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Bellai Zelma

HOZZAVALOK: ELKESZITESE:

25 dkg liszt A lisztet a tarét a margarint a sét és a sttdport
25 dkg tiro Osszegyurni j6 alaposan. Kinydjtani, majd forma-
25 dkg margarin kat kiszaggatni bel6le. Tetejét megkenni tojassal,
Y2 stitépor utana beszorni reszelt sajttal vagy szezammaggal
1 kavéskanal so vagy tokmaggal.

1 tojas A stitében rézsaszinre siitni. Nagyon finom!

Jo étvagyat!

@ Bilimbo konyh3ja . Bilimba kanyh3ja
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Détari Szabolcs

=eima kefires'
sutemenye

HOZZAVALOK: ELKESZITESE:

1 kefir a tobbit Mindezt ¢sszedolgozzuk és egy kicsit /10 perc/
a kefires dobozon allni hagyjuk. Lehet bele tenni még vanilias cuk-
kell kimérni rot. Vajas lisztes formaba kell tenni. A masszaba
2 pohar liszt lehet dobalni gytimolcsdarabkakat. "2 6ra alatt
1 pohar cukor kész.

> pohar olaj

/> csomag stitépor )6 étvagyat!

2 tojas

Bilimbo konyh3ja Bilimbo konyhaja @’
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Flamand Celestine

HOZZAVALOK: ELKESZITESE:

V2 kg liszt Az éleszt6 kocka felét felfuttatni 1,5-2 dl cukros /
25 dkg rama kocka 1 kiskanal/ langyos tejben. A lisztet, Rama kockat,
> élesztd kocka 2 tojas sargdjat, 1 nagy tejfol felét és a felfuttatott
1,5-2 dl langyos tej ~ élesztét 6sszegytrni. Ejszakara htitsbe tenni.
2 tojas sargdja Masnap kinyuijtani, kiszaggatni, sajttal megszor-
1 nagy tejfol fele ni, forré stutében hirtelen megsiitni.
1 kiskanal cukor

Jo étvagyat!

i)} Bilimbo konyhdja
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Flamand Louise

HOZZAVALOK: ELKESZITESE:

1,4 kg gytimolcs A gylimolcsot kis darabokra vagni és betenni a
/alma, korte, vrds gytimol- formaba. A tobbi 6sszetevét Osszegydrni, amig kis
csok, szeder, szilva...stb/ o o B o

R csomokka nem all 6ssze. Ezt a csomds masszat ra
250 gr vaj L o . .
szobahtmérsékletd vaj / kell szérni a gytimolcsre és kb. 30 percig 180 fo-
ha van inkabb sozott kon /6-os fokozat/ siitni /el6bmelegitett stitében/
125 gr cukor

125 gr liszt Hidegen vagy langyosan fogyaszthaté.
80 gr osszetort

mandula vagy J6 étvagyat!

IﬂOgyOfé /e nélkl is lehet,

ez esetben 30 gr liszttel €s
30 gr cukorral tobb kell bele/

@ Bilimbo konyh3ja ' Bilimbo kanyh3ja
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Joshua Flapper

Louise L, ,
csnknladefnﬂ-aja

HOZZAVALOK: ELKESZITESE:

220 gr csokoladé Csokoladét és a vajat darabokra felvagni és egyiitt

170 gr vaj a mikrohullamu sitében felolvasztani. Habveré-

170 gr cukor vel felverni és utana a cukrot, lisztet és a tojast

90 gr liszt hozza adni. Még két percig keverni. A stitét 210

5 db tojas fokra /7-es fokozat/ elémelegiteni, kivajazni a su- - .
t6format és beletenni a keveréket. Max. 8-10 per- “
cig sttni, majd rogton kivenni a siit6bdl.

PR
a1 -
Megjegyzés: Louise mama a Nestlé desszert csokoladét hasznélja, i "r' ﬂ' &
de j6 Tibi csokibol is. P e

R o

Jo étvagyat!

Bilimbo konyh3ja . . Bilimba kanyhdja

Bilimbo Receptkonyv.indd 12-13 @ 7/20/09 11:36:24 PM




HOZZAVALOK: ELKESZITESE:

220 gr liszt Cukor és vaj hozzafliggeszt, vaj feldarabol (man
Kicsi so muss die butter wann es in die liszt is, schneiden
170 gr cukor in kleine stiickchen)
6 tedskanal Gyuras minden mint egy j6 tészta, kicit tejjel
Holland Alkot kici gombdc (mint egy di6), cinal a tlizhely
faszerkeverek vaslemez (el6tezesen siiteményt papirt)
150 gr vaj Osszelapit a gombo6cok.
125 gr barna cukor ~ Ttzhely 160°C, 15-25 perc.
4-5 evokanal tej

Jo étvagyat!

o Bilimbo konyh3ja . Bilimba kanyh3ja
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Kopcsanyi Maté

Maja yydmbéres
narancstorta)a

Torta: o . T
4 tojas Sutét bekapcsolni 180 fokra, tortaformét kivajaz-

2 pohdr cukor ni, belisztezni. A tojast a cukorral, vaniliacukor-
/joghurtos pohar/ ral habosra keverjik. Hozzaadjuk a joghurtot,
;;‘Z’l;’;’ra/gg/;s:t olajat, lereszelt narancsok héjat, kinyomott levét,
1 pohdr olaj a lereszelt gyombért. Fakanallal 6sszekeverem a
2 narancs lisztet, 6sszeszitalom a siit6porral és a fahéjjal.

