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SCHAB KENYÉR
HozzAVALÓK| 25 dkg schár,,Bread-Mix", ] ek útifümaqhé],
1 ek olaj, só, 3,5 ek Víz, 1 cs porélesztő, olaj]al megkenni a tetejét

A VZei rneglangyositom rna]d az ósszes alapanyaggal együtt ala
posan kido gozom, sütőioímába leszem, ma]d egy órat kelesztem,
Előmelegítjük a §ülói az idő ete]le után, majd 180 íokon kb 40_45
perc alatl megsüt]ük,

6-0S FONÁSOS KAKAÓS KALÁCS
HozzÁVALÓK:25 dkg schár,,Bread-i/ix", 1 cs porélesztő,
] db tojás, 1 ek útifűmaghéj,3 dkg liga margarin, csipet só,
édesító, lehet cukrot is használni, 1 dl kókusztej (cserélhetó
vízre), kakaó, édesítő, olvasztott marga.in, tojás

A kókUszlejel rne9 angyosíljuk, rnajd az összes iöbbi a apanyag-
ga együtl aaposan kido gozzuk, Hagyiuk egy órát keln_ Ha
megkell, akkor lisztezeti deszkán 3 felé osztjuk EgyeséVel k,
nyújliuk, majd megkenjük margal nnal, rnegszóíjUk kakaóVaL és
édesílóVe, majd íeltekeriúk, A 3 rudal hosszába elvágj!k, de a
íe ső részen marad egy kis rész, olt egybefogjuk óket, maid ket-

teséVe összecsaVaíjUk, összeíonjuk, Belesszük íoímába, lela
karjuk, ma]d egy órá1 még p]henleijük a hűtőben, ma]d lekenjük
tojá§sal és 180 íokon kb, 40 peíc a]att megsűliük, E őmelegítjúk
a sütőt az idó lete le !tán, rnajd 1B0 íokon kb 40,45 perc a att
meqsül]ük,

BURGONYÁS KENYÉR
HozzÁvALÓK:25 dkg schár,,Bread-N,4ix", 1 ek útiíűmaghéj, só,
T cs porélesztó, 5 dlVíz, kb 50 gr burgonypehely, olaj, lenmag

A V zel meg angyositom, majd aZ összes alapanyagga együll
a aposan kidolgozom, süiőíormába teszem, anajd egy Órat ke esz-
tern. Előmelegíl]ük a sútőt aZ idő elelte után, megkenjük a letejét

olajja , rnegszórj!k enmagga, rnajd 180 fokon kb 40 45 perc alali
megsÜt]Ük,

ALMALEKVÁROS KALÁCS
(BÁHMILYEN MÁs Jó)
HozzÁvALÓK:25 dkg schár ,,Bread-MiX", 1 cs porélesztó,
1 db tojás, 1 ek útiiilmaghéj, 3 dkg liga margarin, c§ipet só,
édesító, lehet cukrot is használni, 1 dl kókusziej (cserélhetö
Vízre), tojás, margarin, lekvár

A kókt]sztejet meglangyosíljuk, majd az ósszes iöbb a ap-
anyagga egyÜlt alaposan kidolgozzuk, Hagyjuk egy Órát keln,
Ha megkeli, akkol szlezett deszkán 3íeeosztjuk, Égyésével
k nyújtjuk, megkenjük margar nna, majd ekváríal, A három

ludal egybeíon]uk, kenyéríormába te§szük, majd etakarjuk e§

egy órál még pihenteijúk a hűlőbe, lv]egkenjük iojássa és 180

íokon kb,40 perc alait megsütiük.
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KALÁcS
Az a aprecept ugyanaz, tehát a tészlál égybe § ehet csiná ni, ma]d keleszlés után keltészedjük. Alább külön-külön eírva,
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s elteszitos idő: ]5-20 perc

GLUTÉNMENTES, LAKTÓZMENTES GOFRl
HozzAVALöK:250 g schár, Mix itl",3 tojás,4 ek, cukor, 2 tk,
sütópor, kevés só, 2,2 dl ]akiózmentes tej, 5 ek, olaj

