánk

Hozzávalók

· Hozzávalók kb. 20 fánkhoz: 

· 25 dkg liszt 

· 1 nagy tojás 

· 3 evőkanál porcukor 

· 2 dl tejföl 

· 1/2 csomag sütőpor (6 gramm) 

· késhegynyi szódabikarbóna 

· 2 teáskanál rum 

· 1 teáskanál vanília-aroma
Elkészítés

Elkészítés: A porcukorhoz adjuk hozzá az egész tojást, a tejfölt, a rumot és a vanília-aromát, majd keverjük alaposan össze. A lisztet keverjük össze a sütőporral és a szódabikarbónával, szitáljuk a tejfölös-cukros keverékhez, keverjük, majd gyúrjuk össze a tésztát. Ha túl lágy lenne, akkor még adjunk hozzá egy kevés lisztet.

Ezután lisztezett felületen nyújtsuk ki kb. 3 mm vastagra, és egy 8 cm átmérőjű szaggatóval szaggassuk ki a tésztát, szúrjuk ki a közepét. A visszamaradt tésztát gyúrjuk össze, nyújtsuk és szaggassuk ki.

Egy serpenyőben hevítsünk fel kb. fél liter olajat, majd amikor már elég forró, helyezzünk bele pár darab fánkot, majd mérsékeljük a lángot, és kisebb hőfokon kezdjük el sütni.

Sütés közben többször fordítsuk át a fánkokat, hogy egyenletesen szép pirosra süljenek. Szedjük papírtörlőre, hogy a felesleges olajat felszívja. A fánk sütés közben egyáltalában nem szívja magába az olajat.

Tálalás előtt ízlés szerint szórjuk meg porcukorral, majd lekvárral kínáljuk.
Kókuszos-mézes kocka

Hozzávalók

· A csokoládémázhoz 

15-18 evőkanál tej
6 evőkanál kakaópor
30 dkg porcukor
33 dkg Rama 

· A díszítéshez 

15-20 dkg kókuszreszelék

· A tésztához 

fél bögre joghurt
1 csomag Dr. Oetker Sütőpor
1 evőkanál reszelt citromhéj
28 dkg finomliszt
1 db tojás
3 evőkanál méz
1 csomag Dr. Oetker Vanillincukor
25 dkg porcukor
3 dkg Rama 

Elkészítés

1.A Ramát megolvasztjuk. A porcukrot, a vaníliás cukrot, a mézet, a tojást, a reszelt citromhéjat és az olvasztott Ramát összekeverjük. A lisztet a sütőporral elkeverjük és a tejjel váltakozva a cukros Ramához adjuk, majd jól eldolgozzuk.

2.A tepsit kibéleljük sütőpapírral, majd beleöntjük a tésztát. Előmelegített sütőben, 180 °C-on 20-25 percig sütjük.

3.Elkészítjük a csokoládémázat. A Ramát felolvasztjuk, a porcukorral habosra keverjük, hozzáadjuk a kakaót, a rumot és a tejet, egy lábasba öntjük és állandó keverés mellett felforraljuk.

4. A tűzről levéve kicsit lehűtjük. A kész tésztát még melegen kb. 4x4 cm-es kockákra vágjuk, a csokoládémázba mártjuk, majd megforgatjuk a kókuszreszelékben.

Puncspudingos kocka

Hozzávalók:

· 2 bögre liszt

· 1 csomag sütőpor

· 1 bögre cukor
· 2 csomag vaníliás cukor
· 2 tojás

· 1 doboz kefir

· fél bögre olaj
· 2 evőkanál kakaó
Krémhez:

· 1 csomag puncspuding

· 4 dl tej

· 3-4 evőkanál cukor

Tetejére: 10 dkg tortabevonó+ 1 evőkanál vaj

A kefirt, a cukrot, a vaníliás cukrot, a tojásokat és az olajat simára keverjük, majd hozzáadjuk a lisztet, sütőport, kakaót. Sütőpapírral bélelt tepsibe tesszük és megsütjük.

Közben a zacskón lévő utasítás alapján elkészítjük a puncspudingot, csak kevesebb tejet tegyünk bele.

Amikor megsült és kihűlt a tészta elvágjuk és megkenjük a pudinggal. A tetejére elkészítjük a csoki mázat és rákenjük. Kockára vágva tálaljuk.

