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J. Ajtos pogdcsa

HozzAvalok: = - Sy
1. A tészta hozzavaloit 6sszegyurjuk.

+ 50 dkg finomliszt

« 25 dkg margarin

+ 2 tojassargaja

* 1 kavéskanal so

« 2 dl tejfol

* 1dltej

* 1 kavéskanal cukor
+ 3 dkg éleszté

* 10 dkg reszelt sajt
« 1 tojas a kenéshez

.~ 2. A kinydjtott tésztat pogacsaszagga-
-~ toval kiszdrjuk.

Elkészitis:

A langyos tej-cukor keverékben az th
elesztét felfuttatjuk. e
A lisztben elmorzsoljuk a margarint, A
hozzaadjuk a sét, a lojassargédjakat és i
a reszelt sajt felét. A kbzepébe Onljiik
a tejfolt, végil a megkelt éleszibt, és
rugalmas tésztava gyarjuk. Kb. 1 cm
vastagsagura kinyujtjuk, és dsszehaj-
togatjuk: alulrol felfelé, folilrél lefelé,
balrél jobbra, jobbrol balra.

(A sorrend valtozhat, csak minden...
hajtogatasnal azonos legyen!)

20 perces szlinetekkel haromszor
ismeételjik meg a hajtogatast.

Végiil 2 cm vastagsagura kinyujtiuk,
kis vagy kézepes pogacsaszaggatoval
kiszdrjuk. A pogacsak tetejét megken-
Jjik sos, felvert tojassal, a reszelt sajt
masik felét rahalmozzuk, és kizsiro-
Zott tepsiben, el6melegitett sitében
megsiitjlik.

ok, - o "A.ﬁ& /
3. A pogdcsak tetejét kessel bevag-
. dossuk.

e »m_’ - 'ﬁ'."-

4. A pogéacsak tetejét megkenjiik
tojassargaval.



Burgonyaposdcsa

« 25 dkg fott attort burgonya
« 25 dkg vaj vagy margarin
= 25 dkg liszt

* 1 tojas

- 56

C

Ha a burgonya kihdilt, a
vajjal, liszttel és tojassal
dsszegyurjuk, megsoz-
Zuk, és kétszer egymas
utan vékonyra kinyujtiuk,
haromszorosan 6sszehajtva.
s : A tésztat hideg helyen 3-4
2. A tésztat kinyujtjuk. orat pihentetjik. Azutan ugy
Jjarunk el vele, mint a tébbi
‘ AT ! pogécsaval, és forrd stito-
ben sdtjik. Melegen jo.

3. Haftogatjuk.
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4. Pogacsaszaggatoval kiszarjuk. 5. Tojassal megkenjlk.




Tivos po@é\cm

= 30 dkg liszt

* 30 dkg szarar tehéntiro
szitén attérve

= 30 dkg vaj

* 1 tojas

0,5 dkg s6

A hozzéavalokat a tojas kive-
telével deszkara téve, széles
késsel jol eldolgozzuk, két-
szer egymas utan kinyUjtjuk
és hajtogatjuk, mirit a vajas-
tésztat, uténa 1 cm vastagra
kinydjtva apro pogacsakat
szaggatunk. A teteiét tojassal
megkenjiik, vigyazva, nehogy
az oldalara lecsurogjon, és
élenk tdznel sdtjlk.

3. A két szélét kGzépre
behajtjuk.
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5. Pogacsaszaggatoval
kiszurjuk.

1. A tészta hozzéavaloit kés-
sel &sszedolgozzuk.

4. Félbehajtjuk.

6. Tojassal megkenjlik.




Hozzdvalok:

- 1 adag leveles vajastészta
« 1.db tojas a kenéshez
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J\M\@os poAAcs

« 2dltej

+ 2,5 dkg éleszté

* 1 kiskanal cukor

+ 10 dkg margarin

* 30 dkg Graham-liszt

= 15 dkg finomliszt

* 2 kiskanal s6

= 1-1 evlkanal tékmag,
napraforgomag, len-
mag, szezammag
vegyesen, kedviink
szerint

A tetejere:
* 1 lojas

L% Lo =
1. A hozzavalékbdl megda-
gasztjuk a tésztat.

