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Tizenkét éves kortól ajánljuk!

Könyvmolyképző Kiadó

Csak lányoknak! Neked.
Életmódkönyvek leendő nőknek.
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Tuti receptek minden alkalomra
Szeretnéd elkápráztatni a barátnőidet egy délutáni 

traccsparti, vagy egy vidám piknik alkalmával  
az általad készített finomságokkal?

Ötletekre van szükséged, hogy bébiszitterkedéskor,  
vagy családi vacsira gyorsan összeüss valami jót?

Megígérted, hogy viszel valamit a bulira,  
de nem szeretnél egy fél napot a konyhában tölteni?

Ne aggódj, ez a könyv minden helyzetben  
a segítségedre lesz! 

Valamennyi recept könnyen elkészíthető,  
az utasítások pedig jól követhetőek.

Ráadásul szuper tippeket, trükköket és módszereket is 
találsz, hogy pillanatok alatt profivá válj! Lányok

nagy
szakács-
könyve

Receptek, tippek, trükkök 
Alkoss valami finomat, 

pillanatok alatt!

Varázsolj a konyhában!

Tanuld meg könnyen, gyorsan,  

hogyan alkoss valami finomat!

Kezdő és haladó konyhatündéreknek
!

„Amióta a lányom megkapta ezt a könyvet, ez lett a családi konyhai Biblia.” 
– cannelle4, babelio.com –

„Jönnek a barátnők? Piknikre készültök?  
Nincsenek otthon a szülők?  

Ez a könyv a segítségedre siet!”  
– LilliGalipette, babelio.com –
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Lányok
nagy

szakács-
könyve

Receptek, tippek, trükkök 
Alkoss valami finomat, 

pillanatok alatt!
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A

sorozatban megjelent:
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100% PRAKTIKUS! 100% LÁNY!

A piktogramok segítségével
könnyen tájékozódhatsz, hogy

sikeresen készíts el minden receptet:

Ennyi embernek jut  
a művedből.

Elkészítési idő
(Bátorság, már nem sok 
van hátra!)

Pihentetési idő
(Addig is cseveghetsz egyet 
a barátnőddel...)

Sütési/főzési idő
(Türelem, hamarosan kész!)

Pofonegyszerű és nagyon 
hatásos recept!

Ha nem is pofonegyszerű, 
de neked menni fog!
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  A konyha számodra az a hely, ahol anyukád (és néha apukád, 
de akkor még a plafonra is jut a pörköltszaftból) szorgoskodik. 
Sokszor figyeled őket, néha segítesz is nekik, de nem szívesen 
rugaszkodsz neki egyedül egy étel elkészítésének. Legutóbb, 
amikor megpróbáltad, levetted a polc tetejéről a vaskos sza-
kácskönyvet, és kinyitottad a „Könnyű receptek kezdőknek” 
című fejezetnél. Aztán néhány perc múlva már azon tűnődtél, 
vajon mi a csudát akar jelenteni az, hogy „pirítsuk üvegesre a 
hagymát” (legyen kemény és kopogós)? Meg hogy futtassuk 
meg a zöldségeket egy kis olajon (hogy lehet futásra bírni egy 
zöldséget)? És mi az, hogy „csapott evőkanál”? Csalódottan 
csuktad be a könyvet.

De most itt van egy neked való szakácskönyv, amiben minden 
recept egyszerűen, érthető nyelvezettel van leírva. Segítségével 
finom ételeket készíthetsz kicsiknek és nagyoknak, barátnők-
nek és szülőknek egyaránt.

Ezeket a recepteket lehetetlen elrontani!
Úgyhogy kapd elő a kötényedet, és láss hozzá!
Meglátod, élvezni fogod!   

Előszó
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Suli után a 

barátnőkkel
Suli után nálad kötnek ki a barátnőid. Órákon át trécsel-
tek, megváltjátok a világot, de a fő téma persze a jóképű 
Tomi, a gimi leghelyesebb sráca.
Csakhogy a csevegés alaposan leszívja az ember ener-
giáját…
Úgyhogy az akkumulátorok feltöltéséhez és a többórányi 
csacsogás alatt rémesen kiszáradt torkotok benedvesíté-
séhez íme néhány jópofa és egyszerű recept.
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Csokifondü
Ha élsz-halsz a csokiért!