Túrókrémmel töltött kakaós palacsinta
Hozzávalók

· A palacsintatésztához: 

· 350 ml tej 

· 2 db tojás 

· 2 ek kristálycukor 

· 150 ml szódavíz 

· 230 g liszt 

· 20 g keserű kakaópor 

· olaj 

· A túrókrémhez: 

· 300 g félzsíros túró 

· 3 ek porcukor 

· 2 ek tejföl 

· 1/2 db citrom lereszelt héja 

· A narancsszószhoz: 

· 80 g vaj 

· 300 ml narancslé 

· 1,5 ek vaníliás pudingpor 

· 3-4 ek porcukor (+ a tálaláshoz)
60 perc rafinált olcsó 4 adag 

Elkészítés

1. 

A tészta hozzávalóit habverővel dolgozzuk simára. Pihentessük 30 percig, majd kiolajozott serpenyőben süssük ki a palacsintákat.

2. 

A túrókrémhez a túrót törjük át, majd keverjük ki a porcukorral, a tejföllel és a citromhéjjal.

3. 

A narancsszószhoz a vajat lábosban olvasszuk meg, majd forraljuk össze 250 ml narancslével. A maradékkal keverjük simára a pudingport, azután a porcukorral együtt ezt is tegyük az edénybe. Kevergetve főzzük sűrűre annak tartalmát.

4. 

Tálalás előtt töltsük meg a kakaós palacsintákat a túrókrémmel, a tetejüket pedig szórjuk meg porcukorral. A szószt külön kínáljuk hozzá.
Sütőtökös keksz

Hozzávalók:

· 30 dkg [image: image2.png]


margarin

· 30 dkg cukor (lehet barnacukor)

· 1 csomag vaníliás cukor

· 1 tojás

· 40 dkg liszt

· 1 csomag sütőpor

· 10 dkg étcsokoládé
· 40 dkg sütőtökpép (megsült sütőtök kikaparva)

· csipet só

· 25 dkg zabpehely

· 2 teáskanál fahéj
Elkészítés:

A margarint a cukorral, a vaníliás cukorral és a tojással jól kikeverjük, majd apránként hozzáadjuk a csipet sóval, sütőporral, fahéjjal elkevert lisztet. Ezután jöhet a sütőtökpép, az apróra vagdalt csokoládé, végül a zabpehely. Ízlés szerint lehet még gazdagítani esetleg egy kis mazsolával, dióval, de anélkül is finom. A fűszereket is lehet variálni, a fahéj mellett lehet egy kis gyömbért, szerecsendiót is hozzáadni. A végén egy sűrű masszát kapunk. Én ezt egy kicsit hagytam pihenni a hűtőben. 

Sütőpapíros tepsire kanállal kis halmokat rakunk, nem túl közel, mert szétterülnek, majd vizes kézzel vagy villával lelapogatjuk. Kb. 170-180 fokos sütőben 8-10 perc alatt megsütjük. Akkor vegyük ki, mikor még világos és puha a keksz, ne süssük túl. Ilyenkor még törékeny, úgyhogy vigyázva szedjük le a sütőpapírról. 

Kihűlés után sem lesz kemény, inkább kicsit piskóta állagú, de nagyon finom, kicsit mézes jellegű az íze. Nálunk sec perc alatt elfogyott! :)

3 PERCES BÖGRÉS CSOKIS SÜTI - a világ legegyszerűbb sütije
Hozzávalók: 
Egy legalább 3 decis bögre, 4 csapott evőkanál liszt, 1 evőkanál cukor (aki szereti az édeset, 2 evőkanállal is tehet bele), 1 csomag (vagy egy evőkanál) vaníliás cukor, 1-2 csapott evőkanál cukrozatlan kakaópor (a kakaópor töménységétől függően), 1 tojás, 4 evőkanál tej, 2 evőkanál étolaj vagy olvasztott vaj, 1 csapott kis mokkáskanál sütőpor. 
Tehetsz bele 1-2 evőkanálnyi csokidarabkát vagy 1 evőkanálnyi mazsolát vagy 1 evőkanálnyi darabos diót vagy egy csipet fahéjat vagy kis reszelt citromhéjat is. A liszt negyedét-felét helyettesítheted őrölt mandulával, szárított búzacsírával, apróbb zabpehellyel. A variációk száma végtelen. 
   