A lo]ásokat habosra keverjük a cukorral, majd hozzáadjLJk a csipet
sót aSütőporra ekevert szletéS aaposan összedolgozz!k, Hoz_

záöntjúk a lejel, köZben ío yar,]alosan kevelgetjűk. Végü pecig aZ

o ajal is hoz2áadjUk. Goír]süiőben pár perc a att KésZre s!l]ük,

l? E kesziles idó, 35 perc

GLUTÉN M ENTES, LAKTÓZMENTES
TÚRÓS POOÁCSn
HozzÁVALÓK: 25o g schár,,Bread-l\,4ix", 25o g laktózmentes
iúró,250 g margarin/laktózmentés Vaj, 1 tk, só, 1 ik, sütópor,
Kenéshez: tojás

A hozzáVa ókat ósszegyúr]!k. ]isztezelt deszkán U]]ny Vastagságú,
ra nyú]t]trk ína]d k szaggai]Uk, Sütópap rlal bé e t leps be tesszük,
tele]üket megken]|k lo]ással és 175 fokos sü|óben kb 20 perc a att

készre sütiük,

§ e ros.it"s időiTészla ]o perc, Keesztés45 pelc, FormáZás
]5 peíc | ]5 perc ke esztés a tepsiben, sülés 23 perc

GLUTÉNM ENTES, LAKTÓZMENTES
KAKAÓS CSlGA
HozzÁVALÖK - Tésztához: 250 g schár ,,Bread- /iX", 30 g cu-
kor, kevés út fúmaghéj, 4 g nstant élesztö, T,25 d laktózmentes
tej, 1 tojás, 50 g o|Vasztoit margarin/lakiózínentes Vaj, Tölielék-
hez: olvasztott margarin, cukor, cukrozatlan kakaópor. Kenéshez:
1 5 dl laktózmentes iei, 1 csomag Vaníiiás c!koí

A lisztet, a cuklot, az lnstant éleszlőt és az úlifűmaghéjat egy 1á ban

alaposan ősszekeverjük, Be eöntjük a langyos iejei, beleül]ük a to
jásl, hozzáadjuk az o]Vaszlolt margaí nt és robolgép dagasztóíejéVe
alaposan összedo gozz!k, A dagasztás !lán kb, 45 perc g meleg he
|yen hagyjuk ke ni. Miulán rnegkelt, lsztezett deszkán lé9la ap a]akú

ra nyú]t]Uk a tésztál és megkenjük a íelüleié| olvasztotl margarinnal,
A cukrot és a kakaóporl összekeverjük, majd a lésztála 9zitáljUk, Mi

kor egyenletesen e oszlalt!k a cLJkorra elkeveít kakaóport, szorosan
leltekeí]ük a iésztát és a szép íorma érdekében cérnáVa VágiLrk e
a csigákat, sütópapírra bélell 1epsibe tesszük, T5 percei így s ke

eszt]ük, majd ]75 fokos sútőben 20 percig süt]ük őket,20 perc uián
k Vesszük a süiőbő , a lele]üket meglocso ]Uk egy krs Vaní iás clrkros
tejjel és még 2-3 peícle V sszatesszük a sütőbe,
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BRUCHETTA
HozzÁvAlÖK: 1 csomag schár,,lvlastro Panettiere cereali''
szeletelt iöbbmagvas kenyér, 1 kg friss koktél paradicsom,
1 csokor baz§alikom,2 gerezd fokhagyma, oliva olaj

A paradicsomokat apróra kockázzuk, meg ocsoljUk az olíVa o ajial,
rí]egszól]Uk a bazsalikommal, A kenyélszeleieket ha 1ehetjük me9
piíitjLJk, bedörzsö]ük a íokhagymáVal, majd ráhalmozz!k a paradi-
csomo1,

GÖRÖG WRAP
HozzÁVALÓK: 1-2 c§omag schár'Wraps",4 csirke felsó comb
íilézve Vagy íilézett apróra Vágott csirkemell, só, bors, kakukk-
fú, bazsalikom, rozmaring, saláta levelek, paradic§oín, paprika,
uborka, íetasajt, Tzatzikihezi 1 uborka, 150 g joghUrt, só, bors,
íokhagyma

