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[image: image7.jpg]Miel6tt hozzakezdenél s

10 jtandes
. Koss magad clé egy kotényt, hogy
ne piszkold ossze a ruhddat.
Mielott hozzafogndl a foz6eskéhez,
moss kezet!

2. Kérj meg egy felndttet, magyarézza
el, hogyan kell kezelni a tizhelyet
és a sUt6t. A legiobb, ha kezdetben
ott is marad a kozeledben. Igy ha
sziikséged van ré, megmutathatja
a tobbi konyhai eszkoz
haszndlata is.

3. Alaposan olvasd 4t a receptet.

4. Mindent készits elrea kezed tgyébe:
a hozzévalokat és az edényeket.

5. Legyen a kozeledben fozokeszty
vagy egy konyharuha, amivel
megfoghatod a forré edényeket

6. A palacsintasitd nyelét, az edények
fillét mindig befelé forditsd,
nehogy véletlenal lesodord Gket.

7. Tegyél a tepsi aljara alufoliat,
igy nem kell kizsiroznod
és elmosogatni is konnyebb.

8. Probald meg az edényeket
folyamatosan, haszndlat utin
elmosogatni, kilonben egy idS utdn
mozdulni se tudsz a konyhéban az
edényhalomtol.

9. Talald izlésesen az ételt, és ne felejtsd
el elétte az asztalt is letorolgetn

10. Evés utén természetesen el kell
mosogatnod, mert ez is
a konyhafonok feladatai kozé
tartozik.

Minden recept mellett latsz egy orat,
ami azt jelzi, mennyi id6re van sziikség
az étel elkészitéséhez.

A Donald-sapkéak azt mutatjak, hogy
az ételt nehéz vagy konnyi elkésziteni.

O B DA

konnyi kozepesen nehéz
nehéz
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Fézésnél és siitésnél nagyon
fontos betartani a megadott
mennyiségeket, kiilénben

a végeredmény kicsit mas lesz,
mint amire szamitottal.

Ha konyhai mérleged van, allitsd
be pontosan a mennyiséget
askalan és csak utdna tedd a talba
a mérnivalot. (Ne felejtsd el
leszamitani a méréedény sulyat!)
Akkor sincs nehéz dolgod, ha
mérépoharat hasznalsz. Az egy-
ségeket itt a pohar oldalarél
olvashatod le.

Ha folyadékot mérsz a méré-
poharban, mindig szem-
magassagban olvasd le a
mennyiséget, csak igy pontos

a mérés.

A receptekben a kovetkezd
roviditésekkel talalkozol:

1 - liter

gr - gramm

kg - kilogramm
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Halas hamburger

Donald kacsa és Gusztav liba mar
‘megint veszekszik. Dézi és a gyerekek
hozzészoktak ehhez, s a legnagyobb
nyugalommal falatoznak Dézi sajt
Készitésii halas hamburgerjébol.

(4 személyre)
Elkészitési id:
20 perc

Nehézségi fok: G PN

Hozzivalok
4 hamburger zsmle (puffancs)
vaj

1 doboz natirr tonhal

4 nagy saldtalevél

2 tojis

2 paradicsom

ialés szerint szojabab-csira

Elkészitése:
1. Vagd fel a zsomléket és vajazd
meg Oket.

2. Kérj meg egy felnGttet, hogy segitsen
Kinyitni a halkonzervet.

A zsomlék also felére tegyél 1-1
salétalevelet, és tedd ré a tonhalat

B

Tedd a két tojast egy hideg vizzel
teli edénybe és f6zd 10 percig. Utdna
ontsd le a forrd tojasokat hideg
vizzel, mert igy sokkal konnyebb
‘megtisztitani Oket, a tojasszeletelével
pedig szép vékony szeletekre tudod
végni a kemény tojasokat.

. Szeleteld fel a két megmosott
paradicsomot, majd tedd ezt
és a felvagott tojasokat a hal tetejére.

B

Mindezt szord meg sz6jabab-csiraval
és boritsd 4 a zsomle tetejét.

Ha a kész hamburgert egy Kicsit
ssszenyomod, konnyebb lesz
atharapni.




[image: image10.jpg]Kaléz szendvics

Feri libanak ma nem volt nagy
szerencséje, egy halat sem fogott.

De Kacsa nagyinl senki sem maradhat
éhes, igy aztan soha ki nem fogyd
kamréjébol el6kertl néhény doboz Elkészitése:
olajos szardinia és pillanatokon beliil < e
nagyon finom kaléz szendvicset

1. Vajazd meg a 4 szelet kenyeret.

varizsol beldle. 2. Vedd ki a halat a konzervdobozbol

(4 személyre) és tedd bele egy sziirdbe. Vrd meg,
amig az olaj lecsopog rola, majd

Elkészitési id6: tegyél beléle minden kenyérre.

20 pere 3. Usd fel a 4 tojast, onts hozzé egy kis

Nehézségi fok: @@ vizet és keverd Sssze egy villival.

Hozzivalo)

4. Forrositsd fel a vajat egy
palacsintasiitében és add hozzé
a vizzel elkevert tojst. Kis langon
stisd meg a tojast. Fogj egy fakanalat
és a sil6 tojast azzal tologasd

© ide-oda a siitében.

5. S6zd és borsozd meg a kész rantottat,
majd tedd ré a kenyérszeletekre.

esipetnyi 56
késhegynyi bors
4 evokandlnyi aprora vigott 6. Keész is a finom szendvics, mar csak
snidling _a snidling hignyzik a tetejérol.
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Tiki, Niki és Viki cirkuszban vannak
Megéhezick, ezért tigy dontenek, hogy 3. Szeleteld fel a megmosott

a sziinetben bekapnak egy ripsz-ropsz paradicsomokat. Ne felejtsd el
pizzat. kivagni a csumdjat!

4. Tegyél a kenyérszeletekre 1-1 sonkét
(3 személyre) és felvagott paradicsomot.

Elkészitési id 5. Sz6rd meg a ,,pizzdkat” reszelt
20 perc

sajttal, rakd Oket cgy tepsibe, és az
Nehézségi fok: (;)\@\ elomelegitett siit6ben 5-10 perc miilva

Kész is a ripsz-ropsz pizza. Akkor lesz

Hozzivalo] igazén finom, ha a sajt megolvad
3 szelet kenyér a tetején. Ovatosan vedd ki a tepsit
vaj a s0t6bol!

3 evokandl kecsop
3 Kis paradicsom
3 szelet gépsonka
3 nagykandl reszelt sajt

Elke
1. Melegitsd el6 a sitét 225 fokra.

tése:

2. Vajazd meg vékonyan a kenyereket,
majd tedd ré a kecsopot.



[image: image12.jpg]Tiikortojas Donald modga

Amig Tiki, Niki és Viki levagjak

a sovényt, Donald kacsa elkésziti

a hérom szorgos munkés kedvene ételét,
tikdriojast Donald modra. Azaz csak
készitené, hisz gy néz ki, nagyon jol érzi
magi a fuiggdagyban.

D

(4 személyre)

Elkészitési ido:
20 perc

4 0]
1 evékandl margari
4 nagy salitalevel
56

bors

paprika

150 gr szafalidé
Kenyér

Elkészitése:

1. Olvaszd fel a margarint egy
palacsintasiitdben. Siisd 4t benne
a karikdra vigott szafalddét, majd
vedd ki a sut6bol.

2. Ovatosan (isd bele a tojésokat
a palacsintasiitSbe és gyenge lingon
addig silsd, amig a tojés fehérjénck
a széle nem barnul meg egy kicsit.

