MOST VAN IDO A KOZOS FOZESRE!

A LEGJOBB DOLOG,
AMI AZ EPERREL TORTENHET

Az eper olyan gylimoélcs, ami minden siiteményt latvanyossa és ellendllhatatlanna varazsol,
akar belekerdil, akar diszitesz vele. Mutatunk 8 mennyei epres desszertet, melyek k6z6tt kezdéknek és haladéknak
valé darabok is vannak. Prébald ki mindegyiket!

AZ OTTHON EDES PILLANATAIT A KORONAS CUKOR TAMOGATJA

ORON4S
UKOR:

AZ AGRANA MARKAJA

Hotthonmaradok
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Tejfolos epertorta

ELKESZITES 50 PERC + HUTES
SUTES 2x25 PERC )
KALORIA 3308 KCAL/EGESZ TORTA
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Azotthon édes pillanatait
aKoronas Cukor tamogatja.
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HOZZAVALOK EGY 20-22 CM ATMEROJIU TORTAHOZ:

A piskétahoz:

5 nagy tojas | 15 dkg Koronas Porcukor | 15 dkg liszt

A krémhez:

85 dkg tejfél | 10 dkg Koronas Porcukor | 1 (kezeletlen) citrom
50 dkg eper

1Az egész tojasokat elektromos habverével verjuk nagyon habosra, fehéredésig a Koronas Porcukorral 4-5 perc
alatt. Szitaljuk hozza a lisztet, dvatosan keverjlik dssze a tésztat. Felezzlk el a masszat, és két részletben sussuk
készre a piskétat egy 20-22 cm atmérdju, sutdpapirral bélelt tortaformaban, 200 °C-ra eldmelegitett sitdben kb.
25 perc alatt. (Ha van magasabb formank, akkor egyben is stithetjuk, de akkor a sutési idd is megné kb. 15 perccel).
Tlprébaval ellenérizzik, majd vizszintesen vagjuk félbe mindkét piskétat. Osszesen tehat 4 lapot kapunk.

2 A tejfolt keverjUk simara a Koronas Porcukorral, a citrom lereszelt héjaval és a kifacsart levével. 35 dkg epret mos-
sunk meg, csumazzuk ki, kockazzuk fel aprora.

3 TegyUnk félre a tejfolos krémbdl kb. 1,5 dI-t, a tébbibe keverjuk bele a kockazott epret. Osszuk az eperdarabos
krémet 4 részre, toltsuk dssze vele a piskdtalapokat a tiszta tortaformaban, a tetejére is keruljéon krém.

& Pihentessuk a hUtdszekrényben 4-5 orat (de inkabb egy éjszakat), ennyi idd alatt a folyékony tejfélkrém megszi-
lardul. Masnap vegyuk ki a formabdl, kenjuk meg a torta oldalat a félretett tejfdlkrémmel, és legalabb 1 6rara te-
gyuk vissza a hutészekrénybe. A maradék tisztitott, darabolt eperrel és friss citromfllevelekkel diszitve talaljuk.
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LKESZITES 35 PERC +SUTES
A_LORIA 817 KCAL/AD

Azotthon édes pillanatait
aKoronas Cukor tamogatja.
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HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE:

25 dkg kalacs (lehet szaraz is)

20 dkg eper

4dl tej

6 dkg vaj/margarin, olvasztva

4 szobahémérséklett tojas, szétvalasztva
10 dkg kékuszreszelék

15 dkg Koronas Porcukor

1A kalacsot szeleteljuk fel, a szeleteket allitsuk egymas mellé egy kerdmiatalba. A szeletek kdzé csusztassuk be a
tisztitott, felszeletelt epreket is.

2 KeverjUk el a tejet az olvasztott vajjal/margarinnal, a tojasok sargajaval és a kdkuszreszelékkel (1-2 evékanalnyi
kékuszt tegylink félre). Ontsiik a keveréket a kaldcsra, majd tegylk a 180 °C-ra eldmelegitett stitébe 15 percre.

3 Amig sul, elektromos habverével kezdjuk el habnak felverni a (szobah&émérsékletd) tojasfehérjét. Mikor mar ha-
bos, de még nem kemény, pupozott evékanalanként adagoljuk hozza a Koronds Porcukrot. Minden kanal cukor
kozott verjuk kb. 1 percet a habot, a végén fényes, strl, vaghatd masszat kell kapnunk.

