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2 499 Ft

Tizenkét éves kortól ajánljuk!

Gyümölcsös 
finomságok

Fincsi!

Mesés 
muffinok 

Milkshake-ek

Mmm!
Micsoda sütik!

Mennyei!
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E könyv segítségével
 pofonegyszerűen készíthetsz
 finomabbnál finomabb sütiket,  

krémeket és habokat,
 eredeti gyümölcsös desszerteket, 

különleges, trendi csemegéket, mennyei tejes italokat!

A tippek, trükkök és a lépésről lépésre leírt receptek
még a kezdőkből is mestercukrászt varázsolnak.

Ne habozz! Vágj bele!

Íme 55 szuper recept, hogy te lehess a desszertek királynője!

Kezdő és haladó konyhatündéreknek – Neked!

Csak lányoknak! Neked.
Életmódkönyvek leendő nőknek.

Fra
nciásan könnyűcsemegék
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Egy megunhatatlan klasszikus

Díszítsd k
edve

d sz
erint!
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Ízletes aprósütemények Ausztriából

Hűs és lág
y: iga

zi él
vezet

a Nutella® 
szer

elmesein
ek!

Szép torták és 

sütemények
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Olyan mázzal, ak
ár a

 cukr
ásznál!
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Csokis- 
mogyorós  

torta

6 személyre

: 30 perc

: 30 perc

: **

Hozzávalók

A mázhoz: 
• 100 g étcsokoládé• 20 g enyhén sós vaj  (vagy sima vaj 
  és egy csipet só)• 1 dl tejszín
• 50 g durvára vágott   mogyoró

• 125 g étcsokoládé• 125 g enyhén sós vaj  (vagy sima vaj 
  és 1,5 kávéskanál só)• 4 tojás
• 50 g cukor
• 125 g finomra darált   mogyoró

1  Melegítsd elő a sütőt 180 °C-ra. 

2  Törd darabokra a csokit, és egy lábaskában 
olvaszd meg a vajjal együtt nagyon alacsony lán-
gon. Folyamatosan kevergesd, hogy sima masszát 
kapj. Mmm, micsoda illat!

3  Válaszd szét a tojások fehérjét a sárgájától. Ro-
botgéppel keverd habosra a sárgáját a cukorral, 
majd öntsd hozzá óvatosan az olvasztott vajas-
csokis keveréket. Szórd bele a darált mogyorót, 
és keverd össze. 

4  Verd kemény habbá a tojásfehérjét. Először 
csak egy részét forgasd a tésztába, majd aprán-
ként, nagyon finoman keverve a többit is.

5  Vajazz ki egy 20–24 cm átmérőjű, magas szélű 
kapcsos tortaformát, és öntsd bele a tésztát. Süsd 30 percig.

6  20 perc után végezz tűpróbát, hogy ellenőrizd, mennyire sült meg. 
A beleszúrt eszköznek enyhén nedvesnek kell lennie, de nem lehet-
nek rajta ragacsos tésztamaradványok.

7  Miután a sütemény megsült, és kivetted a formából, készítsd el a 
mázat. Törd össze a csokit, vágd apró darabokra a vajat. Egy lábasban 
forrald fel a tejszínt, majd vedd le a tűzről, és gyors keverés mellett 
add hozzá a csokit és a vajat.

8  Ha már elég egynemű a massza, csorgasd a süteményre, és si-
mítsd el egy spatulával. Hagyd kihűlni a sütit, majd díszítsd a durvára 
vágott mogyoróval. Kész is vagy! A vendégeid el lesznek kápráztatva!
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Málnás 
muffin

6–8 személyre

: 10 perc

: 20 perc

: *

1  Melegítsd elő a sütőt 180 °C-ra.

2  Lassú tűzön olvaszd meg a vajat. Facsard ki a 
zöldcitromot. Válaszd szét a tojások fehérjét a sár-
gájától. Robotgéppel keverd fehéredésig a tojások 
sárgáját a cukorral és a vaníliás cukorral. Folya-
matos keverés közben add hozzá az olvasztott va-
jat és a citromlevet. 

3  Keverd össze a lisztet a sütőporral, és add a 
masszához. Keverd szép simára a tésztát.

4  Hámozd meg a körtét, vágd négybe, távolítsd el a magjait, majd 
kockázd fel. Add a tésztához a málnával együtt (de választhatsz más 
bogyós gyümölcsöt vagy cukrozott gyümölcsöt is – amihez épp kedved 
van). Verd kemény habbá a tojásfehérjét, majd forgasd bele óvatosan 
a tésztába.