3.Tedd ki 4 tanyérma testvériesen cl-
osztva a st szafalddét és ald
a salitaleveleket. Erre jon a kész
tukortojés.

4. Csak ezutén s6zd, borsozd, pap-
rikézd a tojast. Ha szereted tehetsz
még egy kis hagymét is a tanyérra
a tojas mellé. Ne felejtsd el
a kenyeret sem az asztalra ten




[image: image13.jpg]Kacsalaki
virslital

‘mert kiapadt az egyik olajkitja. Donald
kacsa, hogy egy kicsit jobb kedvre
deritse, készit neki cgy Kacsalaki
virslitalat.

(4 személyre) =
40 perc

Nehézségi fok:

Hozzivalok: 24dl te
2 fej hagyma 3 evokandl silritett
8 db krinolin vagy  paradicsom

virsli
8 szem 611 burgonya
3 evokandl margarin

1/8 liter tejszin (nem
édest) vagy tejfol

1 tedskandl s

1/2 teaskanil bors
snidling

a hagymdt, nem fogsz
Konnyezni_tisztitésa
11T kozben.

1. Tisztitsd meg a hagymékat
és vigd Sket apré kockakra. Szeleteld
fel a krinolint vagy a virslit vékony
Karikékra. Hizd le a fott krumpli
héjat és azt is szeleteld fel.
2. Olvaszd fel a margarint egy edényben
3. Siisd benne az aprora vagott hagymat
lassi tizon, amig iveges nem lesz.
4. Most add hozzé a burgonyat és a kri-
nolint vagy virslit, és ontsd rd a tejet.
5. Keverd 6ssze a paradicsomot
a tejszinnel és ontsd nyakon, ezzel
a keverékkel a hagymas, burgonyés
krinolint vagy virslit. Sozd és borsozd
meg, majd gyenge lngon 15 percig
f6zd az egészet.
6. Miclétt talalnad, szord meg
a virslitalat_ snidlinggel.




[image: image14.jpg]ﬁnnepi lakoma

Kivincsi Karcsi ré szeretné beszélni
Donaldot és hérom unokascesét, hogy
segitsenck neki a Kincskeresésben.

Uy gondolta, hogy egy iinnepi lakoma
mellett konnyebb dolga les

(@ személyre)
70 perc

Nehézségi m:@@\
Hozzivalok:

1/2 kg darilt marhahis

2-3 szdl djhagyma

4 sziil sirgarépa

50 gr margarin

1/2 liter viz vagy hisleves

1 teaskangl s6

300 gr zoldborsé (lehet konzerv is)

2 evokanl liszt
apror vigott petrezselyem

Hozzéivalok a korethez:

4 nagy vagy 8 kozepes megmosott
burgonya
1/2 tedskandl s6

1. Mosd meg a hagymét és a sérgarépét
és vigd fel karikara, illetve hosz-
szdban.

2. Olvaszd fel a margarint egy edényben
és piritsd meg benne nagy lingon
a dardlthiist.

3.Tedd hozzé a hagymit és a sr-
garépit.

Stisd pér percig egyltt a hissal.
4.562d és borsozd meg, majd ontsd
hozzé a vizet vagy a huslevest.
30-40 percig fozd az egészet lassit
tiizon és csak az utols6 10 percben

tedd hozza a borsst.

5. Ekozben hamozd meg és negyedeld
fel a burgonyat. Tedd bele egy
fazékba, toltsd fel félig vizzel, s6zd
meg és f6zd kb. 20 percen 4t.

6. Keverd ossze a lisztet egy kis vizzel
és tedd a hushoz. Fézd még néhany
percig, aztén s6zd és borsozd meg

7. Ontsd e a vizet a fottkrumplirol,
€s talalds elott szord meg egy kis
apréra vigott petrezselyemmel.




[image: image15.jpg]Kacsa nagyi hastdlja

Dagobert bicst szerint Kacsa nagyi
hustalja messze a legjobb a kornyéken.
fey ne csodalkozzunk, ha Kacs

ebédmeghivasat az elsd szora clfogadja.

(2 személyre) Kh\)
Elkészitesi id0: &, J

40 pere

Nehézsési fok: G\ G\
Hozzévalok:

2 szelet karaj

1 teiskanil 56

1/2 tefskanil bors

50 gr margarin

1/2 kg paradicsom

1 esomag mélyhitott kukorica (300 gr)

vagy 1 doboz kukorica konzery
2 dI tejszin vagy tejfol
Hozzvalok a Korethez:
rizs (lisd 17. oldal)
kenyér vagy

16 burgonyasalita (lisd 24. oldal)

1. Melegitsd €l a siitot 225 fokra.

2. Verd ki a hiist a Klopfoléval és sézd,
borsozd meg mindkét oldalt

3. Olvaszd fel a margarint egy
palacsintasiitdben, és stisd meg benne
a hust, de vigyizz ne nagy lingon,
‘mert megég! Egy villaval igyesen meg
tudod forgatni

B

Ha szép barnra stltek, tedd a hs-
szeleteketegy olyantalba vagy tepsibe,
amit aztén be tudsz tenni a sutobe.

5

Mosd meg és szeleteld fel a para-
dicsomokat. Tedd ra a hisszeletekre
a paradicsomot és a kukorict.

(A mélyhiot kukoricit

riteheted hidegen is, a dobozosrol
pedig ontsd le a levet.)

Ontsd le ezt az egészet a tejszinnel
vagy a tejfollel és takard le a tilat
alufoliaval. A forré stt6ben 20 perc
alatt kész a finomség, amit rizzsel,
kenyérrel vagy burgonyasaltival
talalhatsz.




[image: image16.jpg]Gusztav rizsestalja

Gusztév nyert a lotton, ezért meghivia
Dézit és unokahiigait egy sajét maga
készitette rizsestdlra.

(4 személyre)
Elkészitési id6:
60 perc

Nehézset ok oM NG

Hozzivalok:

1/2 kg soviny disznéhis
3 szl ajhagyma

1 z6ldpaprika

3 evokanil olaj

2 evékandl szoja-szosz
1/21viz

1db hissleveskocka 1/2 1 vizhez
250 gr borso
(konzery is lehet)

1 teiskanil bors

250 gr sz6jabab-csira

Hozzivalok
a korethez:

gyors rizs 4 személyre
1/2 tedskanil so

2 db felkarikazott
bandn

4 evokandl mazsola
35 gr kokuszreszelék

Elkészités:
1. Vagd fel a hust 4-5 cm
hosszi, vékony csikokrz

2. Mosd meg a hagymat és szeleteld
keskeny karikakra.

3. Mosd meg a paprikat, szedd ki
a maghazat és vagd vékony csikokra.

4. Forrositsd fel az olajat egy nagyobb
edényben és sisd meg benne
a feldarabolt hist.

5. Add hozza a hagymat, paprikit,
sz0ja-sz0szt, vizet ésahiisleveskockdt
6. Fozd ezt 40 percig lassi tiizon, feds
alatt. Az utolso 5 percben add hozzi
a borsdt, sot és borsot.
Aszjacsirat csak melegitsd fel benne,
de ne f6zd meg! A felsorolt tobbi
Koretet kis talakban tedd az asztalra.
7. A rizs elkészitéséhez akkor kezdj
hozz4, amikor az étel kb. 15 perce 6.
A dobozon pontosan le van irva, mit
hogyan csinalj. Ha készen van a rizs,
tedd egy szirbe, ontsd le hideg vizzel
és egy elomelegitett talban talald.




