Süteményreceptek Marika nénitől

Kókuszgolyó
0,5 kg kekszpor

20 dkg darált dió

20 dkg porcukor + kevés méz

6-8 dkg kakaó

Kb. 2 dl tej

1 dl Rum (rumaroma)

Mindezt tejjel összeállítjuk. Kókuszt zsírpapírra szórunk, és úgy nyújtjuk. 20 dkg vaj, ízlés szerint vanília, ezt a kókuszos masszára kenjük és felgöngyöljük. Fogyasztásig hűtőbe tesszük.

Esetleg mazsola a közepébe
Kókuszos vagy diós csiga
Alapmennyiség:
40 dkg liszt, 25 dkg vaj vagy margarin, 2 dkg élesztő kevés cukros tejben elkeverve. A zsiradékot a liszttel elmorzsoljuk, azalatt megkel az élesztő. Mindezt összegyúrjuk annyi tejjel, hogy puha kalácstésztát kapjunk (= jól nyújtható legyen). Négy részre vágjuk:
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Ezekből vastag rudat formálunk, majd folpakkal lazán lefedve egy időre hűtőbe tesszük. (Legalább egy órára, legfeljebb egy éjszakára, ha este gyúrom meg.) Helyet kell hagyni köztük:
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Töltelék: (Ez is elkészíthető előző este)

20 dkg porcukor, 20 dkg dió (kevesebb is elég) vagy kókusz, 4 tojás kemény habja. Amint elkezdi verni a robotgép, mokkáskanálnyi ecetet teszek hozzá, majd lassan adagolva kezdem szórni (félhabzásban) óvatosan a porcukrot, hogy azzal verje keményre. Ezután óvatosan belekeverem a kókuszt vagy az őrölt diót.

A tésztát rudanként késfok vastagságúra nyújtjuk, hosszított téglalap alakúra. Lisztezzük a deszkát!

}Kb. 15 cm 



Bekenjük a habos massza kb. 1/4 részével, jól elsimítva. Hosszú kés segítségével feltekerjük, 1-2 cm vastag darabokra (csigákra) vágjuk, majd a vágott felével zsírozott tepsibe rakjuk. Hagyjunk távolságot, legalább 1 cm-t, mert sütés közben is kel még. Célszerű előre tepsibe rakni mindet (nagyobb mennyiségnél legalább 3 lemezt), mert gyorsan kisül. Melegített sütőben közepes fokozaton, (nálam 4-es, 5-ös) 15-20 percig kell sütni. Elég változó, meg kell nézni, hogy sárga-e az alja.

Ha kisült, hagyjuk langyosra kihűlni, majd vaníliás porcukorba forgatjuk. (Ezért kell előre elkészíteni a tepsiket, különben nem lesz időnk megfelelő hőmérsékleten a cukorba forgatni.) Ha túl meleg a tészta, ráolvad a cukor, így hamarább romlik, ha hideg, nem ragad rá a cukor. A maradék vaníliás cukrot olyan süteményekhez szoktam használni, amelyhez csak tojássárgája kell, ugyanis néha 8-10 sárgája is kimarad, amelyeket hűtőben tartok fedett üvegben. Fél napon belül fel kell használni. Ilyen a Váncza-könyvből a Teagyöngye vagy az Omlós almás, esetleg a Sajtos rúd.

Zsírpapírban kibélelt papírdobozban, száraz, hűvös helyen tartva hetekig eláll és finom. Még egy technikai tanács: rövid nyújtófával dolgozni, amelynek a végén nincs „cifrázat”.

Forrás: ismeretlen. (Egy számítógéppel írt papírról írtam át Marika kérésére.)
Teagyöngye („Sárga keksz”)
Hozzávalók (egy egységnyi adaghoz):

12 dkg vaj vagy margarin
10 dkg cukor
½ csomag Vaníliás cukor
3 tojás sárgája
15 dkg liszt, ½ csomag sütőpor (ezeket előre össze kell keverni!)

Elkészítés:

Mindent ebben a sorrendben adagolva krémszerűre („habosra”) kikeverjük, majd zsírpapírral fedett sütőlemezre diónyi halmocskákat rakunk, egymástól 1-2 cm távolságra. A tetejére apróra vágott szárított gyümölcsöt, aszalt szilvát, birsalmasajtot vagy zselédarabot tehetünk. Gyorsan sül, max. 15-20 perc.

Gyors csokoládékenyér
Hozzávalók:

2 tojás

0,5 csomag sütőpor

2 dl tejföl

2 dl cukor

2 dl rétesliszt

2 ek kakaó

1 citrom vagy narancs héja

a tepsi kikenéséhez zsír és liszt

Elkészítés:

Ehhez a recepthez nem kell mérleg, egy 2 dl-es tejfölös pohárral mindent kimérhetünk. Először az egész tojásokat keverjük ki sütőporral, majd cukorral, utána a tejfölt, azután a lisztet, végül a kakaót adjuk hozzá. Belereszeljük a narancs vagy citrom héját és kizsírozott, kilisztezett közepes nagyságú tepsibe töltjük. A forró sütőbe toljuk, és 5 percig erős, majd mérsékelt lánggal tűpróbáig sütjük, deszkára borítva hűtjük ki.

Ezt az alaptésztát sokféleképpen variálhatjuk. Sütés előtt a tetejére durvára vágott diót hinthetünk vagy kínálhatjuk csak önmagában, porcukorral megszórva, esetleg lekvárral megtöltve. keverhetünk a tésztájába mazsolát vagy apróra vágott, cukrozott narancshéjat, esetleg birsalmasajtot is. Kitűnő tortalap, amelyet bármilyen krémmel tölthetünk. Jó rá a csokoládémáz, de bevonhatjuk édes tejszínhabbal is.

Marika megjegyzése:

Nagy sütőlemezre háromszoros adag kell. A tésztába legjobb liszttel kevert aszalt déligyümölcsöt vagy mazsolát, esetleg reszelt mandulát vagy diót tenni. Ha nem teszek a tetejére krémet, akkor a mandulát rá is szórhatom. Vaníliás vagy grízes krémmel finom, ilyenkor reszelt csokoládét is szórok rá.

Majonézes teasütemény
Hozzávalók:

25 dkg margarin

25 dkg cukor

50 dkg liszt

1 kis tubus majonéz

1 vaníliás cukor

1 tojás a tésztába + 1 a kenéshez

Díszítéshez: zselé, mazsola vagy kandírozott gyümölcsök

Elkészítés:
A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, majd hozzáadjuk a tojást, a cukrot, a vaníliát és a majonézt. Jól összegyúrjuk, rövid idein hűtőben pihentetjük, 0,5 cm vastagra elnyújtjuk, formákat szaggatunk belőle. Tetejüket tojással megkenjük, zselédarabkákkal díszítjük, halvány rózsaszínre sütjük.