5 cm gysmber Hozzarakom a tojasos keverékhez, Osszekeve-
2,5 pohar liszt f ib k Gtom 35-40

2 tedskanal stitopor rem, torta/on’n/a a rakom, megsatom 35-40 perc.
0,5 teaskanal 6rolt fahéj Krém elkészitése: Habosra vert tejszin Osszeke-

verve a narancslevarral.

HOZZAVALOK: ELKESZITESE: ‘ ]

Krém:
3 dl tejszin L,
20 dkg narancslekvar Jo Etvagyat!

5 Bilimbo kanyh3ja
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Minich Balint

HOZZAVALOK:  ELKESZITESE:

Tésztihoz: Elémelegitjiik a stit6t 175 fokra /gazsitén 4-es fokozat/ és sttépapirt teritiink egy

12 1> dkg puha vaj 30x40 cm-es tepsibe. A tésztdhoz robotgéppel 1-2 perc alatt 6sszehabositjuk a

5 dkg porcukor puha vajat meg a porcukrot, és hozzaadjuk a vaniliarGd kikapargatott belsejét.

1 vaniliarid Ezutan a lisztet 6sszekeverjiik a soval, lasst fokozatra kapcsoljuk a robotgépet, és

a lisztet belevegyitjiik a cukros-vanilias vajba. A tészta morzsas lesz, tehat a robot-

gép utdn még kézzel is 6ssze kell gytrni, de ez az egész nem tart sokaig.

A kész tésztabol plpos evékanalnyi mennyiségeket vesziink a két tenyertink kozé,

és mindegyikbdl 2-3 cm atmérdjti golyot formalunk. Ezeket lerakjuk egymastol 3-

3 cm-re a tepsibe, és kiskanallal vagy az ujjunkkal a kozepiikbe nyomunk egy-egy

jo mély horpadast, ahova siités utan a lekvar meg a dio keriil.

) A még toltetlen tésztakat 12-15 perc alatt megsttjik. Ez alatt a diot szaraz ser-

lekvar peny&ben mérsékelt t6z6n kevergetve 1-2 perc alatt illatosra piritjuk, majd durva-
ra 6roljuk. Amikor a stitemények kihdiltek, mindegyiknek a kozepébe csoppenttink
egy-egy kanalka strd baracklekvart, és a lekvar kupacokat gazdagon megszorjuk
a finom piritott diomorzsaval. Kb. 20 siiti lesz bel6le

15 dkg finomliszt
1 csipet s6

Toltelékhez:

5 dkg dio
10 dkg sdrd barack-

Jo étvagyat!

Bilimbo konyh3ja Bilimba kanyhdja

Bilimbo Receptkonyv.indd 18-19 7/20/09 11:36:45 PM



l'lj zelandi
£dessey

HOZZAVALOK: ELKESZITESE:

5 db alma Tepsi aljara teszem a meghamozott, vékony sze-
75 grvaj letekre vagott almat. 2 evékanal cukorral megsé-
2 evokanal + zom. Masik talba a felolvasztott vajat 6sszekeve-
4 bogre cukor rem a zabpehellyel + "4 bogre cukorral majd ezt
1 bogre zabpehely — raontom az almara.

Sttében 2 6éraig 190 fokon siitom.

Tetejére vanilia puding /esetleg vanilia fagyi/

J6 étvagyat!

Bilimbo konyh3ja Bilimba kanyh3ja
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HOZZAVALOK:

15 dkg liszt

1 ek cukrozatlan
kakacpor

V> teaskanal
szodabikarbona

Vs teaskandl orolt fahéj
10 dkg étcsoki

10 dkg puha vaj

15 dkg cukor

1 tojas

Bilimbo Receptkonyv.indd 22-23

ELKESZITESE:

El6melegitem a stt6t 200 fokra és egy nagy tepsibe stitépapirt teritek.

A lisztet és a kakaodport sz(rén at talba szitdlom, majd hozzakeverem
a szédabikarbonat és a kis fahéjat. Nagy késsel morzsanyi darabokra
vagom a csokit és azt is hozzaszérom az eddigiekhez. Egy masik tal-
ban robotgéppel habosra keverem a puha vajat, a cukorral és a tojassal.
Most pedig egy fakanallal jol 6sszedolgozom a csokimorzsas lisztkeve-
réket a tojasos-cukros vajjal.

