SCHAR KENYER

HOZZAVALOK: 25 dkg Schar ,Bread-Mix*, 1 ek atifiimaghéj,
1 ek olaj, 50, 3,5 ek viz, 1 cs porélesztd, olajjal megkenni a tetejét

A vizet meglangyositom, majd az osszes alapanyaggal egyltt ala-
posan kidolgozom, sUtéformaba teszem, majd egy drat kelesztem.
Elémelegitjlik a sttét az id6 letelte utan, majd 180 fokon kb 40-45
perc alatt megsutjik.

KALACS

WE CARE

BURGONYAS KENYER

HOZZAVALOK: 25 dkg Schar ,Bread-Mix“, 1 ek utifiimaghgj, so,
1 cs porélesztd, 5 dl viz, kb 50 gr burgonypehely, olaj, lenmag

A vizet meglangyositom, majd az dsszes alapanyaggal egyutt
alaposan kidolgozom, sttéformaba teszem, majd egy érat kelesz-
tem. Elémelegitjlik a sttét az idd letelte utéan, megkenjlik a tetejét
olajjal, megszérjuk lenmaggal, majd 180 fokon kb 40-45 perc alatt
megsutjuk.

Az alaprecept ugyanaz, tehat a tésztat egybe is lehst csinalni, majd kelesztés utan kettészedjik. Alabb kuldn-kilén leirva.

6-0S FONASOS KAKAOS KALACS

HOZZAVALOK: 25 dkg Schér ,Bread-Mix*, 1 cs poréleszts,
1 db tojas, 1 ek atiflimaghej, 3 dkg liga margarin, csipet s6,
édesitd, lehet cukrot is hasznalni, 1 dl kokusztej (cserélheté
vizre), kakao, édesitd, olvasztott margarin, tojas

A kokusztejet meglangyositjuk, majd az 6sszes tobbi alapanyag-
gal egyutt alaposan kidolgozzuk. Hagyjuk egy drat kelni. Ha
megkelt, akkor lisztezett deszkan 3 felé osztjuk. Egyesével ki-
nydjtiuk, majd megkenjiik margarinnal, megszériuk kakadval és
édesitével, majd feltekerjiik. A 3 rudat hosszaba elvagjuk, de a
felsd részen marad egy kis rész, ott egybefogjuk Sket, majd ket-
tesével Gsszecsavarjuk, ¢sszefonjuk. Betesszilk formaba, leta-
karjuk, majd egy orat még pihentetjiik a hiitében, majd lekenjik
tojassal és 180 fokon kb. 40 perc alatt megsitjik. Elémelegitjik
a sitét az idé letelte utéan, majd 180 fokon kb 40-45 perc alatt

megsitjlk.

ALMALEKVAROS KALACS
(BARMILYEN MAS JO)

HOZZAVALOK: 25 dkg Schir ,Bread-Mix", 1 cs poréiesztd,
1 db tojas, 1 ek utifimaghéj, 3 dkg liga margarin, csipet so,
édesitd, lehet cukrot is hasznalni, 1 dl kokusztej (cserélhetd
vizre), tojas, margarin, lekvar

A kokusztejet meglangyositjuk, majd az 6sszes t6bbi alap-
anyaggal egyltt alaposan kidelgozzuk. Hagyjuk egy ¢rat kelni.
Ha megkelt, akkor lisztezett deszkén 3 fele osztjuk. Egyesevel
kinyujtjuk, megkenjik margarinnal, majd lekvarral. A harom
rudat egybefonjuk, kenyérformaba tessziik, majd letakarjuk es
egy orat még pihentetjik a hdt6be. Megkenjik tojassal és 180
fokon kb. 40 perc alatt megs(tjiik.