Elkészítés: 
A lisztet, a kakaóport, a sütőport, a cukrot és vaníliás cukrot keverjük össze. Adjuk hozzá a tojást, a tejet és az olajat (vajat) és nagyon alaposan keverjük meg (nem jó, ha lisztcsomók maradnak benne!). Adjuk hozzá a csokidarabokat, a mazsolát vagy egyéb ízesítőt, és ismét keverjük meg. A keveréket öntsük a bögrébe. Tegyük a bögrét a mikrohullámú sütőbe legmagasabb fokozatra 3 percre. Sülés közben a sütemény felemelkedik a bögre szélén túl, nem kell megijedni! Tálalás előtt 1-2 percig hagyjuk hűlni, aztán csak egy kanál kell a sütiélvezethez! 
(A sütési idő lehet fél-egy perccel több vagy kevesebb a mikrohullámú sütő teljesítményétől függően. Ezt az első sütés alapján ki lehet tapasztalni.) Tipp: A süteményt tálalhatod a bögréből kivéve, szeletekre vágva, gyümölcsöntettel, fagylalttal, lekvárral is.
Joghurtos-banános édesség
Hozzávalók 4 adaghoz:
· 5 dkg étcsokoládé

· 3 banán

· 40-50 dkg natúr joghurt

· 3-4 ek. méz

· 5 dkg aszalt vörös áfonya

· 8 zabkeksz

 

Elkészítés
A zabkekszet apró darabokra törjük (legegyszerűbb egy zacskóba tenni és klopfolóval ütögetve felaprítani), a banánt felszeleteljük, a csokoládét felaprítjuk. A joghurtot kikeverjük a mézzel, és előkészítünk 4 db 2 dl-es poharat. A poharak aljába mézes joghurtot kanalazunk, rászórunk egy adag kekszmorzsát, erre tesszük a banánszeleteket és megszórjuk szárított áfonyával. Ezután ismét joghurt következik, majd a tetejére ismét kekszmorzsa, banán és áfonya, és végül egy kis aprított étcsokoládé.

Joghurtos eperfagyi

Hozzávalók

6-8 adag
» 45 dkg eper 
» 15 dkg porcukor 
» 25 dkg joghurt 
» 1 vaníliarúd 
» 2 dl tejszínhab
Elkészítés

A felvágott eperdarabokat egy tálba tesszük, összeforgatjuk a joghurttal és porcukorral,
és hozzáadjuk egy fél vaníliarúd kikapart magjait. 
Az egészet botmixerrel pürésítjük, majd a hűtőből kivett tejszínhab 1/3-át kézi habverővel belekeverjük, a további 2/3-át pedig óvatosan beleforgatjuk a masszába. 
Az egészet frissen tartó fóliával kibélelt gyümölcskenyérformába vagy pálcás, speciális jégkrémformába öntjük és legalább 4 órára fagyasztóba tesszük.

Madártej
Hozzávalók: 2 l tej


5 tojás


2 cs. vaníliás cukor


1 cs. vaníliás puding


5 evőkanál kristálycukor

A tej felét feltesszük főni, közben szétválasztjuk a tojásokat. A fehérjét felverjük kemény habnak belekeverünk 1 cs. vaníliás cukrot. Evőkanállal beleszaggatjuk a forró tejbe. Pár másodperc múlva átfordítjuk, majd kiszedjük szűrőkanállal egy edénybe.

A tojások sárgáját simára keverjük a kristálycukorral, a pudinggal és kevés tejjel. Ha megfőztük a tojáshabot belekeverjük a tojássárgával kikevert anyagokat és pár percig együtt főzzük a maradék tejjel. Ha elkészült a tetejére csúsztatjuk a megfőtt habot. Lehűtve tálaljuk.

Kókuszgolyó

Hozzávalók:

· 50 dkg háztartási keksz
· 10 dkg vaj
· 2 evõkanál kakaó
· 20 dkg porcukor
· 1 csomag kókuszreszelék
· 1 üveg meggybefőtt
Elkészítés:

A kekszet ledaráljuk, elkeverjük a cukorral, a kakaóval és a szobahõmérsékletű vajjal. A meggybefõtt levébõl annyit teszünk hozzá, hogy formálható legyen. Nedves kézzel golyókat készitünk, a közepébe egy-egy szem meggyet helyezünk, és egyenként megforgatjuk õket a kókuszreszelékben. Fóliával letakarva hűtõszekrénybe tesszük, míg megkeményedik.