sk

4. A kinyujtott kelt magvas
tésztabol pogacsakat szag-
gatunk.

A iejet langyositsuk meg, a cukorral
keverjiik el, morzsoljuk bele az élesztdt,
és futtassuk meg. A ketféle lisztet szitaljuk
talba. Adjuk hozza a felfuttatott élesztot,
a margarint, a sot, es dagasszuk meg.
A j0l kidolgozott tésztaba gyurjuk bele

a magokat, és letakarva a kétszeresére
kelesszlik. Lisztezett deszkan nyujtsuk
kétujjnyi vastagra, és egy 4-5 cm atmerdji
pogacsaszaggatoval szaggassuk ki,

A ietejét vagdossuk be, felvert tojassal
kenjlik meg. Stitépapirral boritott sité-
lemezre sorakoztassuk, és 15 percnyi
kelesztes utan elomelegitett stitébe toljuk.
190 °C-on 15-18 perc alatt siissiik szép
aranysargara. Melegen és hidegen egy-
arant finom.

2. A 6l kidolgozott tésztaba 3. A megkelt - vasilésztat
belegytrjuk a magokat. lisztezett gyuréde.
Kinyujtjuk. ’ \

k. ‘
5. A pogéacsak tetejét 6. A megkent pogacsakat
kiskéssel bevagdossuk, és slitépapirral bélelt tepsibe

megkenjik felvert tojassal. tesszlik.
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Szakallas poshcsa

= g Gl o _ "

HoszzAvAlok: = - e —— —— '
iy g 1. A tészta hozzéavaloibol 2. A kinyujtott tésztabol 3. A kiszaggatott pogécséa-
« 18 dkg reszelt sajt egynemd tésztat gyurunk. pogécs“aggatunk. kat megkenjlik tojasfehér-

jével.

* 36 dkg vaj

* 6 evBkanal tej
* 3 tojassargaja
« 60 dkg liszt

* 80

A tetejére:
« 3 tojasfehérje

A téltelekhez:
« 20 dkg vaj
» 20 dkg krémsajt
+ 3-4 evokanal tejfol
* 80
* reszelt szerecsendio
* 20-25 dkg reszelt sajt

5. A sajtkrém hozzavaloit
simara keverjik.

A vajat morzsoljuk el a liszttel, majd a"&}
tébbi hozzavalodval dolgozzuk alaposan
éssze. Lisztezett deszkan nyujtsuk

3-4 mm vastagra, és sztrjunk ki beléle
kb. 3 cm atmérdjd kis korongokat.

A tetejiiket kenjiik meg tojasfehérjével,
majd stitépapirral boritott siitélemezre.

6. A sajtkrémmel 6sszera-

sorakoztatva, elémelegitett siit6ben, = " gasztunk ket-két pogacsat.
180 °C-on 8-10 perc alatt stissiik 6ket X
szép pirosra. 4 .

A téltelekhez a puha vajat keverjiik s
simdra a krémsajttal és annyi {ejfdf!ﬁ f
hogy jol kenhetd, sdrd krémet kapjunk. ' -
Izesitsiik séval, reszelt szerecsen- -

didval. .
A krémmel tapasszunk éssze 2-2 kis

tésztakorongot, s forgassuk meg Gket
reszelt sajtban. ——

7. A sajtkrémmel 6sszera-
gasztott pogacsakat reszelt
sajtba forgatjuk.

13



1. A meghamozott héjaban
M siilt burgonyat és a tarot jol
& Osszetorjik.

" 3 Beleszitaljuk a lisz-
tet, majd hozzaadjuk a
tojassargat.

5. A tésztat lisztezett gyuro-
deszkan kinyujtjuk.

7.A kiszaggatott poga-
csakat tojassargajaval
megkenjiik.

/Bw@ov@m tivoposdcsa

2. A burgonyas turéhoz
hozzaadjuk a vajat.

4. A tészta hozzavaloit egy-
nem tésztava gyurjuk.

. S R ‘;-2‘._ r
6. A kinyujtott burgonyas-tu-
ros tésztabol hullamos széli
pogdacsakat szaggatunk.