1. Először és mindenekelőtt mosd meg a gyümölcsöket, még 
azokat is, amiket meghámozol. Ezután készítsd elő őket: há-
mozd meg (citrusfélék, sárgadinnye), vedd ki a csutkájukat 
(alma, körte), magozd ki (őszibarack, sárgabarack, mangó stb.), 
majd vágd fel őket kockákra. Ne túl kicsire, mert akkor nem tu-
dod pálcikára szúrni őket, és ne is túl nagyra, mert akkor meg 
nem férnek be a szádba!

2. Ha halmozni akarod az élvezeteket, a gyümölcsökön kívül 
sütidarabokkal is készülhetsz, például piskótával, muffinnal 
vagy más kevert sütivel. Igazából bármi jöhet, ami csokival be-
vonva fincsi!

3. Ezután következzen a csokoládé. Megolvasztásához a ha-
gyománytisztelők fondüszettet használnak. De akkor sem kell 
lemondanod a fondüről, ha nem rendelkezel a megfelelő fel-
szereléssel: egy lábas is remekül megteszi! Törd össze a cso-
kit, és add hozzá a tejszínt. Közepes lángon olvaszd össze a 
csokidarabokat a tejszínnel, de ne forrald fel a masszát. Jól 
keverd össze, hogy krémes legyen az eredmény.

4. Tessék, kész is: gyümölcsök és sütik előkészítve, csoki kré-
mesre kikeverve. Na, mit gondolsz, mi jön most?

Csak ügyesen!
Jaj annak, aki beleejti a gyümölcs- vagy süteménydarabját  

a fondübe! Az zálogot ad, és büntetésül majd neki kell kisikálnia  

az üres csokis lábast!

	 6-8 személyre

	 20-30 perc

	 5 perc

	 könnyű 

- 500 g étcsokoládé

- 5 dl tejszín

A mártogatáshoz:

- gyümölcsök 
(alma, körte, eper, banán, 
narancs, sárgadinnye, 
málna, barack, ananász 
stb.)

Ízlés szerint:

- kis darabokra felvágott 
sütemény  
(pl. piskóta, kevert süti)
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1. Először is készíts elő egy ke-
rek, lapos sütőformát, majd me
legítsd elő a sütőt 180 ˚C-ra (hő
fokszabályzón 5-ös fokozat).

2. A frangipán krémhez keverd 
habosra a vajat a cukorral, majd 
add hozzá a tojást. Ezután dol-
gozd bele fokozatosan az őrölt 
mandulát is.

3. Terítsd ki az egyik levelestész
ta-lapot, és hagyd a sütőpapí-
ron. Tedd rá a kerek sütőformát, 
és egy kés hegyével rajzold kör-
be, majd vágd ki a korongot. Is-
mételd meg ezt a másik lappal is.

4. A sütőpapírral kibélelt formá-
ba fektesd bele az egyik kerek 
tésztalapot. Kend rá egyenle-
tesen a krémet, de a szélénél 
körben hagyj szabadon egy jó 
ujjnyi sávot.

5. Most borítsd rá a másik tész-
talapot (sütőpapír nélkül!), majd 

a két tésztát nyomkodd össze 
a szélüknél. Egy apró trükk: ha 
egy picit bevizezed az alsó tész-
ta szélét, a felső jobban rá fog 
tapadni.

6. Egy ecset (igen, néha furcsa  
eszközöket kell használni a kony-
hában!) segítségével kend be 
a tetejét tojássárgájával (ehhez 
előbb persze sikerrel külön kell 
választanod a fehérjét a sárgá
jától). Ezután szabad folyást 
engedhetsz művészi tehetsé
gednek, és szép mintákat raj-
zolhatsz a lepényre egy kés he-
gyével.

7. Süsd 35-40 percig.

8. Ezt a csodás süteményt lan-
gyosan kell enni, tehát miután 
kivetted a sütőből, hagyd egy 
kicsit hűlni. Ha már korábban el-
készítetted, tedd be 5-10 percre 
a sütőbe, hogy meglangyosítsd.