SÁRGARÉPÁS SÜTEMÉNY

30 dkg sárgarépa
3 db tojás
25 dkg kristálycukor
2 és fél dl olaj
½ teáskanál só
2 teáskanál őrölt fahéj
2 teáskanál sütőpor
25 dkg liszt
A szóráshoz:

ízlés szerint porcukor
Elkészítés:
1. A sütőt 180 °C-ra előmelegítjük. Egy szögletes sütőformát (kb. 28 x 23 cm) duplán kibélelünk sütőpapírral (lásd megjegyzésben), a papírt 2 cm-rel hagyjuk túllógni a forma széleinél.

2. A lisztet, a sütőport, a fahéjat és a sót tálba szitáljuk. Az olajat, a cukrot, a tojásokat egy nagy tálban kézi mixerrel alaposan összekeverjük, majd fokozatosan belekeverjük az átszitált hozzávalókat, sima tésztává összedolgozzuk.

3. A sárgarépát nem túl durvára lereszeljük, a tésztamasszához hozzáadjuk. A sütőformába töltjük, és a sütőben kb. 50 percig sütjük. Tűpróbával ellenőrizhetjük, hogy a piskóta közepe is megsült-e (egy vékony tűt, esetleg fogvájót, kötőtűt szúrjunk a tészta közepébe, illetve a legmagasabb részébe. Amikor kihúzzuk, nem lehet rajta tésztamorzsa). A piskótát 5 percig a formában hagyjuk hűlni, majd kivesszük, ha egészen kihűlt, porcukorral meghintve kínáljuk.

Tehetünk még a piskótatésztába 10 dkg vágott diót, fekete mazsolát, vagy 15 dkg lecsepegtetett és apróra vágott ananászt.
Kókuszos cookie



Hozzávalók:
20 dkg puha vaj
5 dkg méz
1 tojás
18 dkg liszt (fele teljes kiőrlésű, fele sima )
csipet só
12 dkg kókuszreszelék
Ízlés szerint 14 dkg savanykás aszalt gyümölcs – például meggy vagy vörösáfonya.

A vajat habosra keverjük, hozzáadjuk a mézet, a tojást és robotgéppel simára dolgozzuk. Ezután a lisztet, a csipet sót, a kókuszreszeléket és végül a gyümölcsöt is belekeverjük. A masszából kis golyókat gyúrunk, a tenyerünk között picit ellapítjuk. Sütőpapírral bélelt tepsibe tesszük őket és 180 fokon aranybarnára sütjük (10-12 perc). Várjuk meg míg kihűl, csak utána szedjük ki a tepsiből.

ZABPELYHES TALLÉR

Hozzávalók:

15 dkg puha vaj

6 dkg barna cukor

6 dkg cukor

1 tojás

15 dkg zabpehely

10 dkg finomliszt

1 kávéskanál őrölt fahéj

½ kávéskanál szódabikarbóna

1 csipet só

10 dkg tejcsokoládé, apróra vágva

Elkészítés:

Előmelegítem a sütőt 175 fokra (gázsütőn 4-es fokozat), és szilikonlapot vagy sütőpapírt terítek egy nagy tepsire.

Összeállítom a tésztát. Egy nagy tálba kimérem a zabpelyhet, rá a lisztet, majd jöhet egy kis szódabikarbóna, egy csipet só és ízesítésnek egy kis fahéj is.

A vajat robotgéppel habosra keverem a kétféle cukorral, majd hozzádolgozom a tojást.

A csokit felaprítom, és a lisztes keverékhez szórom. Majd jöhet a száraz anyaghoz a cukros-tojásos keverék és az egészet fakanállal jól összedolgozom.

A tésztából diónyi adagokat teszek egymás mellé 5 centire az előkészített tepsire, majd ezeket nedves ujjal kicsit ellapítom. Egyszerre nem fér rá az összes tészta a tepsire, ezért miután megsütöttem az első adagot, elkészítem a többi tallért is.

A zabpelyhes tallérokat 10-12 perc alatt megsütöm a meleg sütőben. Amikor készen vannak, még puhák, de ahogy kihűlnek, megszilárdulnak és ropogósak lesznek.

Kb. 30 tallér lesz belőle.