8. A megkent pogécsakat
megszorjuk kmeénymaggal.

* 1 nagyobb burgonya
+ 15 dkg tehéntird

+ 30 dkg liszt

« 25 dkg vaj

« 3 tojassargéja

* kbménymag

* 80

Elkészités:

A burgonyat stitGben siissik
meg, hamozzuk meg, és a
taréval egy(itt térjik at. Ad-
Jjuk hozza a vajat, a lisztet,

2 tojassargéjat, kevés soval
izesitstik, és gyurjuk siméra.
A tesztat 24 6ran keresztul
hivés helyen pihentesstik,
majd nytjtsuk ujjnyi vas-
tagra. Pogacsaszaggatoval
szurjuk ki a pogacsakat, a
tetejiiket tojassargajaval
kenjitk meg, hintsitk meg
kéménymaggal, és meleg
siitében sisstik ki.

15



Reéteges tepertos pogacsa

* 50 dkg liszt

*» 3 dkg éleszté

« 1 dl tejfol

» 2-3 ev6kanal bor

* 35 dkg darélt tepertd

* 15 dkg vaj vagy margarin
* langyos tej

* 50

Az élesztét 1 dl langyos tejben
megfuttatjuk, liszttel, soval, vajjal

és a szikséges mennyiségl tejjel
rétestésztat gytrunk. JOl kidolgozzuk
es veékonyra kinyujtjuk. Rakenjik a
daralt tepertét, és az egészet felcsa-
varjuk, mint egy tekercset, nyujtofa-
val kissé ellapitjuk, feléebe egymasra
hajtva fél éraig langyos helyen pihen-
tetjiik. Akkor ismet kinyujtjuk, eés az
el6bbi modon felcsavarjuk. Osz-
szesen haromszor nyujtjuk ki félorai
pihentetéssel. Végll 2 cm vastagra
kinyujtva, tetejet késsel racs alakban
bevagdossuk, tojassal megkenjlik,
kézépnagysagu szaggatoval kiszr-
Juk, és élenk tiznél 15 percig sitjik.
(A pogacsakat nem szabad lassan
siitni, mert kiszéradnak.)

- pmiel]
1. A kinyujtott tészta
daralt tepertével.

T . Py ':"?
2. A tepertével megkent tésztét felcsa-
varjuk. 5

3. A hajtogatott, beracsozott tésztat
kisebb pogacsaszaggatoval kiszag-
gatjuk.
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J6s fustolt sajtos kifli

1. Ha megkelt a tészta, kilenc egyenld
részre vagjuk, és nagyon vékony kerek

+ 30 dkg grizes liszt lapokra nyujtjuk.

* 40 dkg finomliszt

+ 1 dl étolaj

* 2 lojas

+ 1 pohar kefir

« 1 evbkanal s6

= 1dltef

* 1 kavéskanal cukor
* 4 dkg éleszté

* 25 dkg margarin

» 25 dkg flstolt sajt
* a kenéshez 1 tojas

Y 4
@

2. A tészta tetejét megkenjiik vajjal, és
_ megszorjuk sajttal,

1 dl tejben 1 kdvéskanal cukorral az
élesztét felfuttatjuk.

A kétféle lisztet dsszekeverjik, hozza-
adjuk a felfuttatolt élesztd!, az étolajat,
a kefirt, a 2 tojast és az 1 ev6kanal sot.
Alaposan 6sszegyurjuk, és duplajara ’

keverjiik, a sajftot lereszeljiik.

Mikor a tészta megkelt, 9 egyenlo
reszre vagjuk, majd a cipokat egyenkent
késhegynyi vastagsagu kerek lapokka
nyujtiuk. 3 lapot megkeniink a habos
margarinnal, megszorjuk a reszelt sajt
egyharmadaval. Beboritjuk egy-egy
tésztalappal. Ezekre is margarin, sajt
kerlil, és beboritjuk az utolsé lapokkal.
Ezutan az egymasra rakott lapokat
nyolcfelé vagjuk, majd kiviilrél befelé
haladva kifliformara feltekerjik. Fél érat
meég kelesztjik, megkenjlik felvert tojas-
sal, és forro sitében megsiljik.

Tetejét szezam- vagy kéménymaggal is
megszorhatjuk, de enélkdl is igen finom
s0s sitemeny.

5. Kiviilrél befelé haladva kifliformara
feltekerjiik.

19
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J6s kéménymagos kifli

Hozzivalok:

+ 1 kg finomliszt

« 2 dl tejfél

* 5 dkg eleszté

* 3dltef ” 1
« 30 dkg olvasztott zsir - el i
*» 1 ev6kanal s6 1. A tésztat ujjnyi vastagra elnytjtjiuk,

* 1 tojas és pogéacsaszaggatoval kiszurjuk.
* kbménymag Egyenként ovalis alakura nyutjtiuk.