	 6-8 személyre

	 20 perc

	 35-40 perc

	 könnyű

- 2 csomag kész  
leveles tészta

- 1 tojássárgája  
a kenéshez

- a frangipán krémhez:

80 g őrölt mandula
80 g porcukor
80 g vaj
1 tojás

Háromkirályok   
lepénye 

Fejedelmi és fenséges

Tuti tipp
A kerek lapok kivágása 

után megmaradó 

tésztából pillanatok 

alatt finom sós rágcsát 

varázsolhatsz. Vágd 

fel kis háromszögekre 

(vagy kreatívkodhatsz is 

sütikiszúrókkal), szórd 

meg sajttal, és már mehet 

is a sütőbe! Vigyázz, 

gyorsan megsül!

Ki lesz a király(nő)?
Franciaországban ezt a sütit vízkeresztkor készítik. A közepébe egy kis porcelánfi-
gurát rejtenek: aki megtalálja a saját szeletében, az lesz a király vagy királynő. 

Cuisine des filles - Lanyok_nagy_szakacskonyve_beliv2korr.indd   14 2017.09.05.   15:10



15

Cuisine des filles - Lanyok_nagy_szakacskonyve_beliv2korr.indd   15 2017.09.05.   15:10



16

 

Sült alma
Édes kísértés

	 5 perc
	 30 perc

	 könnyű

- 1-2 alma/fő (legyenek elég 
nagyok, és ne túl kásásak, 
pl. golden alma)

- vaníliás cukor (körülbelül 
negyed zacskó almánként)

- ribiszke- vagy málnalekvár 
vagy méz

- ízlés szerint őrölt fahéj

1. Mint minden receptnél, most is a sütő bekapcsolásával kell 
kezdeni: állítsd 160-180 ˚C-ra.

2. Ezután koncentrálj, mivel most jön a legkényesebb műve-
let: úgy kell meghámozni az almát, és kivenni a csutkáját, hogy 
nem darabolod fel. Bizony-bizony, ez lehetséges! Egy zöld-
séghámozóval menj körbe az almákon úgy, hogy a héjból egy 
hosszú kígyót kanyarítasz, a csutkát pedig szedd ki egy alma-
csutka eltávolítóval (ha nincs ilyen a konyhátokban, akkor se 
ess kétségbe, egy kés is megteszi). Sikerült?

3. Most fellélegezhetsz: az almákat már csak egy tűzálló tálba 
kell helyezned, és megszórnod vaníliás cukorral. Egy csipet 
fahéjjal is meghintheted őket, ha biztos vagy benne, hogy a 
barátnőid szeretik.

4. Tedd be fél órára a sütőbe.

5. Ha az almák megsültek, mindegyik közepébe tölts lekvárt 
vagy mézet, a barátnőid ízlése szerint. És most már nyugod-
tan átadhatjátok magatokat az élvezetnek, nem kell ellenállni 
a kísértésnek!

Ha sietsz
Ezt a desszertet mikróban is elkészítheted: 

2-3 percig „süsd” a legmagasabb fokozaton. 

Gyorsabb, és így is finom!
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Szemnek-szájnak ingere

Pirosgyümölcs-
saláta

	 4 személyre

	 10 perc

	 30 perc 

	 a hűtőben

	 pofonegyszerű

- 500 g eper

- 200 g málna

- egyéb nyári gyümölcsök: 
cseresznye, ribiszke, szeder, 
görögdinnye...

- 2 teáskanál citromlé

- 1 zacskó vaníliás cukor

- kb. 125 g cukor (attól 
függően, mennyire érettek  
és édesek a gyümölcsök)

- egytucatnyi friss 
mentalevél

1. Ne feledkezz meg az alapszabályról: ha gyümölcsös recep-
tet készítesz, először is mosd meg a gyümiket. Ezután készítsd 
elő őket: távolítsd el az eprek csumáját, a héjas gyümölcsöket 
hámozd meg, távolítsd el a magjukat vagy a csutkájukat, majd 
kockázd fel őket.

2. Tedd a gyümölcsöket egy salátástálba, és add hozzájuk a 
citromlevet, a vaníliás cukrot, a cukrot és a megmosott men-
taleveleket.

3. A gyümölcssaláta hűvösen jó, úgyhogy irány a hűtő kb. har-
minc percre! És utána már örömtől pirulva fogyaszthatod a za-
matos és friss pirosgyümi-salátádat!

A séf tanácsa
Tálalhatod a salátádat gyümölcsszósszal, 

angolkrémmel vagy vaníliasodóval is.  