& \/egyUk ki a sutébdl a kalacsot, kenjuk a tetejére a cukros tojashabot (tajtékosra formazzuk). Szorjuk meg a félre-
tett kokuszreszelékkel, tegylk vissza sulni 15 percre. Langyosan is nagyon finom, de a legfinomabb hidegen, igy
szépen vaghato.
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Epres, tejcsokoladés
~Fekete-erdo” tort

ELKESZITES 70 PERC + HUTES
SUTES 35-40 PERC h :
KALORIA 8064 KCAL/EGESZ TORT,

AZ AGRANA MARKAJA

Azotthon édes pillanatait
aKoronas Cukor tamogatja.
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HOZZAVALOK EGY 22 CM ATMEROJIU TORTAHOZ:

A piskétahoz: 8 tojas | 16 dkg Koronas Kristalycukor | 5 dkg s6tét, cukrozatlan kakadpor

fél csomag stitépor |15 dkg liszt

Az eperpudinghoz: 20 dkg eper | 2 dl viz | 10 dkg Koronas Kristalycukor | 1 csomag vanilias pudingpor
A tejszines toltelékhez: 4 dl tej | 7,5 dkg Koronas Kristalycukor | 8 dl hideg habtejszin

1 csomag vanilias vagy tejszines pudingpor | 1 csomag habfixalé | 10 dkg tejcsokoladé | 10 dkg eper

A diszitéshez: 4 dl habtejszin | 10 dkg tejcsokoladé-forgacs | néhany szem friss eper

1 A piskotahoz kettévalasztjuk a tojasokat, a fehérjébdl kemény habot verlink a Koronas Kristalycukorral, majd
beletesszUk a sargajat, végul beleforgatjuk a kakadporral és sutdporral elkevert lisztet. A masszat egy kb. 22 cm
atmérdju, sttépapirral bélelt tortaformaba ontjlk, és 160 °C-ra elémelegitett sttében 35-40 perc alatt készre sut-
jUk. TUprébaval ellenérizztk, ha kihdlt, vizszintesen 4 lapba vagjuk.

3 Elkészitjuk az eperpudingot: az epret megtisztitjuk, felkockazzuk, kis labosba tesszik 1 dl vizzel és a Koronas
Kristalycukorral. Forrastol szamitva kb. 1 percig fézzUk, majd a tlzrél levéve botmixerrel purésitjuk. Ismét felforral-
juk, és besUritjuk az 1 dl vizben elkevert vanilids pudingporral. Még melegen osszetoltink vele két piskdtalapot,
félretesszuk halni.

& A tejszines toltelékhez felforralunk 3 dl tejet a Koronas Kristalycukorral, majd besuUritjuk az 1 dl tejben elkevert
pudingporral. KihGtjuk. A habtejszint kemény habba verjlk a habfixaléval, a kihdlt és jol atkevert pudinghoz for-
gatjuk. A krémet elfelezzik, a felébe beleforgatjuk a mikréban vagy géz felett megolvasztott tejcsokoladét, a
masik felébe a tisztitott, felkockazott epret.

5 Az eperpudinggal dsszetoltott, teljesen kihllt lapokra rakenjuk a tejcsokoladés krémet, majd ratesszUk a harma-
dik lapot. RarétegezzUk az epres tejszinkrémet, rarakjuk a negyedik lapot.

6 A diszitéshez a tetejét és az oldalat vékonyan bekenjuk tejszinnel, az oldalat csokoladéforgaccsal boritjuk. Csil-
lagcsoves nyomozsakbol tejszint nyomunk a tetejére, friss eperrel diszitjuk, a tetejére is szorhatunk néhany csoko-
ladéforgacsot. Talalasig hltészekrénybe tesszuk.
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Mascarponés-epres
palacsintatorta sos karamellel

ELKESZITES 40 PERC + PIHENTETES Azotthon édes pillanatait
KALORIA 819 KCAL/ADAG aKoronas Cukor tamogatja.
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HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE:

25 dkg liszt | 1 tojas | 1 evékanal Koronas Kristalycukor | csipet s6

1,5 dl tej | 4 evékanal étolaj | kb. 1-1,5 dl szédaviz

A téltelékhez: 20 dkg mascarpone | 2 dl eperdzsem | 50 dkg eper

A karamellhez: 10 dkg Koronas Kristalycukor | 5 dkg vaj/margarin | fél dl habtejszin
1 csapott teaskanal sékristaly (helyettesitheté tengeri séval)

1A palacsintahoz adjuk a liszthez a tojast, a Koronas Kristalycukrot, csipet sot, majd a tejjel keverjuk csomémen-
tesre. Adjunk hozza 3 evdékanal olajat és annyi szédavizet, hogy kdzepesen surl palacsintatésztat kapjunk.