Elliszitis

Az alapanyagokat, a lisztet, a tejfolt,

a tejet, az olvasztott zsirt, a felfuttatott
élesztét és a sot alaposan 6ssze-
gytrjuk, megkelesztjlik. Nyujtotablara
kiboritjuk, nem szabad 6sszegytrni,
elnydjtjuk ujjnyi vastagra, és kézepes
pogacsaszaggatoval kisztrjuk. Majd
egyenkeént ovalis alakura kinyujtiuk a
leheté legvékonyabbra a pogacsakat,
és felsodorjuk Ggy, hogy meg kézben
enyhén meg is hizzuk, hogy még ezzel
is vékonyitsuk. Tepsibe rakjuk, kifli
alakra formalva, tojassal megkenjik, és
kémeénymaggal megszorjuk. Hagyjuk £ Jel
egy kicsit kelni, majd forrd sitében 3. Tepsibe rakjuk, és tojassal meg-
pirosra siitjiik. Ha kettétéijik, ki lehet kenjiik.

huzni a kézepét.

4. A kiflikre kbménymagot szorunk.



1. Elkészitjiik a sonkas télteléket.

F‘WLI. J1 . W ih‘

RV

2. A tésztat kb.

3. 9-10 cm-es
1-1,5 cm-re ki- négyzeteket
nyujtiuk. vagunk beldle.

e

Wf.)

4. A tolteléket a
tészta kbzepére
halmozzuk.

-

5. Kifliket forma-
zZunk.

6. A tetejliket tojassal és tejfollel kenjiik
meg.

Jonkds kifli

* 60 dkg mélyhdtott leve-
les tészta

+ 30 dkg finomra vagott
sonka

* 10 dkg reszelt sajt

* 3 tojas

+ 1 fej véréshagyma

« 1 dl tejfél

+ 2 evOkanal étolaj

+ 1 kavéskanal s6

« pici bors

* aprora vagoft
petrezselyemzéld

Az olajon a felapritott hagy-
mat lepiritjuk, hozzaadjuk a
finomra vagott sonkat, soval,
borssal, petrezselyemmel
fliszerezzlk, beletessziik a
reszelt sajtot és ket tojast.
(Remegdsre sitfiik.)

A felengedett tésztat 1-1,5
cm vastagsagura kinyujtjuk,
9-10 cm-es negyzeteket va-
gunk beldle. Mindegyik k-
zepére sonkaplrét teszlink.
Sarkanal fogva kifli alakura
formazzuk, illetve 6ssze-
hajtjuk. A tetejét tojassal és
tejféllel megkenjik, majd
sitélapra téve, forr6 sitében
kb. 20 percig siitjik.



Az élesztét fél deci langyos tejben 2 kockacukorral

Sovkifli

_ N felfuttatjuk, amig az éleszté a tej tetejere feljén.
. R Hozzaadjuk a liszthez, és egy kavéskanalnyi
q‘-@ﬁ : { soval és annyi langyos tejjel, amennyi szlikséges,
- rétestésztat gyurunk, jol kidolgozzuk. Négy cipot

formalunk, ezeket kerekre kinyujtiuk, és megkenjik
a 6 dkg vajjal. Mindegyiket 8 cikkbe vagjuk, kivilrél
befelé haladva felsodorjuk, kifliket forméalunk, sitéle-

+ 50 dkg liszt

« 6 dkg vaj vagy zsir mezre helyezzlk, vizzel megkenjik, kbménymaggal
« 2 dkg éleszté ” megszorjuk, és meleg helyisegben 2 oraig pihentet-
+ 2 kockacukor jiik. Jo forro siitében 10-15 percig pirosra sttjlik.