Úgy még ínycsiklandóbb lesz! 
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	 25 perc

	 15 perc

	 12 óra 
	 a hűtőben

	 elég könnyű

1 befőttesüveghez:

- 2 kezeletlen héjú citrom 
(fontos, hogy ez rajta 
legyen a címkén vagy  
az árkiíráson!)

- 60 g vaj

- 120 g cukor

- 2 tojás

Egy ízig-vérig 
angol édesség

Lemon curd

Addiktív
Vigyázat, lányok! A lemon curd olyan, akár a Nutella®: 

ha egyszer elkezdi az ember, nehéz abbahagyni!

1. Először is mosd meg alaposan 
a citromokat. Ezután reszeld le 
a héjukat egy tányér fölött. Vi-
gyázat, csak a sárga héjra van 
szükséged, az alatta rejtőző fe- 
hér részre nem! Ha már teljesen 
lereszelted a sárga héjat, és fe-
hérek a citromok, facsard ki a 
levüket egy citromfacsaróval. 
Huh, az első lépés meg is van!

2. Ezután egy lábasban, ala-
csony tűzön melegítsd össze a 
vajat, a cukrot, a citromlevet és 
a lereszelt citromhéjat. Ha telje-
sen elolvadt a vaj, keverd ös�-
sze, vedd le a lábast a tűzről, és 
hagyd kihűlni.

3. Amíg hűl, üsd a tojásokat egy 
tálba, és verd fel villával.

4. Ezt a keveréket öntsd hozzá 
a vajhoz, keverd össze, és tedd 

vissza a lábast nagyon alacsony 
lángra. Kevergesd addig, amíg 
be nem sűrűsödik (ne légy tü-
relmetlen, ez kb. tíz percet vesz 
igénybe). Lényeg, hogy folya-
matosan keverd!

5. Keríts egy helyes (és tiszta) 
befőttesüveget, és öntsd bele a 
keveréket. Hagyd kihűlni, majd 
tedd be a hűtőszekrénybe.

6. A krémet sokáig a hűtőben 
kell hagyni, hogy megszilárdul-
jon: a legjobb, ha előző este 
készíted el.

7. Tálald omlós keksszel vagy 
amerikai palacsintával (amíg 
majszoljátok, megcsinálhatjátok 
együtt az angolházit).
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Lágy simogatás
Ha még selymesebben szeretnéd a forró csokid, használj teljes 

tejet. Ízlés szerint egy kis tejszínt is hozzáadhatsz. Keverd fel 
jól tálalás előtt.

A régi, jó forró csokoládé,  

ahogy nagymamáink készítették

Klasszikus  
forró csoki

	 4 személyre 
	 10 perc 
	 15 perc 

	 könnyű

- 200 g étcsokoládé

- 1 liter tej

- 1 zacskó vaníliás cukor

Ízlés szerint:

- 1-2 csipet fahéj

1. Törd kis darabokra a csokit, és tedd egy lábasba négy evő-
kanálnyi vízzel. Kezdd el szép lassan melegíteni, de nagyon 
alacsony legyen a láng, nehogy a csoki letapadjon az edény 
aljára!

2. Amikor megpuhult a csoki, add hozzá a vaníliás cukrot és 
ízlés szerint fahéjat.

3. Ha sima massza lett a csokiból, öntsd bele fokozatosan a 
tejet (tehát ne egyszerre zúdítsd bele az összeset!), és közben 
kevergesd egy habverővel vagy egy villával.

4. Ha már az összes tejet hozzáadtad, hagyd főni egy kicsit.

5. Vedd le a tűzről, és habverővel keverd meg energikusan, 
hogy a csoki jó habos legyen. Kész is van! Vigyázat, ez a forró 
ital titkokat csalogathat elő! Bolondítsd meg!

Ha még izgalmasabbá 

akarod tenni ezt a 

mennyei italt, fahéj helyett 

használhatsz egy csipet őrölt 

chilit, keverhetsz bele egy 

kanál Nutellát® vagy instant 

kávét. A variációk száma 

végtelen!
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 Máz
Nem arról van szó, hogy ki kell mázolnod a tortát! A máz egy 
olyan bevonat, amit a süteményre kell önteni, és ott megszilár-
dul, szinte olyan kopogós lesz, mint a jég.