@ Elkészitési id&: 15-20 perc

GLUTENMENTES, LAKTOZMENTES GOFRI

HOZZAVALOK: 250 g Schar ,Mix it!“, 3 tojas, 4 ek. cukor, 2 tk.
shtépor, kevés s0, 2,2 dl laktézmentes tej, 5 ek. olaj

A tojasokat habosra keverjlk a cukorral, majd hozzaadjuk a csipet
sot, a slt6porral elkevert lisziet és alaposan ésszedolgozzuk. Hoz-
zaodntjlk a tejet, kozben folyamatosan kevergetjik, végll pedig az
olajat is hozzaadjuk. Gofristit6ben péar perc alatt készre sutjik.
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Schar

(D Eikeszitesi idé: 35 perc

GLUTENMENTES, LAKTOZMENTES
TUROS POGACSA

HOZZAVALOK: 250 g Schar ,Bread-Mix®, 250 g laktézmentes
turd, 250 g margarin/laktdzmentes vaj, 1 tk. so, 1 tk. sttépor.
Kenéshez: tojas

A hozzavalokat Osszegyurjuk, lisztezett deszkan ujjnyi vastagséagu-
ra nyudjtiuk, majd kiszaggatjuk. Sutépapirral bélelt tepsibe tesszik,
tetejuket megkenjik tojassal és 175 fokos sltében kb. 20 perc alatt
készre sitjik.

@ Elkészitési idd: Tészta 10 perc, Kelesztés 45 perc, Formazas
15 perc + 15 perc kelesztés a tepsiben, Sités 23 perc

GLUTENMENTES, LAKTOZMENTES
KAKAOS CSIGA

HOZZAVALOK - Tésztadhoz: 250 g Schéar ,Bread-Mix*, 30 g cu-
kor, kevés utifimaghéj, 4 g instant élesztd, 1,25 dl laktézmentes
tej, 1 tojas, 50 g olvasztott margarin/laktézmentes vaj. Téltelék-
hez: olvasztott margarin, cukor, cukrozatlan kakaopor. Kenéshez:
1,5 dl laktozmentes tej, 1 csomag vanilias cukor

A lisztet, a cukrot, az instant éleszt6t és az utifUmaghéjat egy télban
alaposan Osszekeverjlik. Beledntjlk a langyos tejet, beleltjik a to-
jast, hozzaadjuk az olvasztott margarint és robotgép dagasztdfejével
alaposan dsszedolgozzuk. A dagasztas utan kb. 45 percig meleg he-
lyen hagyjuk kelni. Miutan megkelt, lisztezett deszkan téglalap alaku-
ra nyujtiuk a tésztat és megkenjik a fellletét olvasztott margarinnal.
A cukrot és a kakaodport 0sszekeverjik, majd a tésztara szitaljuk. Mi-
kor egyenletesen eloszlatiuk a cukorral elkevert kakaoport, szerosan
feltekerjliik a tésztat és a szép forma érdekében cérndval vagjuk le
a csigékat. SutGpapirral bélelt tepsibe tesszik, 15 percet igy is ke-
leszijik, majd 175 fokos siitében 20 percig sutjik 6ket. 20 perc utan
kivesszlk a sUt6bdl, a tetejiket meglocsoljuk egy kis vanilias cukros
tejjel és még 2-3 percre visszatesszik a sltébe.



BRUCHETTA

HOZZAVALOK: 1 csomag Schar ,Mastro Panettiere Cereali®
szeletelt tobbmagvas kenyér, 1 kg friss koktél paradicsom,
1 csokor bazsalikom, 2 gerezd fokhagyma, oliva olaj

A paradicsomokat apréra kockdzzuk, meglocsoljuk az oliva olajjal,
megszorjuk a bazsalikommal. A kenyérszeleteket ha tehetjik meg-
piritjuk, bedérzsoljik a fokhagymaval, majd rahalmozzuk a paradi-
csomot.
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chir §

CUKKINIS GOUDA SAJTOS SZENDVICS

HOZZAVALOK: 1 csomag Schar ,Mastro Panettiere Classico®
szeletelt fehérkenyér, 2 kicsi cukkini, 1 csokor petrezselyemzald,
3-4 evk olivalolaj, 20 dkg gouda sajt

Hosszaban vagja vekony szeletekre a cukkinit, mindkét oldalat gril-
lezze olaj hozzaadasa nélkil locsolja meg olajjal, szérja meg felap-
ritott petrezselyemzolddel, és pihentesse fél orat. 4 szelet Schar
Classic fehérkenyeret fedjen be a cukkini szelstekkel és a felszeletelt
sajttal, fedje be egy szelet kenyérrel és vagja haromszdgekre.