[image: image17.jpg]Szaki Dani
csodafasirtja

Szaki Dani a konyhaban

kamatoztatja
iigyességét. Mint latiatok, Kivaloan
izemel csodafasirtokat gyart6 ma-
sindja. Ezzel aztén szuper finom fasir-
tokat lehet fabriklni. Ezt bizonyitja
Dini lelkesedése

(4 személyre)

Elkészitési 1do:®

30 pere

Nehézségi r.w@@\@\

Hozzivalok:

500 gr darilthis
60 gr liszt

1 tojis

2 evokaniil tej

1 tedskanil 56

1/2 teiskanil bors

2 evokanil aprora vigott petrezselyem
4 evikandl zsizsa

30 gr margarin a siitéshez

Koret:
Krumplisalita (lisd 24. oldal)

Elk

1. Fogj egy talat és tedd bele
a dardlthist, a tojést é a lisztet.

itése

2. Bzt keverd ossze egy villval,
és folyamatosan tedd hozza a tejet is.
Legutoljdra jon a s6, bors
és a petrezselyem, valamint a zsizsa.

w

Formézz golydeskikat a hiistésziabol
& nyomd 6ssze laposra oket.

Olvaszd fel a vajat
a palacsintasiitében, és ha forro, tedd
bele 6vatosan a fasirtokat

. Melegits el a sutdben 50 fokon
egy tiizallo talat

>

. Ebbe tedd a mindkét oldalon szép

barndra sillt fasirtokat
Rarmara SO SR



[image: image18.jpg]Kacsa nagyi csibetalja

Feri liba, az 6rok izg6-mozgd, méir
megint turelmetlen. Kacsa nagyi még
hozzé sem kezdett a fozéshez, 6 mar
‘megteritett és alig tudja kivirni, mig kész
lesz az ebéd.

(4 személyre)

Elkészitési ida@

40 perc

Nehézségi fok: G\ ™\

Hozzivalok:

8 db mélyhitott vagy friss csirkecomb
250 gr csiperke gomba

75 gr vaj

1 tedskandl s

1/2 tedskandl bors

\

Koret:
rizs (lasd 17. oldal)
vagy burgonyasalita (lisd 24. oldal)

Elkészités:

1. Ha mélyhiitott csirkecombot
hasznilsz, olvaszd ki. Kb. fél napig
tart; hiitészekrényben cgy éjszaka
alatt kiolvad.

2. Melegitsd el a siitot 225 fokra.

3. Tisztitsd meg a gombat: vagd le
az alsé csizmajat, majd mosd le j6l
hideg folyovizben.

4. Csopogtesd le és szeleteld fel
kis csikokra.

5. Vegyél el egy tizall6 talat, vajazd ki,
tedd bele a gombit és arra
a csirkecombokat.

6.S6zd, borsozd meg és rakj
a combokra vajdarabkakat.

7.30 perces siités utdn Gvatosan

kiveheted a kész csibetilat.
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Kasszafuroék spagettija

Képzelhetitek, milyen nagy a kavarodas,
ha Kasszafiir6¢k letilnek cbédelni.
Még a nagymamdjuk sem tud rendet
teremteni. Legiobb dolga Szaglisz
kutyusnak van, aki mit sem torodve
a felforduldssal, nagy élvezettel It
esontjahoz

(4 személyre)

Nehézségi fok:

Hozzivalok:
250 gr spagetti
21viz

2 tedskanil s6
1/2 evikanil olaj

Ho:

250 gr darilt his
1-2 hagyma

20 gr vaj vagy margarin
3 pipozott evékan
siritett.para
1/4 tedskandl oregéno
vagy majoranna

6. Ha forr a viz, tedd bele évatosan

1 teiskanl s6 a spagetit. A tésza kidlo végeit
1/2 teiskandl bors cgy kandlal nyomkodd bele a vizbe.
kb. 100 gr reszelt sajt 7. 10-12 perces f6zés utin szind le

Vigyzz, mert a Kicsapodo g6z
megégethet! Kérd felndtt segitségét!

8. Osad szét a tinyérokon a spaget

Elkésiitése:

1. Tisztitsd meg a hagymit az ntethez
é vigd aprd Kockikra.

2. Olvaszd fel a vajat vagy @ margarint
egy edényben és susd meg bens
a hagymét vegesre.

3. Add hozzé a dardlt hist, és addig
piritsd dllando keverés melltt, amig
borsényira s2ét nem esik a his.

4. Keverd hozz a stitett paradicsomor.
Fszeread meg a sz6sz1 soval, borssal,
oreginoval vagy majorannival
é hagyd foni 15 percen dt

S. Ezalatt f67d ki a spagettit. Tegyélvizet
egy nagy edénybe, maid s, olajat
a mir forrd vizbe,




[image: image20.jpg]Nyiizsi kacsa halsiiltje

Egy olyan nagy haldsz, mint Nyozsi
kacsa, természetesen halat eszik legszi-
vesebben. Kedvenc étele, a lepényhal,
igy készill

1. S6zd és borsozd meg a felolvadt hal-
szeleteket. Vegyél eld harom tanyért.
o) Tegyél az cgyikbe lisztet, a masikba
Elkéscitési idé @ egy felvert tojast, a harmadikba pedig
15 perc zsemlemorzsit. Forgasd meg a hal-
Nehézségi fok: G N G\ szeleteket elészor a lisztben, majd a
. tojsban és végul a zsemlemorzsban.
Hozzdvalok: 2. Olvaszd fel amargarint egy palacsinta-
3/4 kg halfilé (mélyhitot) sitGben és siisd ki benne a halszelete-
4 evékandl liszt § ket kb. 3-4 perc alatt, de ne til nagy
1 tojés ) langon.
§ evékanil zsemlemorzsa © 3. Melegits ¢l6 a sutében egy talat
s tetuiandl e6 50 fokra és abba tedd a kész halat.

1/3 tedskandil bors o
75 gr margarin 26rd meg a halszeleteket a petrezse-

4

o il Iyemmel és a kaporral. Talaldskor
1 evikandl aprora vgott  fl rakj citromszeletkéket is a hal mellé,
petrezselyem . & amivel aztén mindenki izlése szerint

1 evikandl finomra vigott e bekenheti a halat.

Koret:
S6s krumpli
(lasd 15,
oldal)

vagy
krumpli.
salita
(lasd 24.
oldal)

21



[image: image21.jpg]Csaladi kirandulas

ok ideje. A kacsa
lja a szép idot
elpakolva a csaldd aprajét-nagyjat
nagyot kirndul
Es ki csomagolta Ossze az ételes
kosdrkat? Természetesen Kacsa nagyi
Ez annyit jelent, hogy minden az utolso
morzsdig el fog fogyni, hisz koztudott,
hogy Kacsa nagyi mindig nagyon finom
ételeket készit

Szendvicsek kirindulisra
16 szendvics

(4 személyre)  £#TN

40 perc

Nehézségi fok:

Hozzivalok:

16 szelet szendvies-kenyér
vaj
hozzivalok a (o

Khez

Elkészitése:

1. Vajazd meg a kenyereket és tegyél ré
izlés szerint tolteléket

2. Rakj a tetejére egy masik szelet
kenyeret (mintha tizorait csinalnal)
és vagd dt keresztbe, gy hogy
héromszogeket kapj




[image: image22.jpg]150 gr kendmijas
2 evékandl tejfol
2 evikandl aprora vigott ecetes
vagy édes uborka

Keverd Gssze a kenomajast a tejfollel
és tedd hozzé az uborkat.