A combokat í ézzük ki és Vágiuk csíkokla, Fűszerezzük sóVa],
borssal és a iöbb] íűszerre], majd süssük meg kevés o íVaolaion, A
zö dségeket darabo juk íel csíkokra, a sajtol kockára. A lzatzrk hez
hámozzuk meg az Uborkál, reszeljük le, majd nyom]Uk ki a evét,
Keverjűk össze a joghurttal, sózzuk és borsozzuk, nyorn]Unk hozzá
ízlés szeíint egy kis íokhagymát,
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cUKKlNls GoUDA SAJTos SZENDVlcS
HozzÁVALÓK: 1 csomag schár,,[.4astlo Panettiere classico"
szelételt lehérkenyér, 2 kicsi cukkini, 1 csokor petrezselyemzöld,
3-4 eVk olíValolaj, 20 dkg gouda sajt

Hosszában Vágja Vékony szeletekre a cUkkin l, mindkét o dalát gr -

lezze ola] hozzáadása né kü locsol]a meg o aj]al, szórja meg felap
ríiott petíezselyemzö dde , és pihentesse íél órát, 4 sze et schár
class c íehérkenyerel íedjen be a c! kkini szelelekkel és a íe sze ete l
sajtla , íedje be egy szelet kenyérrel és Vágja három§zögekre.

EGYSZERŰ SONKÁS-SAJTOS WRAP
HozzÁVALÓK: 2 csomag schár'Wraps", Philadelphia sajtkrém,
csirkemel] sonka, bacon, füstölt sajt, fejes sa|áta levelek

Aw,aoo.dlí,lpg^e^,Uk Pniladeloni€ sa,I.Iérrrrel, oeoo,'l,Jksalalale-
veehie| és íáslo,J-< aZ ap.óía {oc^áloll hol,/álevóhel, ÓValosa- -:]'
'eIleP.riL. a W,aoo<al,
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TlHAMlSU KEHELY
HozzÁvALÓK: 20 dkg schár,,Maria" keksz. 1 dl kóku§zkrém,
3 db tojás, édestó, káVé,20 dkg laktózmentes camping sajikrém,
cukrozatlan kakaópor

A tojásokat ketléVálasztj|]k, A íehér]ét kemény habbá íelverjük, A
sárgá]át k keverjük aZ édesitőVel, majd hozzákeverjük a sajtkrémet,

Végü egybe kever]ük a tojáshabba A kelyhek a jáía kekszel teszünk,
megöntözzük káVéVa, maid iön a tojásos krém, erre ismét keksz,
ma]d káVé, kókuszkíém, lo]ásos kíém és Végü megszór]uk cukío-
zallan kakaópolra, Belesszük a húlőbe , hogy jól ehűljón és ösZ-

sZeálljon,
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MlRlNDA SZELET
HozzÁvALÓK - Piskóta: 4 ek gluténmentes schár ,,Mix

Pátisserie".6 db toiás, édesítő, 2 ek cukrozatlan kakaópor,6 ek
Vjz, 1 cs sútöpor, Túrókrémi 25 dkg laktózmentes túró, 2,5 d

tejszín - cukor és laktózmentes, édesító, íeszelt c]tromhéj, cikomlé,
Gyümölcsös 2s€lé: 2 cs Vaní|ia pudingpor - gluténmentes - haas,

édesíió, 1 üV (0.75 l) san benedetlo narancs]é (szénsavas)

A tojásokal ketté vá]aszij!k, rnajd á íehérjél kemény habbá verjük,

N/ajd fokozaiosan hozzá adUnk m ndent, és k kever]ük, Előmelegíletl

sütőben kb, ]5 20 perc alalt ]B0 íokon rnegsüijük, A te]színi lelveí-

]ük az édesiiőVeL 1é g, majd hozzá adjuk a túrót, reszell cilromhéjal

és clromevet, kikever]ük, N/a]d a n,]egsü l és khűll piskóláIa lesz-

szük, A narancs ében megíőzzük a pudingokal, majd még melegen
rálesszük a lúrólélegre majd 4-5 órála a hűtóbe te§szük, irogy ]ól
leh ű iön. Jó élvágyat