GOROG WRAP

HOZZAVALOK: 1-2 csomag Schar ,Wraps®, 4 csirke felsé comb
filezve vagy filézett apréra vagott csirkemell, s6, bors, kakukk-
fii, bazsalikom, rozmaring, salata levelek, paradicsom, paprika,
uborka, fetasajt. Tzatzikihez: 1 uborka, 150 g joghurt, so, bors,
fokhagyma

A combokat filézzik ki és vdgjuk csfkokra. Fliszerezziik soéval,
borssal és a tébbi fliszerrel, majd slsslk meg kevés olivaolajon. A
zoldségeket daraboljuk fel csikokra, a sajtol kockara. A tzatzikihez
hamozzuk meg az uborkal, reszeljiik le, majd nyomjuk ki a levét.
Keverjik dssze a joghurttal, sézzuk és borsozzuk, nyomjunk hozza
izlés szerint egy kis fokhagymat.

EGYSZERU SONKAS-SAJTOS WRAP

HOZZAVALOK: 2 csomag Schér ,Wraps®, Philadelphia sajtkrém,
csirkemell sonka, bacon, fistélt sajt, fejes salata levelek

A wrapokat megkenjlk Philadelphia sajtkrémmel, beboritjuk salatale-
velekkel és raszériuk az apréra kockazott hozzatevéket. Ovatosan
feltekerjlik a wrapokat.




[orntih és i

TIRAMISU KEHELY

HOZZAVALOK: 20 dkg Schar ,Maria® keksz, 1 dl kokuszkrém,
3 db tojas, édestd, kave, 20 dkg laktdzmentes camping sajtkrém,
cukrozatlan kakaopor

A tojasokat ketiévélasztjuk. A fehérjét kemény habba felverjik. A
sargdjat kikeverjlk az édesitével, majd hozzakeverjlik a sajtkrémet,
végll egybe kever]lk a tojashabbal A kelyhek aljara kekszet teszlnk,
megdntdzzik kavéval, majd j6n a tojasos krém, erre ismét keksz,
majd kévé, kékuszkrém, tojasos krém és végll megszorjuk cukro-
zatlan kakaoporral. Betesszilk a hiitébe , hogy jol lehdljén és &sz-
szedlljon.
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MIRINDA SZELET

HOZZAVALOK - Piskéta: 4 ek gluténmentes Schar ,Mix
Patisserie, 6 db tojas, édesits, 2 ek cukrozatlan kakadpor, 6 ek
viz, 1 cs stitépor. Tarékrém: 25 dkg laktdzmentes turo, 2,5 dl
tejszin - cukor és laktézmentes, édesits, reszelt citromhéj, citromlé.
Gyilimdélcsds zselé: 2 cs vanilia pudingpor - gluténmentes - haas,
édesitd, 1 v (0.75 1) san benedetto narancslé (szénsavas)

A tojasokat ketté valasztjuk, majd a fehérjét kemeény habbé verjlk.
Majd fokozatosan hozz4& adunk mindent, és kikeverjlk. Elémelegitett
siitében kb, 15-20 perc alatt 180 fokon megsutjlk. A tejszint felver-
jUk az édesitével félig, majd hozza adjuk a turdt, reszelt citromhéjat
és cltromlevet, kikeverjik. Majd a megsilt és kinhdlt piskotara tesz-
sziik. A narancslében megfézzik a pudingokat, majd meg melegen
ratesszik a turorétegre, majd 4-5 drara a hitébe tesszik, hogy jol
lehdljon. Jo étvagyat!