Tojasos toltelék
3 tojis

3 evokandl zsdzsa
1-2 evkandl majonéz
1 tedskandl mustir
(ne nagyon csipdset
hasznlj)

Fozd 10 percig a tojasokat, és ha k&7
tedd Sket hideg vizbe. Majd meglatod,
hogy igy milyen konny(i leszedni a héjat.
Uténa vgd fel apr kockakra és kevrd
ssze a majonézzel, a mustarral
és a zshzsival.

Sonkis toltelék
2-3 suelet gépsonka
1 evokanil finomra
vigott snidling
1-3 evokandl majonéz
Végd fel a sonkit apré kockdkra
és keverd ossze a snidlinggel

és a majonézzel.

Kacsa nagyi siitije
kiranduldsra
Elkészitési ide

SR

60 per

Hozzivalok:
200 gr margarin
200 gr cukor

3 tojds

2 tedskanil siitGpor
2dte .

A bevonathoz:
60 gr porcukor
2 evékandl kakao
2 evikandl
Kokuszreszelék

2 evokandl viz
Elkészitése:
L. Melegitsd el6 a siitot 200 fokra.

2. Keverd ossze habosra a margarint
a cukorral

3. Egyesével add hozza a tojasokat

4. Egy misik télba keverd ossze a lisztet,
a siit6port, a kokuszreszeléket
és a kakaot, majd tedd azt a tojésos
keverékhez.

5. Legutoljéra a tejet ontsd bele.

6. Siisd meg a masszét egy kizsirozott
tepsiben 35-40 perc alatt

7. Ekozben készitsd €l a bevonatot.
Keverd dssze a kakaot a porcukorral
és dlland6 kevergetés mellett add
hozzé a vizet, tigy hogy ne maradjon
csomos. Ha mar kihiilt a tészta, egy
kes segitségével vedd ki 6vatosan egy
talcéra, kend rd a bevonatot és szord
meg kokuszreszelékkel.



[image: image23.jpg]Kacsa nagyi siitije
kirdnduldsra

Elkészitési id6:
SN
Hozzivalok:

200 gr margarin
200 gr cukor

Kendmiijas toltelék e
150 gr kendméjas A bevonathoz:
2 evokandl tejfol 603k maroakor
2 evikandl aprora vigott ecetes R
vagy édes uborka

Keverd ossze a kenoméjast a tejfollel
és tedd hozza az uborkit

2 evokandl
Kokuszreszelék
2 evokandl viz

E

1. Melegitsd el6 a siitot 200 fokra.

2. Keverd ssze habosra a margarint
a cukorral.

3. Egyesével add hozzd a tojdsokat.

Tojdsos toltelék
3 tojéis

3 evikanil zsizsa
1-2 evékanil majonéz
1 tedskandl mustir
(ne nagyon csipdset
) 4. Egy misik talba keverd dssze a lisztet,
Fzd 10 perciz a fojdsolat, & ha RS a sitéport, a kokuszreszeléket

tedd Gket hideg vizbe. Majd meglétod, és a kakaot, majd tedd azt a tojésos
hogy igy milyen Kbnnyii leszedni a hej keverékhez.

Uténa vgd fel apro kockikra és kev Legutoljdra a tejet ontsd bel

Gssze a majonézzel, a mustérral
és a zszsival

d

L

Siisd meg a masszat egy kizsirozott
tepsiben 35-40 perc alatt.

Ekozben készitsd €l a bevonatot.
Keverd ossze a kakadt a porcukorral
és dllando Kevergetés mellett add

A hozzd a vizet, tigy hogy ne maradjon
vigott snidiing . csomés. Ha mar kihilt a tészta, egy
& extandlmajonés és segitségével vedd ki 6vatosan egy
Végd fel a sonkit apro kockékra talcdra, kend rd a bevonatot és szord
&s keverd ossze a snidlinggel meg kokuszreszelékkel.

és a majonézzel.

Sonkiis (oltelék

2-3 szelet gépsonka
1 evékanil finomra

2



[image: image24.jpg]A vildg legfinomabb burgonyasalitdja
Mar megint krumplit kell pucolni!
elégedetlenkedik Tiki, Niki és Vi
De igaz, ami igaz: Donald bécsi
burgonyasalataja nélkil nem is érne
semmit a silltvir Es azt még a
gyerekek is elismerik, hogy Donald bacsi
burgonyasalataja a legfinomabb a vilagon.

Elkészitése:

1. Mosd meg a burgonyat és tedd fel
egy hideg vizzel teli labosban foni.
Kb. 20 perc alatt megpuhul, de ha egy
villaval beleboksz konnyen ellendrizheted is.

2. Ontsd le a vizet a megfétt burgonyarsl (vi-
(4 személyre) £ydzz, a forr g6z megégethet!) és tedd hideg
folyoviz ald, igy konnyebb lehiizni a héjat.
Hliegf Amig hiil a burgonya, készitsd el6 az ontctet.

60 perc
Nehézségi fok:Cam™ N 3. Keverd Ossze az ontet minden

hozzval6jat egy kis talban.

ido:

Hozzdralok: 4. Szeleteld fel a megtisztitott burgonyit
10 kbzépnagy burgonya és tedd a borséval egyiitt
172 salitiba valé uborka o SRt
L s s ey Koy 5. Ontsd ré a sz6szt és jol keverd Ossze.
Lo, Tedd félre egy fél ordra,
2 evokandl finomra vigott : .
e hogy dsszeérienck az izel
snidling
2 evbkand] finom vigott 6. Ezalatt mosd meg az uborkit,

szeleteld fel vékonyan és rakd

a salétéba. Talalas eltt szord meg

a snidlinggel és a petrezselyemmel.

Ezt a burgonyasalitét nagyon sok
elhez adhatod kbretként.

petrezselyem

Saldta ontet:

1 tejfol
4 evékanil majonéz
1 tedskandl s6
1/4 tedskandl




[image: image25.jpg]Kasszafiiroék csirkesaldtija

Amikor Kasszafiir6¢ék legutobb
kényszerpihendt tartottak a bortonben,
sikeriilt elesenniiik a bortonszakcs
legjobb receptiét.

(4 személyre)

Elkészitési ids:
30 pere

Nehérségi fok: G\ G\

Hozzivalok:

1 siilt vagy ot esirke

1 fejessalita

1 zoldpaprika

125 gr zdldborsé (konzery)

1 evékanil majonéz

1 evokanil finomra vigott petrezselyem
1 evikanil citromlé

1 tedskanil 56, 1/4 teiskanil bors

1. Fejisd le a csirkehiist a csontokrol
és vagd fel csikokra vagy kockdkra.
Ezt tedd bele egy saldtas talba.

Mosd meg a paprikat, felezd meg,
magozd ki és kockizd fel. Szord r
a csirkehusra.

. Tedd hozzd a borsot is.

=

Alaposan mosd meg a salatét, majd
végd vékony csikokra és add ezt is
a hishoz.

. Keverd ossze a tejfolt ¢és a majonézt,
rakd bele a petrezselymet,
a citromlevet, és s6zd, borsozd meg.
Mindezt keverd jol 6ssze és ha tigy
litod, hogy til siiri a 5205z,
higithatod egy kis tejjel vagy tejfollel.