2 PihentessUk a tésztat 30 percig, majd felforrdsitott, olajjal kikent serpenyében stssunk beldle kb. 8 darab ko-
zepesen vastag palacsintat.

3 A toltelékhez a mascarponét keverjuk el az eperdzsemmel, az epreket mossuk meg, szeleteljik fel.

& A kihdlt palacsintakat kenjuk meg eperkrémmel, szérjuk meg eperszeletekkel, rétegezzik 6ket egymasra.
Tegyuk hitészekrénybe 3-4 orara.

5 Készitsuk el a karamellt: a Koronas Kristalycukrot vildgos alju labosban karamellizaljuk, mikor kdzepesen barna
a karamell, adjuk hozza a vajat/margarint és a tejszint. Kis langon addig melegitstk, amig a karamell Ujra folyékony
lesz. (Ha nagyon sUr0, nem csorgathatd, keverjunk hozza meég egy kis tejszint.) Adjuk hozza a sét. A palacsinta-
tortat talalas elétt csurgassuk meg a karamellel.
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Azotthon édes pillanatait

SUTES 8-10 PERC A aKoronas Cukor tamogatja.
KALORIA 236 KCAL/SZELET
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HOZZAVALOK KB.16 SZELETHEZ:

A piskétahoz: 4 tojas | 8 dkg Koronas Kristalycukor | 2 dkg sétét, cukrozatlan kakaépor
1teaskanal sutépor | 8 dkg liszt

A krémhez: 4 dl tej | 7 dkg Koronas Kristalycukor | 1 csomag vanilias pudingpor

20 dkg puha vaj/margarin | 1 csomag vanilias cukor | 20 dkg eper, kockazva

A diszitéshez: 10 dkg étcsokoladé | 5-6 szem eper

1A piskdtahoz kettévalasztjuk a tojasokat, a fehérjét kemény habba verjuk a Koronas Kristalycukorral, belekeverjuk
a sargdjakat, végul hozzaforgatjuk a kakaodporral és sUtdporral elkevert lisztet.

2 Egy kb. 30x30 cm-es tepsit kibélellnk sUtépapirral, és egyenletesen elkenjlk benne a masszat. 170 °C-ra eléme-
legitett sUtdben 8-10 perc alatt készre sttjuk (ne sussuk tul, ha kiszarad, feltekeréskor eltorhet).

3 A krémhez pudingot fézUnk a tejbdl, Koronas Kristalycukorbdl, a vanilias pudingporbdl, ha kihdlt, habosra kever-
juk a nagyon puha vajjal/margarinnal és a vanilias cukorral. 2-3 evékanalnyi krémet félreteszink.

& A piskotat tiszta sutépapirra forditjuk, lehluzzuk a vele sult sUtépapirt. A krémet egyenletesen elkenjuk rajta, majd
raszorjuk a felkockazott epret. Szorosan feltekerjuk, sutépapirba csomagoljuk, és hitészekrénybe tesszik der-
medni. Dermedés utan atkenjuk a félretett krémmel, zoldséghamozdval forgacsolt étcsokoladéval panirozzuk.
Talalas el6tt friss eperrel diszitjuk.
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Azotthon édes pillanatait
aKoronas Cukor tamogatja.
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HOZZAVALOK 1 KUGLOFHOZ:

20 dkg natur krémsajt (vagy mascarpone) | 1 (kezeletlen) citrom leve és héja

15 dkg mascarpone | 7,5 dkg Koronas Kristalycukor | 4 tojasfehérje | 10 dkg eper
25 dkg vaj/margarin + a formahoz | 20 dkg Koronas Porcukor + a diszitéshez

5 tojas | fél csomag sutépor | 30 dkg liszt + a formahoz

1A sajtos toltelékhez elkeverjik a krémsajtot a citrom levével és reszelt héjaval, a mascarponéval, a Koronas Kris-
talycukorral és a tojasfehérjével (nem kell habba vernil). Ovatosan beleforgatjuk a tisztitott, felkockazott epret.

2 A tésztdhoz habosra keverjuk a puha vajat/margarint a Koronds Porcukorral, majd folyamatos keverés mellett
hozzaadjuk az egész tojasokat. Végul beleforgatjuk a sttéporral elkevert lisztet.

3 A kugléfformat kivajazzuk, kilisztezzUk. A tésztat habzsakba tesszik, majd a forma oldalara nyomjuk ugy, hogy
teljesen befedje a forma oldalat és kdrben a csdvet is. Ugyeljink ra, hogy sehol ne maradjon rés.