5  Oszd el a tésztát 12–15 kivajazott muffinformába. A formákat csak 
kétharmadig töltsd meg. Süsd 20 percig a muffinokat.

6  Tálalás előtt szórd meg a tetejüket porcukorral.

8

Hozzávalók
• 200 g vaj
• 1 zöldcitrom (lime)• 4 tojás
• 150 g cukor
• 1 zacskó vaníliás cukor• 200 g liszt
• 1 zacskó sütőpor• 1 érett körte
• 350 g málna 
  (friss vagy fagyasztott)• porcukor
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Egy népszerű angolszász
 süti,

amiből sosem elég!
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Torta sütés nélkül – lehetséges ez?De még mennyire!
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Epertorta  
sütés  

nélkül

4–6 személyre

: 20 perc

: *

1  Olvaszd meg a vajat. Daráld meg, vagy törd ösz-
sze a kekszet, add hozzá az olvasztott vajat, és ke-
verd össze, hogy omlós állagú masszát kapj.

2  Tedd a keveréket egy kerek pite- vagy gyü-
mölcstortaformába, és nyomkodd szét az ujjaid-
dal, hogy jól illeszkedjen az aljához. Nyugodtan 
megkóstolhatod közben, ez a szakácsnő kivált-
sága! Tedd hűvös helyre.

3  Reszeld le az alaposan megmosott zöldcitrom héját. Egy tál-
ban kézi habverővel vagy villával keverd össze a túrót a mézzel, a 
mascarponéval és a citromhéjjal. Felhasználásig tedd a krémet a hű-
tőbe.

4  A megmosott és megtörölt epreknek távolítsd el a szárát. Közvetle-
nül a tálalás előtt a tésztát fedd be a krémmel, helyezd rá az epersze-
meket csúcsukkal fölfelé (mert így sokkal szebb!), végül hintsd meg 
őket porcukorral. 

Apró tanács: A krémet csak az utolsó pillanatban kend a tésztára, 
hogy ne puhuljon meg.
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Hozzávalók
• 280 g vaj
• 250 g édes keksz• 1 zöldcitrom (lime)• 250 g túró
• 2 evőkanál folyékony méz• 2 evőkanál mascarpone• 300 g földieper   (vagy erdei szamóca)• porcukor
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Csokis- 
banános  

tortácska

4 személyre

: 10 perc

: 15 perc

: *

1  Melegítsd elő a sütőt 180 °C-ra.

2  Terítsd szét az omlós tésztákat, és vágj ki be-
lőlük korongokat: ebből lesz a tortácskák alja. 
Béleld ki velük a sütőformákat (mindegy, hogy 
kereket használsz vagy hosszúkást, a tortácskáid 
így is, úgy is isteniek lesznek!). A tésztát szurkáld 
meg villával, helyezz rá sütőpapírt, és szórj bele 
sütőgyöngyöket (ha nincs, szárazbab is megteszi), hogy 
ne púposodjon fel. Süsd 10 percig, majd hagyd kihűlni.

3  Amíg a tészta hűl, egy lábaskában kis lángon olvaszd meg a csoko-
ládét. Vedd le a tűzről, és óvatos keverés közben add hozzá a tejszínt.

4  Nyomkodj össze két banánt, és facsarj rá pár csepp citromot, hogy 
ne barnuljon meg. Töltsd ezt a pürét a kihűlt tésztakosárkákba. Öntsd 
rá a csokit. A maradék banánt vágd fel vékony karikákra, és rendezd 
el csinosan a csokoládén. Fedd le folpackkal a tortácskákat, és tedd 
be őket a hűtőbe.

12

Hozzávalók
• 2 tekercs konyhakész    omlós tészta
• 200 g étcsokoládé• 2 evőkanál sűrű tejszín• 4 érett banán
• 1 citrom

Mennye
i íze

k!
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Tetszik?
Mi is nagyon szeretjük.

Szívből ajánljuk, 
ha örömre és felszabadult percekre vágysz!

Már rendelhető!
Élvezd mihamarabb!

Most 
kedvezménnyel 

lehet a tiéd!
Megnézem.

Ne hagyd ki! 
Rendeld meg most a kiadónál!

Még több jó könyv 
megjelenését támogatod vele.

Imádom a jó könyveket. Kérem máris!
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