GESZTENYÉS - CSOKlHABOS TORTA
HozzÁvAlÓK - Alap: 25 dkg gesztenyemassza-natúr, édesíiő,
pici tejszín - laktózmentes, 2 ek kókuszreszelék, 1 c§ schár
,,l\,4aria" keksz, Krém.4 dl tejszín - laktózmentes, cukormente§,

1 cs zselatiníix,2 ek kakaópor - cukrozatlan, édesító, Tetejére:

kóklrszre§zelék, kakaópor - cukrozatlan

AZ alap összelevőit alaposan összegyúr]uk, rnajd egy kapcsos íor
mába iesszük, és szétlapítjuk úgy, hogy a széele js kerü]ön, Ezt

bete§szúk a hűlóbe álln íél , egy órát, (ha nincs rá idő , akkor nem

ba]). Majd íe Verjük a tej§zínl kemény habbá, hozzáadjuk aZ édesítői,

kakaóport és zselai]nf Xet, Majd a haboi belelesszük a torta közepé-

be, els mítj!k, majd megszór]uk kókUszresze ékkel és kakaóporral,

Belesszük a hűlóbe, hogy a aposan összeálljon,

T,rrrta/" a
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HozzÁVALÓK: 1 csomag schár,,Mastro Panettiere Vital" szele- ; t

lelt tóbbmagvas kenyer, 4-5 db közepes sár9arépa.2o dkg füstölt
sajt, kb. 1 dl majonéz, kb, 1 dltejföl, só, íokhagyma

A íépákat lereszeljük, besóZzuk és kb, 10 percel állni haov]uk, A
sajtot s eresze ]ük, A tejföl ésa majonézi összekever]ük, azegy
két gerezd íokhagymát be ereszeljük, A répát k]nyomkod]uk és a
sajtta egyült belekeverjük, A hűlőben egy,két órát éíieljük, rnajd a
kenyérsZelelekre kenjük,

TÖKMAGOS KUKORlCA PÁSTÉTOM
HozzÁvALÓK| ]o dkg iökmag, 2o dkg konzerV, c!kormentes
kukorica, só, bors, íokhagyma granulátum, 3 evk tökmagolaj,
3 evk olíva olaj

Az apritógép iartá]yába teszem a picit szárazon pirítolt 1ökmagot, a
kUkor cá1, az olajokal, sóZorn, bolsozom és add g lUrmixo om, amíg
egynemű krém ]esz belő e, Lehet bazsalikorrrmal Vagy pelrezse-

lyemmel, íokhaoymáVa íűszeíezni,

FŰSZERES ZÖLDSÉGES
LENCSEPÁSTÉTOM
HozzÁvALÓK:30 dkg lencse,2 db kisebb sárgarépa, 1 fej
nagyTa,2 gerezd íokhagyma, 3 dl zölséqalaplé, 1 db babéílevel, :
1 kicsi petrezselyemgyókér, 1 csokor petrezselyemgyökér, só,
bors, gyömbér, kakukkfú, rozmaring, bazsalikom

A ]encsét a babérlevé]lel, a fe]karrkázott Zöldségekkel a zö]dsé-
galap ében puhára íóZörn (az a ió, ha íe szíVia a io yadékot), A
hagymát, fokhagyrnát kevés olíVaolajon megpáro om és a íőtl len-
cséhez adom. Fűszerezem íz és szerinl és merü]ő mixerreI egynernú
hlé,1 ,1 é l-íT }olo-n,
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FRlSS ZÖLDPESZTÓS GNOCCHl
HozzÁvAlÓK:2 tasak 9luténmentes schár,,Gnocchi'', 5 dkg
bazsalikomleVél, 1 dJ lá9y íz(l, extra szúz olIVaolaj,6 eVőkanál
palmezán, 2 9eíezo lokhagyma, 2-3 evóKaná| íenyómaq, durva
tengeri só