&4 Az Uregbe toltjuk a krémsajtos tolteléket. 180 “C-ra elémelegitett sGtében sUtjuk 20 percet, majd 165 ‘C-ra mér-
sékeljuk a hémérsékletet, és tovabbi 35-40 perc alatt készre sutjuk a kugldfot (sutés kdzben magatdl bevonja a
tolteléket a tésztas rész). TUprobaval ellendrizzik, kihGtjuk. A kuglof tetejét meghintjuk Koronas Porcukorral, friss
eperrel diszithetjuk.
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HOZZAVALOK 12-15 SZELETHEZ:

A piskétahoz: 9 tojas | 18 dkg Koronas Kristalycukor | 1 csomag sutépor | 22 dkg liszt

A téltelékhez: 30 dkg eperlekvar | 30 dkg eper | 2,5 dl viz | 7,5 dkg Koronas Kristalycukor

1 csomag vanilias pudingpor | 50 dkg mascarpone | 1 kdvéskanal zselatin

A diszitéshez: 3 dl hideg habtejszin | 2 dkg Koronas Porcukor | fél csomag habfixalé | friss eper

1A piskétahoz kettévalasztjuk a tojasokat, a fehérjét kemény habba verjuk a Koronas Kristalycukorral, majd hozza-
adjuk a tojassargajakat, végul beleforgatjuk a sUtdporral elkevert lisztet.

2 A masszabdl 3 darab, kb. 30x20 cm-es lapot sttlnk sttépapirral bélelt tepsiben, 170 “C-ra elémelegitett sitében,
egyenként 8-10 perc alatt. Miutan kihdlt, lehudzzuk a piskdtalapokrdl a papirt, €s mindharmat vékonyan megkenjuk
eperlekvarral.

3 A krémhez megtisztitjuk az epret, felkockazzuk. 20 dkg-ot felforralunk 1 dl vizzel, hozzaadjuk a Koronas Kristaly-
cukrot, és forrastol szamitva kb. 1 percig fézzuk. A tlzrél levéve purésitjuk botmixerrel, majd ismét felforraljuk, vé-
gul besuritjuk az 1 dl vizben elkevert vaniliads pudingporral. Ha kihdlt, hozzaforgatjuk a mascarponét és a fél dl hi-
deg vizben megduzzasztott, majd (mikroban) forréra melegitett zselatint, végul a 10 dkg felkockazott epret.

& A piskotalapokat egy kb. 20x30 cm-es, magas peremdu tepsiben 2 rétegben betdltjuk a krémmel ugy, hogy a
tetejére is jusson. HUtészekrénybe tesszik dermedni.

5 A diszitéshez kemény habba verjuk a tejszint, majd beleforgatjuk a Koronas Porcukorban elkevert habfixalot.
Csillagcsoves habzsakba toltjuk, ezzel diszitjuk a képen lathaté mddon a sitemény tetejét. Talalas eldtt friss epret
teszunk ra.
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HOZZAVALOK 15-20 DARABHOZ:

A tésztahoz: 30 dkg liszt + a nyujtashoz | 2,5 dkg so6tét, cukrozatlan kakadpor
20 dkg vaj/margarin | 10 dkg Koronas Porcukor | 1 tojas

A téltelékhez: 30 dkg eper | fél citrom leve | 3-5 dkg Koronas Kristalycukor
1dlviz |1 csomag vanilias pudingpor

A diszitéshez: 20 dkg étcsokoladé | 2-3 evékanal olaj

1A toltelékhez botmixerrel pUrésitjuk a tisztitott epret. A purét, a citrom levét és a Koronas Kristalycukrot 6sszefor-
raljuk, majd besUritjuk az 1 dl vizben elkevert vanilias pudingporral. KihGtjuk.

2 A tésztdhoz a lisztet, a kakadport, a vajat/margarint és a Koronas Porcukrot kissé elmorzsoljuk, majd sima tészta-
va gyurjuk a tojassal. A tésztacipot folpackba csomagoljuk, és hitészekrénybe tesszuk legalabb 30 percre.

3 HUtés utan a tésztat lisztezett munkalapon 3-4 mm vastagra nyujtjuk, majd kiszaggatjuk 4-6 cm atmérdjd, sima
sz€IU kiszuréval (paros szamu korong legyen). SUtépapirral fedett sUtélemezre rakjuk, és 170 °C-ra elémelegitett
sutében 8-10 perc alatt készre sutjuk.

& KihUtjuk a tésztakorongokat, majd parban dsszetoltjuk dket a kissé atkevert eperpudinggal.

5Vizg6z folott vagy mikréban megolvasztjuk az étcsokoladét, az olajjal higitjuk. Belemartjuk a kekszek egyik olda-
[at. Talalasig hutészekrénybe tesszUk dermedni.



