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MAJPASTETOMOS CSONTOCSKAK

Hozzavalok kb. 350 csonthoz :

1 tojds

250 g mdjpdstétom (Leberwurst)

500 g finom szemi zabpehely (cicaknak: cseréljiik ki burgonyalisztre/-pehelyre)
300 g tdro

100 ml napraforgdolaj

kevéske (burgonya-) liszt nydjtdshoz

Elkészités: Eqy tdlban keverjiink dssze minden hozzdvaldt, majd kb. 1 drdra rakjuk be a hit6be. Ha a tészta a kinydjtdshoz tul nedves tiinik, akkor
adhatunk még hozzd zabpelyhet vagy (burgonya-)lisztet. Aztan lisztezett munkafeliileten nyujtsuk ki kb. T cm-es vastagsdgura. Majd hélégkeveréses
siitdben siissiik kb. 30 percig, ezt kivetGen pedig szdritsuk tovabb kikapcsolt siit6ben.

TONHALAS CSOK

Hozzavalok:

Tkonzerv tonhal sajdt levében

1tojds, kevés aprora vagott petrezselyem
(burgonya)liszt

polenta vagy zabpehely sziikséqg szerint s(iritéshez

Elkészités: Keverjiink dssze minden hozzavalt és formdzzunk golyokat. Amennyiben polentdt hasznalunk, hagyjuk, hogy kicsit nedvesebb legyen a
tészta. A jutalomfalatok méretét kutydnk izlésének és méretének megfelelden alakithatjuk ki. HGlégkeveréses siit6ben 150 fokon stissiik kb. 30 percig.
Asiitési id6 a golyok méretétdl fiiggden lehet révidebb vagy hosszabb. Aztdn szaritsuk még a falatokat kikapcsolt siit6ben.

TUROPRALINE

Hozzavalok:

200 g finom szem(i zabpehely
100 g tonkolyliszt

kb. 6 ek. ir6 (annyi, hogy megfeleld dllagu legyen a tészta)
5ek. olaj (pl. safrdnyosszeklice-olaj vagy olivaolaj)

1tojds

1ek. Juharszirup

150 g sovany tdro

Elkészités: Minden hozzdvalot jol keverjiink dssze és készitstink kis golyokat vaqy tetszés szerinti mds formdkat. Majd 180 fokon stissiik kb. 25 percig
— és mar kész is a gourmet praliné!



Z00PLUS KEKSZGOLYO

Hozzavalok kb. 170 darabhoz:
2 gyalult sdrgarépa

2 villdval tort bandn

400 g (burgonya-) liszt

200 g zabpehely vagy polenta
100 ml olaj

viz sziikség szerint

Elkészités: Minden hozzdvalot keverjiink dssze egy talban. Ha polentdt haszndlunk zabpehely helyett, akkor tigyeljiink arra, hogy a tészta Gsszes-
ségében valamivel nedvesebb legyen. Amennyiben a tészta tl szdraz, tegyiink hozzd egy Kis vizet. Aztan formazzunk kézzel kb. 1-2 cm-es nagysaqu
golyokat és kb. 150 fokon hélégkeverés mellett 20 percig siissiik. Ejszakdra hagyjuk nyitott siitében szdradni.

Végezetiil ha szeretnénk, kis, készen vasdrolt snacekkel is disztithetjiik a kekszeket. Kemény habbd vert tojdsfehérjével hozzdragaszthatjuk azokat a
sajdt kezdleg készitett, mdr kihdlt kekszekhez, majd még kb. 10 percig siissiik 150 fokon hélégkeveréses siitében.

SAJTOS KREKER

Hozzavalok:

100 g reszelt sajt

100 g tro
1tojds

50 g morzsolt extrudalt kenyér (Kndckebrot) vagy 50 g aprora vagott magvak
200 g liszt

Tek. Olaj

esetlegesen eqy kevés viz, ha a tészta til keménynek tdnik

Elkészités: Minden hozzdvalot alaposan keverjiink dssze, formdzzunk beldle kis golydkat és kb. 20 percig siissiik 180 fokon. Azért, hogy a kréker még
ropogdsabb legyen, utdna alacsony héfokon (50 fok) hagyjuk még szdradni a siitGben.

ALMAS-JOGHURTOS TALLER

Hozzavalok:

100 g tonkolyliszt

100 g zabpehely

50 g rizsliszt
1ek. Méz

1reszelt alma

150 g (egy kis pohdr) natdr joghurt

kevéske fahéj

Elkészités: JoI keverjink el mindent, kb. 1 cm-es vastagsdgra nydjtsuk ki és pogdcsaszaggatoval szirjunk ki tallérokat vagy tetszés szerint ala-
kitsunk ki mds formdkat. Majd 150 fokon siissiik kb. 45 percig. Ha azt szeretnénk, hogy ropogdsabb legyen a tallér, akkor a végén alacsony héfokon
szaritsuk tovdbb (esetleg tegyiink eqy fakanalat a siitd ajtajahoz) vagy zdrt ajtondl addig, mig ki nem hlik.

KERJUK, HOGY MINDENKEPPEN TAGGELJEK BE M.K’IA'SMKM A
FACEBOOKON, AZ INSTAGRAMON, A TWITTEREN ES TARSAIN.