Kókuszos kiskiflik

Hozzávalók:

· 250 g margarin

· 100 g porcukor

· 1 tojás

· 1 kanál víz

· 100 g kókusz

· fél cs sütőpor

· kb 400-500 g liszt

· 100 g porcukor a hempergetéshez

· Elkészítése:

A margarint, porcukrot, tojást, vizet, kókuszreszeléket, sütőport és a lisztet összegyúrjuk.Pici kifliket készítünk (kisebbet, mint a kisujjunk). Sütőpapírral bélelt tepsire tesszük, majd előmelegített sütőben 5 perc alatt megsütjük és porcukorban meghempergetjük.

Tízperces bögrés pillefánk

Hozzávalók:
– 2 púpos bögre liszt
– 2 tojás
– 1 csomag sütőpor
– 2 doboz natúr joghurt, vagy tejföl (140 g-os kiszerelésű) De az egy tejföl, egy joghurt, is működik [image: image4.png]



– 2-3 evőkanál cukor

1. A hozzávalókat összekeverjük. Egy galuskaszerű tésztát fogunk kapni.
2. Két evőkanál segítségével forró olajba szaggatjuk.
3. A tészta magától fog megfordulni az olajban. Ez azért jó, mert akkor biztosan átsül a belseje. Azért az első adag kisülése után ellenőrizzük a belsejét. Tépjük/vágjuk ketté.

Almás muffin egyszerűen recept

hozzávalók
· 15 dkg finomliszt
· 2 ek cukor (ízlés szerint vagy vaníliás cukor)

· fahéj ízlés szerint (őrölt)

· 2 db alma
· 1 csomag sütőpor
· 1 csipet só
· 1 db tojás
· 2 ek napraforgó olaj
· 3 dl tej
elkészítés

1. Az almákat meghámozzuk, kislyukú reszelőn lereszeljük.

2. A hozzávalókat alaposan összekeverjük.

3. Kibéleljük a muffinsütőt (12 darabos).

4. Olajba mártjuk a kanalat, hogy ne ragadjon rá a  tészta.

5. 1-1 kanalanként belecsorgatjuk a formákba a tésztát.

6. Ami a tésztából megmaradt, egyenlő részenként a formákba tesszük.

7. Előmelegített sütőben 15-20 percig sütjük közepes lángon.

· sütési hőfok: 180°C

Gyors túrós pogácsa

Hozzávalók:

· 30 dkg túró

· 30 dkg liszt

· 30 dkg [image: image5.png]
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sütőmargarin

· 1 tojás

· 1 nagy csipet só

· A kenéshez:

· 1 tojás

Elkészítés:


1.) A hozzávalókat összegyúrjuk, és addig formázzuk, amíg egészen puha, jól alakítható golyót kapunk.
2.) Lisztezett deszkán kinyújtjuk kb. 1 cm vastagra, késsel rácsozzuk, majd pogácsaszaggatóval kiszúrjuk.
3.) Sütőpapírral bélelt tepsibe tesszük, és kb. 200 fokon 35-40 perc alatt készre sütjük.
Bögrés mézeskalács 10 perc alatt

Hozzávalók:
2 bögre liszt
1/2 bögre porcukor
7 dkg vaj vagy margarin
1/4 bögre méz
1 tojás
1 teáskanál sütőpor
1 csapott evőkanál mézeskalács fűszerkeverék

A mézet és a margarint kissé megolvasztjuk, könnyebb úgy vele a munka.
Aztán mindent egy tálba teszünk és összegyúrjuk.
Azonnal nyújthatjuk is, amint egynemű lett a tésztánk.
Kb. 3 mm vastagság megfelelő. Kiszúrjuk a kívánt formákat és
sütőpapírral borított tepsire sorakoztatjuk.

170 fokon sütni..10 percig

Csokis diós varázs

Hozzávalók:
· 12 dkg vaj

· 10 dkg cukor

· 1 tojás

· fél teáskanálnyi őrölt fahéj

· 25 dkg liszt

· 10 dkg darált dió

· 10 dkg étcsokoládé

· 1 teáskanálnyi sütőpor

Elkészítése:
A vajat a cukorral jól elkeverjük, majd hozzáadjuk a tojást is, ezt követően a többi hozzávalót is a csokoládé kivételével. Összekavarjuk, majd mikor már szilárd állagú a massza, az apróra vagdosott csokoládét is belekeverjük. Kis golyókat formálunk a tésztából és sütőpapírral kibélelt tepsibe tesszük, 180 fokon sütjük 15-18 percen át.