Mossuk rneg a bazsa komot, száíítsuk meg, leszeiük e a sajtoi
olll,sa" neg sza.al selpe.}ooP- a 'e,yo,] agol, TegyÚ, < nil dpnl
az aprítógép tarlá]yába és aprítsuk addig, míg egynemű, kíémet
kapunk, Főzzük k] a gnocchikat a tasakon éVő utasitás alapján és
kever]ük össze n,]éq folíón a íriss ]]esztóVa|,

tÉszrn plHíTol-| FoKHAGyMA-KRÉMMEL
HozzÁVALÓK - Tésztához: o,5 kg schár tészta, 1o dkg fokhagy-
ma (2-3 iej), 10 dkg Vaj,5 dkg parmezán, 2 evókanál balzsarne-
cet, 5 ditejszín, 1 csokor friss bazsalikom, 1 késhegynyiírissen
reszelt szerecsendió, só és frissen órölt bors

A íokhagymagerezdeket megpucol]Uk, a Vajat ped g mérséke l lű
zön keveígetve megolvaszl]Uk egy 30 crn átméíőiú, B cm magas
peremű leílonserpenyőben, Be edob]Uk a íokhagymát, jó e kever]ük,
aztán kb, 15 perc alal1 leledve aranybarnára pUhítjuk a gerezdeket,
Közben néha átkavarjuk öket, de nem kell gyakran, EZalatt egy nagy
íazékban bő 4 ]itel Vizet forrallnk a lésztának, megsózzuk, és ha
íaíl, kiíózzúk benne a lészlái, Közben nregreszeljük a paímezánt. A
megpuhU]t íokhagymáról evesszük a fedőt, rákanalazzuk a ba zsam
ecelet, és nagy ángon szűk 1 percig kevergeliük, lgy aZ ecetbő]
e forra ]Uk a szúíó§, savas izét, Ezután a íokhagymát a balzsamece
1es-Vajas keverékkel együ|l átöntiük egy l|]rrnixgépbe, hozzáadjuk a
lejszint és a parmezánt, rnajd az egészet s mára pépesítjük, megsóz-
zUk-rr]egborsozz!k, és rnegíűszerezünk szelecsend óVal, Már]s késZ
a mártás!nk, Tála ás elótl a megfőtt lészlál eszűrjük, és be eíordítjuk
abba a serpenyóbe, amelyben korábban a fokhagymái sütöltük. Hoz-
zákever]ük a mártásl, és nagy ángon, szúk 1 perc alalt keveígetve
ös§zeme egil]ük Vele, azlán megszórjUk apróra Vágotl, íriss bazsali-
komma , Ha lúl sűrűnek talál]t]k az éte 1, hozzáadUnk 1 2 merőkanál
nyil a tészta íőzőVízébó s,
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N.4e9pucolj!k a íokhagymál, íinomía reszeljúk, megre§ze ]ük a peco-

ínos es pa-To7ár sa,loi, a,eszeo nagy/L.L íéslen, a oa/sáli.o ..:,,

noL ,l egrosr-\, T egs/drili," és apíoía ,agjL., A ná,ldsnol: al I

olíVaolajon mérséke t lűzön megfonnyaszl]uk a fokhaqymát, ha kész, ' i'

azonna levesszúk a tűzró, Be ete§szük a resze l sajtokal, majd a c'i-
gorgonzolál, rnascarponet, felöntjük a te]színne és Visszaiesszük a
lűzre, N.4érséke]1 ángon addig kevergetjük, míg a sajtok el nem o Vad-

nak, sózzuk-borsozzuk és be etesszük a szerecsendiót. Friss bazsali,
kornrnal rnegszórjLJk és a kifőtt tésztáVal összeme]egiijük.

TESZTA N ÉGYSAJT-MÁHTÁSSAL
HozzÁvALóK: o,5 kg schár gluténmentes tészta,4 gerezd fok-
hagyma, 10 dkg pecorino sajt, 5 dkg trapista §ajt, 1 marék íriss
bazsalikoom, 4 eVőkanál olíVa olaj, 5 dkg gorgonzola sajt,25 dkg
mascarpone, 2 dl tejszin, só és lrissen óröli bors, 1 késhegynyi
reszéll szerecsendió