GESZTENYES - CSOKIHABOS TORTA =

HOZZAVALOK - Alap: 25 dkg gesztenyemassza-natur, édesitd,
pici tejszin — laktozmentes, 2 ek kokuszreszelék, 1 cs Schar
.Maria“ keksz. Krém: 4 dl tejszin — laktézmentes, cukormentes,
1 cs zselatinfix, 2 ek kakadpor — cukrozatlan, édesits. Tetejére:
kokuszreszelék, kakadpor — cukrozatian

Az alap &sszetevdit alaposan Osszegyurjuk, majd egy kapcsos for- et o
maba tesszlk, és szétlapitiuk Ugy, hogy a széleire is kerdljon. Ezt
betessziik a h(itébe allni fél - egy 6érét. (ha nincs ré id6 , akkor nem
baj). Majd felverjik a tejszint kemény habba, hozzaadjuk az édesitot, w.e
kakaodport és zselatinfixet. Majd a habot beletesszlk a torta kdzepé-

be, elsimitiuk, majd megszorjuk kokuszreszelékkel és kakadporral.
Betessziik a hiitébe, hogy alaposan ¢sszedlljon.
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FUSTOLT SAJTOS REPAKREM

HOZZAVALOK: 1 csomag Schér ,Mastro Panettiere Vital* szele-
telt tobbmagvas kenyeér, 4-5 db kézepes sargarépa, 20 dkg flstslt
sajt, kb. 1 dl majonéz, kb. 1 dl tejfél, so, fokhagyma

A répakat lereszeljlik, besdzzuk és kb. 10 percet allni hagyjuk. A
sajtot Is lereszeljlk. A tejfol és a majonézt dsszekeverjlik, az egy-
két gerezd fokhagymat belereszeljik. A répat kinyomkodjuk és a
sajtial egyltt belekeverjik. A hitében egy-két orat érleljik, majd a
kenyérszeletekre kenjlik.

TOKMAGOS KUKORICA PASTETOM

HOZZAVALOK: 10 dkg tokmag, 20 dkg konzerv, cukormentes
kukorica, so, bors, fokhagyma granulatum, 3 evk tékmagolaj,
3 evk oliva olaj

Az apritogép tartdlydba teszem a picit szdrazon piritott tokmagot, a
kukoricat, az olajokat, sézom, borsozom és addig turmixolom, amig
egynemuU krém lesz beléle. Lehet bazsalikommal vagy petrezse-
lyemmel, fokhagymaval flszerezni.

FUSZERES ZOLDSEGES
LENCSEPASTETOM

HOZZAVALOK: 30 dkg lencse, 2 db kisebb sargarépa, 1 fej
hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 3 dl zdlségalaplé, 1 db babérlevél,
1 kicsi petrezselyemgytkér, 1 csokor petrezselyemgydkér, so,
bors, gyombér, kakukkfi, rozmaring, bazsalikom

A lencsét a babérlevéllel, a felkarikazott z6ldségekkel a zdldsé-
galaplében puhara f6z6m (az a jo, ha felszivia a folyadékot). A
hagymat, fokhagymat kevés olivaclajon megparolom és a fétt len-
cséhez adom. Flszerezem izlés szerint és merllé mixerrel egynemti
krémmeé turmixolom.




