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Finom krémsajt házilag

¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨

6 db Mackó sajtot alaposan lehűtünk, majd lereszeljük. Ha nagyon lágy lenne, burgonya vagy

fokhagyma nyomón átnyomjuk.

2 gerezd fokhagymát belenyomunk.

A masszát alaposan elkeverjük, majd krémszerű állapotra felhígitjuk: tartármártással vagy

majonézzel.

Pirítóskenyérhez tálaljuk, esetleg sültekhez.

Lusta asszony pitéje   (finom és gyorsan kész)

¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨¨

Szerintem ilyen nincs, mert a lusta asszony még sütni is lusta. Na, de mindegy, lássuk a

receptet!

Hozzávalók: (nagy tepsihez)                     (kis tepsihez)

Rétesliszt              60 dkg                                   40 dkg

Reszelt alma         60 dkg                                    40 dkg

Tojás                       6 db                                        4 db

Cukor                     30 dkg                                    20 dkg

Sütőpor                    1 csg                                   1/2 csg

Őrölt fahéj              késhegynyi                            késhegynyi.

Elkészítés: A hozzávalókból piskóta tésztát készítek, végül hozzáadom a reszelt, kicsavart

almát.

Sütőpapírral kibélelt tepsibe teszem.

Közepes hőmérsékleten sütöm tűpróbáig.

Tetejét megszórhatom fejtett meggyel, szilvával, lekvárral is megtölthetem, de egyszerűen

porcukorral megszórva is finom.

Martini

¨¨¨¨¨¨¨¨

Ennyi finomsághoz egy kis itóka is jár.

Hozzávalók: 2,5 liter fehér bor

                     1   citrom

                   17   dkg cukor

                     2 dl 96 %-os alkohol

                     1   kanál ezerjófű (drogéria)

                   2-3 szem szegfűszeg

                   4-5 szem szegfűbors

                   1/2 rúd vanília

                   1-2 darabka fahéj.

Elkészítés: Fél liter bort a cukorral és az ezerjófűvel felforralunk. 

                  Kihűtjük, majd beletesszük a fűszereket, a karikára vágott citromot, végül

                  hozzáöntjük a többi bort és a szeszt.

                  1-2 hétig kevergetve érleljük, leszűrjük, üvegekbe töltjük, fogyasztásig

                  hideg helyen tároljuk.

Jó étvágyat és jó "itvágyat" kívánok!

Sültgalambos üdvözlettel:

                                                 Törteliné Ilike.