Meggyes-tejfölös sütemény

Hozzávalók:

· 75 dkg kimagozott meggy

· 2 tojás

· 2 dl tej

· 12,5 dkg puha vaj

· 12 dkg cukor

· 25 dkg liszt

· 1/2 sütőpor

· csipet só

A tetejére:

· 4 dl tejföl

· 3 tojás

· 8 dkg cukor

· vaníliás cukor

Elkészítése:

A sütőt előmelegítjük 180 fokra Egy közepes tepsit (kb. 20×30 cm) kibélelünk sütőpapírral.

A tészta hozzávalóit a meggy kivételével összekeverjük. Beleöntjük a kibélelt tepsibe és rászórjuk a meggyet.

tetejére valókat gyorsan összekeverjük (tejföl+cukor+tojás+vanília) és ráöntjük a meggyre.

Az előmelegített sütőben 40-45 perc alatt megsütjük.

Kakaós piskóta vaníliapudinggal 

hozzávalók 

Tésztához

· 2 bögre finomliszt
· 1 bögre cukor
· 1 dl napraforgó olaj
· 1 dl víz (langyos)

· 3 ek instant kakaópor
· 1 csomag sütőpor
· 3 db tojás
Krémhez

· 500 g tehéntúró
· 1 csomag vaníliás cukor
· 1 tasak vaníliás pudingpor
· 4 dl tej
· 1 db tojássárgája
Elkészítés

Tésztához

1. A tészta hozzávalóit összekeverjük, majd sütőpapírral bélelt tepsibe öntjük.

Krémhez

1. A krémhez a pudingot megfőzzük, és hagyjuk kihűlni.

2. Ezután a pudinghoz adjuk a maradék hozzávalót, és összekeverjük.

3. A krémet nyomózsákba öntjük, ha nincs nyomózsák, zacskóba is önthetjük, majd az egyik sarkát vágjuk le, és úgy nyomjuk rácsosan a tésztára.

4. Ezután előmelegített sütőben megsütjük.

· sütési hőfok: 180°C

Diós-almás bögrés süti

Hozzávalók:

· 1,5 bögre liszt

· 1 bögre cukor

· 1 bögre finomra őrölt dió

· 1 bögre tej

· 2 közepes alma reszelve

· 2 tojás

· 1 csomag sütőpor

· 1 csipet só

· 1,2 dl - fél bögre - olaj

Elkészítés ideje:

25 perc.

Elkészítés menete:

Ha megvan a bögréd, szépen mérj ki mindent egy alkalmas tálba, amiben jól elférsz majd, hogy összedolgozd őket. Ha minden belekerült, keverd homogén masszává az egészet, majd végy elő egy tepsit vagy tortaformát, és béleld ki sütőpapírral. A sütőt melegítsd elő 180 fokra.
A tepsiben egyengesd el a masszát, majd ha már elég meleg a sütő, akkor told be, és süsd készre nagyjából 20 perc alatt. Amíg sül, addig esetleg készíthetsz a tetejére csokoládémázat, amivel még finomabb és látványosabb lesz a kész desszert.
A legjobb palacsintatészta

Hozzávalók:

· 20 dkg liszt (1 púpos evőkanál=2 dkg)

· 2 tojás

· 3 dl tej

· 2 dl szénsavas ásványvíz

· 1 csipet só

· 3/4 dl olaj

Elkészítés:

· Egyszerű keverés után a tészta könnyen süthető. Az első sütése előtt a forró serpenyőbe pici olajat öntünk. A következő palacsintáknál erre már nincs szükség! Maximálisan elegendő, ami kisül a tésztából!

Pudingos kekszek

hozzávalók / 4 adag

· 25 dkg margarin (puha)

· 10 dkg porcukor
· 1 csomag vaníliás cukor
· 25 dkg finomliszt
· 100 g pudingpor (vaníliás vagy csokoládés ízlés szerint)

elkészítés

1. Összedolgozzuk az anyagokat.

2. Golyókat formázunk, tepsire rakjuk, villával megnyomjuk és 200 fokon pár perc alatt megsütjük.
 

· sütési hőfok: 200°C

· sütési mód: alul-felül sütés