6. Ontsd ra a kész sz6s7t a csirkesaldtéra
és keverd ssze Ovatosan.




[image: image26.jpg]Napsugar tanyérkak

Csopi, Csipi és Csepi kacsak imadjk

a nyers zoldségeket. Ez nagyon

egészséges, és csak Gigy ropog a fogad
alatt. Kostold meg napsugar tanyérkik

finom falatjait, biztosan fog izleni.

(4 személyre)

Elkészitési ido:
20 pere

4 szl sirgarépa

1/4 fehérkaposzta

4 kozépnagy, édes alma
1 csésze mazsola

8-10 evokandl narancslé
3 evokandl citromlé

Clkészitése:
1. Tisztitsd meg a megmosott sérgarépat
és reszeld le a reszeld durva oldaldn.

2. Reszeld meg a kaposztat i, de vigydzz
az ujjadra! Eléggé csuszos,
hamar kiszalad a kezed alol.

3. Mosd meg az almat és azt is reszeld
meg. Keverd dssze egy edényben
a répét, kaposztat és az almat.

4. Add hozza a mazsoldt, narancs-

& citromlevet.

Meég valami: sérgarépa helyett
haszndlhatsz narancsszeleteket is.



[image: image27.jpg]Déltengeri dlom
Mint tudjuk, a majmok élnek-halnak
a bananért. Donald kacsa a faraszté
lepkevadaszat utdn egy frissité
gyimolessalatat készit, & ezt szereti

a legjobban. Ha elolvasod a receptet,
biztosan te is kedvet kapsz hozza.

(4 személyre)
Elkészitési id6:

20 pere
Nehézségi fok:

3 narancs
2 alma

1 kis iiveg vagy konzerv-
doboz észibarack

2 banin

1 esésze mazsola

50 gr darilt mogyoré

A gyiimolesontet

2 evékandl citromlé
8-9 evokanil Gszibaracklé

Elkészitése:
1. Hamozd meg a narancsokat, szedd
szét gerezdekre és darabold fel
kis kockakra.

2. Mosd meg és hamozd meg az almt,
végd ki a maghdzat és ezt is kockdzd
fel, csakigy, mint a barackot.

3. A banant szeleteld fel.

télban a narancsot,
ant, a barackot

4. Keverd ossze e
az almat, a bas
és a mazsolat

5. Sz6rd meg mindezt a mogyoréval.

6. Készitsd el az ontetet: ontsd a saldta
tetejére az Osszekevert narancs-,
citrom- és baracklevet

7. Takard le a télat cgy darab fSlidval
és tedd a hitdszekrénybe fél rdra,
utdna mar talalhatod is.




[image: image28.jpg]Dézi csokipudingja

Gusztaynak
Egész véletlenill kukkantott be Dézihez,
aki épp most lett kész csudafinom
csokipudingjdval

@ személyre) %

Elkészitési ido:

30 perc

Nehézségi fok: @\Q\@

Hozzévalok:

5 level zselatin
100 gr keserii- vagy tejesoki
1 evikanil kakadpor
121

2 tojis

1 evikanil cukor
89 evikanil tejszin
50 gr vékonyra
viigott 2
mandula

2.

3

4.

1. Aztasd be a zsclatint 10 percre
hideg vizbe.
Tordeld fel a csokit apré darabkakra,
tedd bele gy kis ldbosba, onts ré
1-2 kandlnyi forr6 vizet és dllando
kevergetés mellett olvaszd fel
alacsony langon.
Keverd hozzd a kakaot és a tejet.
Forrald fel a masszat. (Allandéan
kevergesd, kiilonben leég!)
Ha kész, vedd le a tizr6l és még forrd
allapotdban keverd bele a zselatint,
ami aztn a meleg masszaban felolvad.
5. Usd keuté a tojdsokat. A sérgajat
keverd el a cukorral és rakd a masszéba,,

6. El6sz0r a fehériét verd fel, aztin
a tejszint.

7. Ha a csokimassza egy kicsit lehillt,
keverd hozzé évatosan, Ggy hogy ne
nagyon torjon 6ssze, elobb a felvert
fehériét, majd a tejszint.

8. Ontsd bele a pudingot egy formba,

& tedd a hiitészekrénybe, hogy

megszilarduljon. Talals elott szord

meg a manduléval




[image: image29.jpg]Szupergyors
desszert

ol

n sokszor elkészitette, hogy most

mér egy-két perc alatt az asztalra varé-
zs0lja. De egy kis gyakorlattal tes biztosan

ugyanilyen hamar kész leszel vele.
(4 személyre)

Elkészitési ido:
10 pere
Nehezségi fok:

Hozzivalok:

Kokuszos keksz 4 személyre

2 evikandl narancslé (vagy mas
gyiimolesié)

feldarabolt eper, bandn, narancs
vagy milnaszemek 4 személyre

1 doboz tejszin vagy vanilia fagyi

Ezt a finom nyalénkségot Szaki Dani mér

Elkészitése:

1. Tordeld ossze aprora a kokuszos ‘
kekszet és oszd szét 4 desszertes
télkiba.

2. Ontsd 4 a narancslevet a kekszre.

3. Tedd 14 a gyimolesot. Haszndlhatsz
esak egyfajtat, de izlés szerint tehetsz
ré tobbfélét is.

4. A tetejére jon a tejszin. Ha nem
szereted a tejszint, talald vanilia
fagyival.

2



[image: image30.jpg]30

Tudor kacsa gyiimolcsfagyija

Tudor kacsa specialitisa

a gyimolesfagyi. Az elkészitése nem is
tartana semeddig sem, ha nem llna
hadilabon a konzervdobozokkal

(4 személyre) o
Elkészitési idd: Q
10 perc -
Nehézségi fok:

Hozzival6)
400 gr vanilia fagyi

1 kis konzervdoboz vegyes gyiimoles

1 doboz tejszin

100 gr reszelt csokolddé

3 evékandl finomra vigott mandula
8.db Kis ostya (ezzel diszitheted a fagyit)

Elkészit

1. Ha konzerv gytimolesst haszndlsz,
ontsd le a levét és hagyd lecsspogni.
Verd fel a tejszinhabot.

se:

2. Oszd szét a fagyit négy talkaba
és tedd rd a gymolesot.

3. Talalds elott szord meg a csokival
és a mandulaval, és ne felejtsd
el a tejszint sem.

4. Diszitésként hasznald az ostyékat.




[image: image31.jpg]Szilvis siiti Kasszafiiré médra

Ha Kasszafiir6ék sitit siitnek, biztosan jo
okuk van rd. Nézd meg j6l a képet

és rajossz te is, mire gondolunk. Minden-
nek ellenére a suti nagyon finom!

(4 személyre)

Elkészités |do.®

60 perc

Nehézségi fok: TN G\ (<O,¥
Hozzivalk:

1 csomag mélyhiitott leveles tészta
3 evékandl porcukor

A toltelékhez:

4 tedskand lekvir (i
Liiveg (200 gr) sz
sirii legyen)

1/4 1 tejszin vagy fagyi

Elkészité
1. Szedd szét lapokra a tésztat és hagyd
felolvadni. Ez kb. 10-15 percig art.

2. Melegitsd el a sit6t 200 fokra.

3. Tegyél egymésra két tésztalapot a
hosszabbik oldala mentén. Nyomkodd

8sszealapokat kb. két cm szélességben,
tigy hogy 6sszeragadjanak.