 Receptek
Csokimáz: Folyamatosan kevergetve olvassz fel nagyon ala-
csony lángon 200 g főzőcsokoládét (egy kis vizet is adhatsz 
hozzá, hogy hígabb keveréket kapj). Ha a csoki megolvadt, adj 
hozzá egy diónyi vajat vagy egy evőkanál tejszínt (hogy szép 
csillogó legyen), majd keverd össze. Ezután öntsd a sütemény-
re, és simítsd el, például egy kés lapjával (gondolj vissza arra, 
amikor kiskorodban a homokvár oldalát lapogattad). A máz-
nak körülbelül fél óra kell ahhoz, hogy megkössön.

Cukormáz: Egy tálban keverj össze kb. 200 g porcukrot és 
két teáskanál vizet. Egy nagyon sűrű fehér masszát kapsz. Ezt 
öntsd a süteményre, és óvatosan kend szét, hogy szép sima 
legyen. Negyedóra alatt megköt, és hopp, kész is a csodás 
sütiremek!

Dekorálj!
Amíg nem kötött meg 

teljesen a mázad, szórhatsz 

a süteményre tortadarát, 

színes dekorgyöngyöket, 

kakaóport, apró 

cukorkákat (franciadrazsé, 

Smarties®…). Így jól 

rátapadnak majd a sütire, 

nem potyognak le róla. Ha 

szeretsz művészkedni, a 

csokoládémázba rajzolhatsz 

vagy írhatsz is egy kés vagy 

egy saslikpálca hegyével.

Sütemény- 
díszítés

Hát nem gyönyörű?
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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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https://konyvmolykepzo.hu/products-page/csak-lanyoknak-neked/ve-marie-bouche-marianne-dupuy-sauze-lanyok-nagy-szakacskonyve-7639?ap_id=KMR
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 Kedves szavak
Használhatsz habzsákot, hogy kedves szavakat írj a tortád-
ra olvasztott csokival, cukormázzal, tejszínhabbal vagy vajas 
krémmel… De vigyázz, a habzsák (ami egy kis zacskó, amibe 
a krémet, mázat töltjük, és ezen át tudjuk kinyomni) elég ké-
nyes eszköz. Ha még nagyon kezdő vagy, használhatsz kész 
bevonatokat tartalmazó kis tubusokat is (pl. a fehér vaníliaízű, 
a barna csokis, a rózsaszín eperízű). Ezekkel a csövecskében 
végződő dekortollakkal valóban gyerekjáték a díszítés.

 Gyertyák
Egy szülinapi torta elengedhetetlen kellékei a gyertyák. Min-
denfélét találsz az üzletekben: hagyományos tortagyertyákat, 
maguktól felgyulladó gyertyákat, tűzijátékgyertyákat (amik 
mindenfelé szórják szikráikat), figurás gyertyákat, szám alakú 
gyertyákat…
Íme néhány apró tanács, hogy a gyertyahadművelet ne változ-
zon rémálommá:

• A gyertyákat belülről kifelé haladva kell meggyújtani, külön-
ben megégeted az ujjaidat, miközben a torta közepén lévőket 
próbálod elérni.

• Nem feltétlenül kell a pontos számot feltüntetni (harminc fö-
lött túl sok is lenne, három nagy, a tízeseket jelképező gyertya 
is megteszi), főként, ha az adott személy nem szeretné, hogy 
tudják az életkorát!

• Ne egy félórával a sütemény tálalása előtt gyújtsd meg a 
gyertyákat, mert az olvadt viasz nem igazán ehető!

• Nem igazán ajánlatos kakaóporral, porcukorral vagy könnyű 
dekorgyöngyökkel meghinteni a gyertyákkal megtűzdelt tor-
tát, mert ha az ünnepelt elfújja őket, a vele szemben ülő sze-
mély könnyen a ruháján találja az egész díszítést!

Válassz kedvedre!
Vannak kész, ehető illetve 

nem ehető dekorációs 

elemek is, például kis 

műanyag figurák (ezek 

nem ehetőek!), cukor- 

vagy marcipánvirágok, 

marcipánmasszából készült 

szülinapi üdvözletek (melyek 

viszont igen). Arra azonban 

figyelj, milyen figurával 

díszítesz: például nem 

túl tapintatos ötlet egy 

jegyespárt tenni a barátnőd 

tortájára, ha épp most élte át 

első szerelmi csalódását!
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