* S0

« kbmeénymag
« 3-4 dl langyos tej

1. A felfuttatott élesztét a
liszthez adjuk.

y . 2B
,.‘ Y L‘, v

. \S‘\) ,

2. A kinyujtott tésztat nyujto-
fara csavarjuk.
- / ﬂﬂk

. ‘\ ‘ﬁ; »,{ .
- 2 %

e -

3. Megkenjiik vajjal. 4. 8 egyforma cikkre vagjuk. 5. A vastagabb feliiknél 6. Stitblemezre tessziik. 7. Vizzel megkenjiik. 8. Megszorjuk kbmenymag-
kezdve felcsavarjuk. ; gal.
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J0s vudacskAk

P e B
1. A lisztet a margarinnal 2. Hozzaadjuk a tojassar- ZZAuAlok:
Gsszemorzsoljuk. géajat. 4

* 30 dkg liszt

- = 22 dkg margarin
" vagy 16 dkg zsir
. » 2 dkg éleszté

'« 2 tojas

* 0,5 dkg cukor

- * 50 és kevés tef

~ » k6ménymag

3. Egynemii tésztava 4. Kinydjtiuk.
gk, Elkésxités:

Az élesztét fél deci lan-
gyos tejben 0,5 dkg cukor-
ral felfuttatjuk. A lisztet a
margarinnal elmorzsoljuk,
hozzaadjuk az éleszt6t,
egy tojassargat, sot és
kevés tejjel 6sszegyurjuk.
Nem szabad lagynak
lennie. Ceruzavastagra
kisodorjuk, és 8-10 cm-es
rudakra vagjuk. Felvert
egész tojassal megkenjlik,
és soval, kiménymaggal
megszorjuk. A siitéleme-
zen 2-3 cm tavolsagra
rakjuk egymastol, és
kb6zépmeleg s(itében vila-
gos rézsaszintire sdtjiik.

6. Felvert tojassal megken-
Juk.

27
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Juitivds stangli

« 25 dkg margarin
+ 50 dkg finomliszt
+ 25 dkg juhtird

« 2 dl teffol

« 2 tojassargaja

* 1 tedskanal sé

A kenéshez:
1 tojas
* kbmeénymag
« reszelt sajt
* csipet s6

= ‘_,_,;.-‘:
SR o R
1. Meggytirjuk a tésztat.

3. Megkenijiik a felvert
tojassal.

5. A mésik felét kémény-
maggal.

A lisztben elmorzsoljuk a margarint, hoz-
zdadjuk a juhtarot, a tojassargajakat,
a sot, és tejféllel alaposan Gsszegyurjuk.
fél orat pihentetjik, majd 1 cm vastagsa-
gura kinyujtiuk. Megkenjik a felvert, sézoft
tojassal, a felét meghintjiik kbménymag-
gal, a masik felére reszelt sajtot szérunk.
Fiiggdlegesen 10 cm széles csikokra
vagjuk, majd a csikokat vizszintesen
1-1,5 cm szélesséqli kis rudakra szab-
daljuk. Zsirozott tepsibe rakjuk, és forré
stitében szép sargara sdtjlk.

i il

2. 1 cm vastagra kinyujtjuk.

4. A tészta eqyik felét sajttal
szorjuk meg.

6. Rudakat szabdalunk.



+ 25 dkg finomliszt

» 1 csomag stitépor
* 1 teaskanal s6

* 1 csomag margarin
* 1 dl hideg tej

+ 20 dkg sajt

y
¥
-l ‘
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1. A tésztat téglalap alakura
kinyujtjuk.

|
A | \

K

Z b
e = ——

2. A kinytjtott tésztat meg-
kenjlk a sajtos-margarinos
krémmel.

4. Ujinyi vastag szeletekre
Vagjuk.

J Ajtos csiga

A lisztben elmorzsoljuk a
margarin felét, hozzaadjuk a
sitéport, a sot, és 1 dl hideg

tejjel alaposan dsszegyurjuk.

3 cipdra osztjuk.

A margarin masik felét habos-

ra keverjik, beleforgatunk
20 dkg reszelt sajtot.

A kis cipokat egyenként haz-
tartasi félian téglalap alakdra

nyujtiuk, mindegyiket megken-

Jiik a sajtos-margarinos krém
egy-egy harmadéaval. A félia
segitségével feltekerjiik, mint

a bejglit, ujinyi vastag szele-
tekre vagdossuk, és kizsiro-

Zott tepsibe — kellé tavolsagra
— egymas mellé fektetjik ugy,

hogy a vagott fele kertiljon
a tepsi aljara. Forro siit6ben

kisttjik. Kalénleges és finom.

S

-_.é.\_ “/

3. Fdlia segitségével felte-
kerjik.

5. A csigakat tepsibe helyez-
ztik.

\ {1
g/ R

\\ e ol
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