4. A harmadik lapot a két elozd alsé
részéhez ragasztd.

5. Ha az egymésra helyezett széleket
bekened egy kis vizzel, sitésnél
jobban dsszeragadnak.

6. Borits a tésztara egy kerek
siitéformat és vigd korbe a tésztat
a forménak megfelelden. Ezt ismételd
meg tovabbi harom tésztalappal!

7. Amikor levagtad a tésztat, visszamardt
4-4 sarok. Kenj be ebbol négyet
lekvarral, és boritsd le a misik néggyel
Finoman nyomd ssze a végeinél

8. A kor alaku tésztalapokat
és a lekviros haromszogeket tedd
bele egy nagyobb, zsirpapirral
Kibélelt tepsibe és kb. 20 percre tedd
a siitGbe. Ekozben verd fel a tejszint.

9. Ha kihilt a kor alaki tészta, tedd ré
az cgyikre a szilvalekvart és a tejszint
vagy a fagyit.

10. Boritsd le a mésik tésztalappal
és sz61d meg porcukorral, csakiigy
mint a lekvaros haromszogeket.

Ha fagyival készited, azonnal
fogyasztani kell a sitit!




[image: image32.jpg]Donald kacsa gyiimolcsos teje

Mielétt Tiki, Niki és Viki elindulndnak
a cserkésztaborba, Donald készit nekik
egy kis ersitét

1. Verd fel a tojast a cukorral habosra.

2. Reszelj bele egy kis citromhéjat (eltte
természetesen j6l mosd meg) és ontsd
bele a fél citrom levét

(4 személyre)

Elkészitési ido:
20 perc
Neh

3. Tedd hozz a tejet.

s fok: GamON arikizd fel a banint,

és a gyomolesokkel, valamint

a sylmolestével (ha konzervbl
csindlod) cgyiit keverd hozzda tejhes.

Hozzivalok:

4 evikanil cukor
1/2 citrom

11 tej

1 bandn

1 Kis adag vegyes gyiimdles Otletiink:

s idore tedd a hiitoszekrénybe,
hogy télals el6tt lehiljon.

Fél citrom helyett
vehetsz egy egész

arancsot is. Pompds

Umolesos tej lesz,
ha 50 gr durvra
vgott mogyordt
Kozékeversz vagy
konzerv gyumolesok
helyett, aprora végott
friss gyimolesot
hasznilsz.




[image: image33.jpg]Alompalacsinta

Feri liba mindig csak az evésre gondol,
de most az egyszer szerencséje van.
Mikozben & almodozik, Kacsa nagyi
mér siti is neki kedvenc
dlompalacsintajat.
(4 személyre)

Elkészitési idé: 7
25 perc Ji
Nehézségi fok: 9@‘?’
Hozzivalok:

3 nagy tojas
121t

1/2 tefskandl 56

2 evikanil szodaviz
margarin a siitésh
250 gr liszt

1. Keverd Gssze a tojésokat a tejjel
&5 a sl egy edényben.

2. Fokozatosan add hozz a liszer,

& addig kevergesd, mig nem kapsz cgy
sima, csomémentes folyékony tésztét.
Végtl ontsd bele a szbdavizet is.

. Olvasz fel a palacsintasttOben egy
darabka margarint az els$ palacsinta
Kistiéséhez. Ha teflonos sotbt
haszndlsz, a t0bbi palacsintéhoz nem
Kell djra és tra margarint olvasztanod.
Ha misfajta s0t6t haszndlsz,
ajénlatos minden palacsinia ciott
egy-egy darab margarint olvasztani,
kalonben leragad a tészta.

4. Onts egy kis tésatit a s0tGbe, majd.
donisd meg évatosan egy kicst
oldalra, gy hogy mindenhovd jusson
tészta. Ha az egyik oldala megsol,
forditsd meg.

5. Lehet, hogy ki fog hlni az els6

palacsinta, mire a végére érsz, ezért

edd be egy rovid iddre a sutbe. Azzal

2 (Oltelékkel tdlald, amelyikkel

a legiobban szerted.

33




[image: image34.jpg]Amokus és Bémokus mogyoros

tortacskai

Ha Dézi Amokust és Bémokust sajit
készitésii mogyords tortacskdival kindlja
meg, a fiiik otthagynak csapot-papot,
még a finom mogyorSkkal sem
torédnek. Es ez mar jelent valamit!
Erdemes lesz kiprobalni a receptet

(4 személyre)

Elkészitési idd:
30 perc

Nehézségi fok: Cam W G\
Hozzvalok:

175 gr vaj vagy margarin
125 gr cukor

2 teiskanil vanildscukor
2 tojiis

50 gr dardlt mogyoré
1 narancs reszelt héja

4 evokanil naraneslé
100 gr liszt

Kis tortaformak papirbol
vagy aluminiumbol

Elkészitése:
1. Mel

itsd €16 a sitot 200 fokra.

2. J61 keverd Ki egy talban a szobaho-
mérsékletis vajat vagy margarint
a cukorral és a vaniliscukorral

A tojasokat lassacskan add
a masszihoz.

=

Tedd bele a mogyorot is.

Ontsd hozzi a narancslevet

. A lisztet fokozatosan keverd hozzd,
tigy, hogy ne maradjon csomos
a massza.

Toltsd meg a formakat a tésztival,
Ha aluminium formit haszndlsz,
eldtte zsirozd ki

. Tedd a siitGbe a formakat és kozepes
langon kb. 10-15 perc milva mar kész
is a nyalink:




[image: image35.jpg]Dézi parizsi ,,bombai’’

Dézi miéta Franciaorszégban jart 6. Valosziniileg nem tudod teljesen
teljesen olyan, mint a parizsiak. Mindig osszedlitani a tésztit a kézi

a legutolsé divat szerint oltozkodik Keverdgéppel, ezért kézzel gyird ossze.
és természetesen kedvencei kozé (Ha nagyon megterheled a gépet,
tartoznak a parizsi ,.bombak”. konnyen tonkremehet.)

7. Formalj 8 golyot a tésztabol, és tedd
bele egy zsirpapirral kibélelt tepsibe.

(4 személyre)

Elkészitési id
40 perc

Nehézségi fok: G\ G\

Hozzivalol

8. Verd fel a masik tojast egy villaval.
Kend be vele a golyokat kendtoll

segitségével és szord meg cukorral,
mandulaval.

100 gr margarin

1 tojis

5 evokanil cukor

1 citrom reszelt héja

egy-keét csepp mandulaaroma,
eghen lehet visiro

8-9 evokanil tej

300 g liszt

1 sziik evokanil siitdpor

A diszitéshez:

1 tojis
2 evikanil durva szemii cukor
2 evikanil aprora vigott
mandula

Elkészitése:

1. Vedd ki elére a margarint és a tojast
a hiitészekrénybol, hogy ne legyen til
hideg, ha haszndlod.

2. Melegitsd el6 a sitdt 200 fokra.

3. 361 keverd ki a margarint a tojasokkal.