FRISS ZOLDPESZTOS GNOCCHI

HOZZAVALOK: 2 tasak gluténmentes Schér ,Gnocchi®, 5 dkg
bazsalikomlevél, 1 di lagy iz(, extra sz(iz olivaclaj, 6 evékanal
parmezan, 2 gerezd fokhagyma, 2-3 evékanal fenyémag, durva
tengeri s6

Mossuk meg a bazsalikomot, szaritsuk meg, reszeljik le a sajtot,
piritstik meg széraz serpenyében a fenyémagot. Tegylink mindent
az apritogép tartdlyaba és apritsuk addig, mig egynemd, krémet
kapunk. Fézzlik ki a gnocchikat a tasakon 1&vé utasitas alapjan és
keverjlk 6ssze meg forrdn a friss pesztéval.
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TESZTA PIRITOTT FOKHAGYMA-KREMMEL

HOZZAVALOK - Tésztahoz: 0,5 kg Schar tészta, 10 dkg fokhagy-
ma (2-3 fej), 10 dkg vaj, 5 dkg parmezan, 2 evékanal balzsame-
cet, 5 dl tejszin, 1 csokor friss bazsalikom, 1 késhegynyi frissen
reszelt szerecsendio, so és frissen &rélt bors

A fokhagymagerezdeket megpucoljuk, a vajat pedig mérsékelt td-
zén kevergetve megolvasztjuk egy 30 cm &tmérdjli, 8 cm magas
peremd teflonserpenyében. Beledobjuk a fokhagymat, 6l elkeverjiik,
aztan kb. 15 perc alatt, lefedve aranybarnara puhitjiuk a gerezdeket.
Kdzben néha atkavarjuk Gket, de nem kell gyakran. Ezalatt egy nagy
fazékban bd 4 liter vizet forralunk a tésztanak, megsozzuk, és ha
forr, kifézzlk benne a tésztat. Kozben megreszeljik a parmezant. A
megpuhult fokhagymardl levesszik a fedét, rékanalazzuk a balzsam-
ecetet, és nagy langon szlik 1 percig kevergetjiik. [gy az ecetbdl
elforraljuk a szurds, savas izét, Ezutdan a fokhagymat a balzsamece-
tes-vajas keverekkel egyUtt atdntjlik egy turmixgépbe, hozzaadjuk a
tejszint és a parmezant, majd az egészet simara pépesitjlik, megsoz-
zuk-megborsozzuk, és megflszereziink szerecsendidval. Méris kész
a martasunk. Talalas el&tt a megfétt tésztat leszlrjik, és beleforditjuk
abba a serpenyb8be, amelyben kordbban a fokhagymat sttéttlk. Hoz-
zakeverjUk a martast, és nagy langon, szlik 1 perc alatt kevergetve
Osszemelegitjiik vele, aztdn megszorjuk aprora vagott, friss bazsali-
kommal. Ha tdl sdrlinek taléljuk az ételt, hozzaadunk 1-2 merékanal-
nyit a tészta fézévizébél is.

TESZTA NEGYSAJT-MARTASSAL

HOZZAVALOK: 0,5 kg Schar gluténmentes tészta, 4 gerezd fok-
hagyma, 10 dkg pecorino sajt, 5 dkg trapista sajt, 1 marék friss
bazsalikoom, 4 evékanal oliva olaj, 5 dkg gorgonzola sajt, 25 dkg
mascarpone, 2 dl tejszin, sé és frissen 6rolt bors, 1 késhegynyi
reszelt szerecsendio

Megpucoljuk a fokhagymat, finomra reszeljik, megreszeljlik a peco-
rinos és parmezan sajtot, a reszeld nagylyuku részén, a bazsaliko-
mot, megmossuk, megszaritjuk és aprora vagjuk. A martashoz: az
olivaolajon mérsékelt tdzon megfonnyasztjuk a fokhagymat, ha kész,
azonnal levesszlk a t(zr6l. Beletesszlk a reszelt sajtokat, majd a
gorgonzolat, mascarponet, felontjlk a tejszinnel és visszatesszilk a
tlizre. Mérsékelt langon addig kevergetjik, mig a sajtok el nem olvad-
nak, sézzuk-borsozzuk es beletesszik a szerecsendiot. Friss bazsali-
kommal megszorjuk és a kifétt tésztaval 6sszemelegitjiik.