4. Tedd hozzé a cukrot, a reszelt
citromhéjat és a mandulaaromat,
végil a tejet.

5. Keverd 0ssze a lisztet és-a stt6port
és kanalanként add a masszihoz.



[image: image36.jpg]Hegymaszok keksz-csemegéje -

A hegymiszés bizony elég faraszto
dolog, hamar meg is lehet éhezni tdle.
Ty nem csoda, ha Tiki, Niki és Viki elre
gondolva erre, elemzsiaként
becsomagolt néhanyat Kacsa nagyi
kekszébol,

(kb. 20 db)

Elkészitési id6: @

25 perc

Nehézségi fok: G
Hozzivalok:

250 gr liszt

2 teaskandl siitépor

125 gr vaj vagy margarin
2 tediskanil vaniligscukor
5 evikanil cukor

1 esipet s6

5 evokandl mazsola
1 tojiis

Elkészitése:
Melegitsd el a st 225 fokra,
2. Vedd ki egy kicsit elobb a vajat
vagy a margarint és a tojést
a hiitészekrénybol, hogy ne legyen til
hideg, ha haszndlod.
3. Keverd ossze a sitoport és a lisztet
és tedd a gyirodeszkira vagy a tiszta
asztalra. A kozepébe csindlj egy kis
mélyedést.
4. Vagd kis darabokra a vajat vagy
a margarint és tedd a lisztkupac szélére.
5. A mélyedés kozepébe jon a cukor,
a vanilidscukor és egy csipet s6.
Usd a cukor tetejére a tojést, és gyird
ssze a tésztét. Vegil a mazsoldt is
dolgozd bele.
6. Formalj kis hegyeket a tésztabsl
és stisd Gket 5-10 percig egy
zsitpapitral kibélelt tepsiben




[image: image37.jpg]Bajnok torta | -

Ezzel a tortaval biztosan nagy elismerést
fogsz aratni. Kacsa nagyi is ezzel nyert
meg egy bajnoksagot.

Elkészitési id6:
30 perc
Nehézségi fok:

=
Hozzivalok:

3 db kerek tortalap

A toltelék hozzivaloi

1 doboz tejs
8 db kis kokuszos keksz vagy
60 gr kokuszreszelék

2 érett banin

1 nagy esésze almadzsem

A bevonathoz:
100 gr porcukor
1 evokanil meleg viz
1 evékandl kakaépor
stines cukordara

Elkészitése:
1. Tedd ra az egyik tortalapot arra
a télra, amin majd talalod a tortat.

2. Verd fel keményre a tejszint. Tordeld
6ssze pici darabkakra a kokuszos siltit.

3. Hamozd meg a bandnt és tord ossze
cgy villaval. Ehhez tegyél egy keveset
a tejszinbol. Majd rakd bele a maradék
teszint is a kokuszos keksszel egyutt.

4. Kend be az els6 tortalapot az alma-
dzsemmel, és boritsd le a kovetkezovel.

5. Erre jon a bandnos keverék, majd
a harmadik tortalap.

6. Keverd ki simdra a porcukrot a vizzel.
Vegyél el beldle két evokanalnyit,
és keverd Ossze a kakadval.

7. Kend be a torta tetejét a fehér
bevonattal cgy kenditoll segitségevel,
Erre tegyél nagy pacékat a barna
bevonatbol. Ezeket kend szét cey
Késsel gy, hogy érdekes formakat
kapj. Legvégiil szord meg a keész tortat
a szines cukordardval.




[image: image38.jpg]Siitiemberkék

“Tiki, Niki és Viki mindig szivesen tornek
borsot més orra ala. Es gy néz ki, ez
‘most is sikerdl, hisz ez a sitiemberke
nagyon hasonlit valakire, vagy nem?

Elkeészitési ido:
45 perc

Nehézségi fok: (;)‘ Q

kb. 500 gr liszt

3 tedskanl fahéj

izlés szerint 1 tediskandl gyombér
1 tedskandl dsszetort szegfiiszeg
2 tedskanl szodabikarbona

200 gr margarin

Kb. 200 gr cukor

5 evikandl méz

1/81viz

A di
100 gr porcukor
1 evékandl viz
mazsola

esokidarabkik

téshez:

Elkészitése:

1. Keverd ossze a lisztet, a fiiszereket
és a szodabikarbonit egy talban,
aztéan ontsd ki a gyarodeszkara
és csindlj a kozepébe egy mélyedést.

Darabold fel a puha margarint és tedd
elosztva a lisztkupac szélére.

. A mélyedés kozepébe jon a cukor, méz
és a viz. Ha ez megvan, gyird 6ssze
a tésztat és utina melegitsd el a sut6t
200 fokra.

Szord be a gydrodeszkit ezy kis

zttel és nyajtsd ki a tésztat. Ebbol
aztén olyan figurat vaghatsz ki,
amilyet akarsz.

5. A kivagott figurakat tedd egy
zsirpapirral kibélelt sitGbe.

S

£

Stisd kb. 5-8 percig, majd hagyd
kihilni.

Amig hil a tészta keverd ossze

a porcukrot vizzel, ligy hogy ne
maradjon csomos. Ezt toltsd bele egy
kisebb nylontasakba és vigd ki a tasak
esticskét. Ezen a kis lyukon
kinyomhatod a mézt a figurdra.

Ezt haszndld az arcéra, a ruhajat
Készitsd el. Ezeket a mézzal konnyen
a figurara ragaszthatod.



[image: image39.jpg]Szemfényveszté6 Gundel

Gizi tallérkdi «

A boszorkanyok nem siitnek ~
a boszorkanyok boszorkanykodnak.
De ezeket a tallérkakat olyan konnyd
elkésziteni, hogy boszorkanysagnak
tiinik. Majd te is meglétod,

ha kiprobalod.

Elkészitési idd:
30 perc
Nehézségi fok:

Hozzivalol
150 gr vaj vagy margarin
75 gr porcukor
180 gr birzaliszt
100 gr burgonyaliszt

1/2 tediskanl siitopor
2 evékanil kakaopor

1. Vedd ki idoben a vajat vagy a margarint
a hiitSszekrénybol. Ha egy kicsit
a poreukorral.

megolvadt, keverd

2. Keverd 6ssze a tbbi hozzavalot
egy masik talban.

3. Ezt fokozatosan add a porcukros
vajhoz, kozben a kezeddel gyird ssze
a tésztat.

4. Melegitsd ¢l6 a sitdt 175 fokra.

5. J6l lisztezd be a gyirédeszkat, és csindlj
egy szaldmi alaki és vastagsigi
hengert a tésztabol.

6. Ezt a , szalamit” szeleteld fel
Kb. 1 cm vastagon.

7. Tedd a tallérkakat egy zsirpapirral
kibélelt tepsire.

8. Siisd a siit6ben kb. 8-10 percig. 39



[image: image40.jpg]Sziiletésnapi nyalinksagok

Ha a Kacsa csalddban sziletésnapot
annepelnek, dugig van finomségokkal
az asztal. Ne csodalkozz ezen, hisz

a Kacsahdz legjobb szakécsai sz0rgos-
kodnak. Kacsanagyitortajanak arecept-
jét a 37. oldalon talalhatod. De hogy
Donald még mit kivant a sziilinapjéra,
a kovetkez6 két oldalon kiderdl

Hiitott kekszsiiti
Elkészitési ido:

20 perc

(éskb. 5 bris htés!)

Nehézséei fok: G e G\

Hozzivalok:
250 gr margarin

3 tojis

175 gr porcukor

90 gr kakaGpor

1 esomag vajas keksz

Elkészitése:

1. Olvaszd fel a margarint kis lingon egy
edényben. Ne forrositsd meg!

Ha felolvadt, vedd le a tizrdl és hagyd
Kihilni.

2. Keverd ki a tojést a porcukorral, és tedd
hozzd a kakadport is.

3. Ontsd bele a kihlt, de még folyékony
margarint.

4. Bélelj ki egy bzgerine format
(hossztikés sitéforma) zsirpapirral.
Az aljét teritsd be a kekszekkel. Erre
tegyél 1/2 cm vastagon kakadmasszit.
Arra jon egy Gjabb kekszréteg,
kakaomassza stb.

5. Az igy telerakott format tedd

4-5 brdra a hiitGszekrénybe. Fél oraval

talalds elott vedd ki, mert kalonben

a szeletelésnél morzsalodik. Emeld ki

a sttt a zsirpapimal fogva a formabol,

é mar a papir nélkl tedd cgy

stiteményes télra.



[image: image41.jpg]Nehézségi fok:

\Sb‘pcrc‘ i ﬁ
282

240 gr liszt
125 gr margarin
40 gr dlesztd

2 tojis

A toltelék

75 gr vaj

85 gr cukor

néhiiny esepp mandulaaroma

hez:

A diszi
1 felvert tojiis

3 evékandl durva szemii cukor

5 evikandl apréra vigott mandula

Elkészité:

1. Tedd a lisztet egy télba és add hozzé
a darabokra végott margarint. Varj
10 percet, aztén morzsold dssze
a kezeddel.

2. Tordeld bele az élesztdt, rakd hozza
a cukrot é a tojdst. Gyird ossze
a tésztét a gyirédeszkan. (Lisztezd
be eldttel)

3. Nydjtsd ki a tésztat gy, hogy egy
kb. 20 cm széles és 45 cm hosszi
darabot kapj.

4. Keverd ossze a toltelék hozzavaldit és
kend rdatésztara. A tészta szélét hiizd
ré a toltelékre kb. 2 cm szélességben.

5. Tekerd fel a tésztét szaldmi formdra.
Ebbol a hosszi ,,nudlibol” csindld
meg a perecet, tigy ahogy azt a képen
is lathatod. Ha kész, fektesd egy
zsirpapirral kibélelt tepsibe és keleszd
ket Oréig egy meleg helyen.

6. Melegitsd el a sttt 200 fokra. Kend
be a perecet a felvert tojassal, szord
meg a cukorral és a mandulaval.
10-15 perces siités utén kész a perec.



[image: image42.jpg]F6zécske Uhu bagollyal

2. Keverd bele a mézet és a puha vajat.

Az oreg Uhu Amékust és Bémokust Formdlj sbbol's matiskbsl egv

f6zni tanitja. Te is beszallsz? il

Szezdmmagos tekere 3. Keverd 6ssze a szezimmagot

srezimmagos tekeres és a kokuszreszeléket, és ebben forgasd

Elkészitési ido:| meg a tekercset.

75 per 4. Az igy elkészitett szezammagos
hézségi fok: G\ tekercset télals clott tedd be egy kis

Meletuly idére a hiitészekrénybe.

& Zabpelyhes desszert

Elkészitési |dc:®
25 perc

Nehézségi fok: Gy

4 evikandl napraforgé mag
3 evékandl mazsola

8 db sziritott datolya

3 evokandl dardlt dio 3. Olvaszd fel egy kicsit a vajat egy

3 evokanil vaj / edényben, és tedd a zabpehelyhez.

1 evékandl méz Ontsd ezt a masszét egy tlizallo talba
3 evikaniil szezimmag BB comagaans

* ek 4. S26rd meg a tetejét a dicval.
Elkészitése: 5. A sit6bol 10 perc milva kiveheted.
1. Dardld meg a husdaraloval Ovatosan boritsd ki a talkabol, é ha

a napraforgé magot, a mazsoldt kihlt egy Kicsit, kocka alakiira

és a datolyat. Ezt keverd Ossze egy szeleteld fel.

villival és tedd hozza a dardlt diot is.

2Keverd ossze a zabpelyhet és a cukrot
egy talkiban.

a2




[image: image43.jpg]Szemfényveszté Gundel Gizi
kokuszos labdai

A boszorkanyos Szemfényveszté Gundel Gizi
legtjabb kiszemelt aldozata Dagobert bacsi.
Azt reméli, hogy kokuszos labdai annyira
elkapraztatjak, hogy énként odaadja neki
a szerencsepénzt

Elkészitési id6: (*

15 perc
Nehézségi fok:
Hozzivalok: ‘5,
100 gr vaj

100 gr zabpehely

35 gr kokuszreszelék

75 gr porcukor

1 tedskandl vanilidgscukor
2 evikandl kaka6por

1 evokandl hideg viz

. Keverj 0ssze egy talban minden
hozzavalot. Az osszedllits a kezeddel
fog a legjobban men:

Formdlj a tésztdbol kis golyokat,

és forgasd meg a kokuszreszelékben.
Ha ezzel kész vagy, tedd

a labdécskakat egy darab zsirpapirra.

. Jot tesz a labdaknak, ha hagyod ket
egy kicsit pihenni. Még finomabb
esz, ha egy miianyag dobozkdban
tarolod.

3



[image: image44.jpg]Hideg és meleg italok

Egy forr6 nyéri napon a legfrissit6bb egy
fagyis ital vagy egy gyimolesbolé. Es ha
télen teljesen atfagyva érsz haza, egy

esésze forrd puncs biztosan felmelegit.

Fagyis ital

(4 személyre)
Elkészitési id6:

10 perc

Nehézségi Fok:@
Hozzivalok:

1/2 1 vaniliafagyi

8-9 evokanil narancslé

11 kakad.
1 doboz tejszin

Elkészitése: 3. Verd fel a tejszint és tegyél egy-egy
= adagot a poharakba. Talalaskor nagy

& vastag szivészalakkal és hosszi

2. Ontsd rd a narancslevet és a kakaot. kanalakkal dld az uditét.

1. Oszd szét a fagyit 4 magas pohdrba.

Gyiimolesbolé:
(8 személyre)

10 perc

Nehézségi fok:

Hozzivalok:
21 alma- vagy narancslé
1 nagy adag darabos ananiisz
Konzery

1kis adag vegyes gyimoles

4 iiveg dsvinyviz

Jégkocka

2. Ontsd hozza az svanyvizet, és ol
keverd ossze az egészet. Hogy j6 hideg

1. Ontsd a leveket és a gytimolesoket egy legyen a bOI¢, talalas eltt dobj bele
nagy bolés télba. egy nagy marék jégkockat.

Elkészitése:




[image: image45.jpg]Elkészitési id6:
5 perc

Nehézségi fok: G\
Hozzivalok:

1/4 1 hideg (¢
1/8 1 ribizli- vagy cseresznyelé

Elkészitése:
1. Keverj jol ossze minden hozzavalot

egy kézi habverdvel vagy

a turmixgéppel.
Gyerekpunes™ 2. A kész italt azonnal talald egy magas
(4 pohar) pohérban vastag szivoszallal.
Elkészitési id6:
20 pere
Nehézségi fok:

Elkészitése:

1. Ontsd a leveket egy télba, és tedd bele
a szegfiiszeget, a fahéjat
és a citromhéjat.

2. Tedd a mandulat egy kis edénybe
és ontsd le forrd vizzel. Hagyd 4llni
benne egy kicsit, aztén hiitsd le hideg
vizzel. Most mir egész konnyen le
tudod hiizni a héjat.

3. Forrald fel aleveket s ha forr, azonnal
vedd e a tiizrol.

4. Fog] egy kanalat és tgyesen halaszd ki
aszegfiiszeget és a fahéjat. Add hozza
a mazsoldt és a manduldt. A kész

~ puncsot csészékben vagy hoallo
" ‘\ ‘%. poharakban talald.

45
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