A sir masszabol Polli © kézzel dionyi golydkat formal, ezeket kb 4 cm
atmérsji és fél cm vastag korongokka lapogatjuk. Tisztes tavolsagban
elhelyezziik egymastél a tepsin és mehet a forr6 siitGbe.

Vigyazat, csak 12 percig stsstik, mert igy lesz ropogés, a csokidarabok
pedig fincsi lagyak. Ebbél a mennyiségbdl kb. 20 db tallér lesz.

J6 étvagyat!

@

Szabo Jazmin
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HOZZAVALOK: ELKESZITESE:

massza: Massza + krém kokuszreszelékbe forgatva
daralt keksz

finomra daralt mandu- o o )
labél (pucolt) A masszabdl pogacsat formazok a tenyerembe,

tej (amennyit felvesz) egy kiskanallal teszek a kozepére a krémbdl.
Majd Labdat formazok bel6le. Meghengergetem
a kékuszban. Hitve talalom.

krém:
vaj/margarin
vanillias cukor
porcukor Jo étvagyat!
(kikeverem)

2y Bilimbo kanyh3ja GB 28

7/20/09 11:37:06 PM
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Taczmann Bence

HOZZAVALOK: ELKESZITESE:

25 dkg liszt A.vajat_a Iiszttel, és a iéval e.IEno,rst).IJ;uk, ké.z?pé!oe ontjik a
. tejben futtatott élesztét, a tojassargajat, a tejfolt és alaposan

12 dkg margarin ssszegy(rjuk.

1 tojas sargaja

1dl tejfol 5 6ra éllas utan kinydjtjuk, és a rudacskakat vagunk le bels-

1 dl tej le. A tésztabol formazhatunk perecet vagy kekszvagoval ki-

P L2 [6nboz6 figurakat szdrhatunk ki.

mokkéskanal s6

mogyoronyi Felvert tojassal megkenve, koménymaggal, szezammaggal

éleszté vagy reszelt sajttal megszérva elémelegitett stitében 200 fo-

kon 20 perc alatt kisttjik.

J6 étvagyat!

Bilimbo kanyh3ja Bilimba kanyhdja GB 21
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Varga Eniké

HOZZAVALOK: ELKESZITESE:

25 dkg puha vaj A vajat, kristalycukrot, és a vaniliascukrot robotgéppel habosra ke-

15 dkg kristalycukor verjiik. Majd hozzadolgozzuk a tojassatgajat.

1 zacské vanilidscukor A csokikat apréra vagjuk, majd a fahéjjal egytitt hozzakeverjik a su-

1 tojassargdja téporral elkevert lisztbe, majd 6sszevegyitjiik az alaptésztaval, és jol
Osszegylrjuk. A tésztakat el6z6 nap is elkészithetjiik, és Folpackban

csokis keksz a hiitébe pihentetjiik.

30 kg liszt + 2 zacskd

stitépor MASNAP: Csokis: dionyi gombécokat forméalunk beléle, és egy ki-

12 kavéskanal 6rolt fahéj csit meglapigatjuk. 175 fokos stitében kb 20 percig sttjiik.

10 dkg tejcsoki 1 adaghdl kb 35 db lesz.

10 dkg keserticsoki

10 dkg fehércsoki J6 étvagyat!

Bilimbo kanyh3ja Bilimba konyh3ja
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EnikE e Tartalom

krumplispogacsaja

Bartha Laci — Laci pogacsaja

Bellai Zelma — Zelma kefires stiteménye 6
Détari Szabolcs — Szabi pogacsaja
Flamand Celestine — Crumble Celestine

Flamand Louisa — Louise csokoladétortaja

Flapper Joshua — Joshika holland stiteménye 14
Gross Maja — Maja gyombéres narancstortdja 16
Kopcsanyi Maté — Maté lekvaros aprosiitije 18
Minich Balint — Uj zélandi édesség 20

HOZZAVALOK ELKESZITESE Pesty Polli — Polli csokis tallérja

(it krumoli Gsszetd i } . . R Szabd6 Jazmin — Jazmin-Labda
3 fott krumpli Gsszetorve A egészet Osszegyurjuk, pihentetés nélkul kb. 1
(kb. tenyérnyiek)

1 tojas (+1 a bekenéshez)  CenNtisre kinydjtjuk, kiszaggatjuk viszonylag kicsi Székely Ajtony — Ajtika s6sperece 26
I ek.so. o formakkal. Tetejét tojassal megkenijiik, esetleg re- ) L

;aerﬁ;zs;gs(vzﬁyacfjeijmar- szelt sajt vagy koménymag mehet a tetejére, de Taczmann Bence — Bence finom siitije 28
1 cs. stitopor nem sziikséges. 175 °C-on (légkeveréses) kb. 10 Varga Eniké — Eniké krumplispogacsaja 30

1 cs. poreleszt6 (vagy 172 perc alatt elkészil. B6 2 tepsi lesz bel6le, lehet,

cs. rendes) ’ . .
liszt, amennyit felvesz hogy dupl.a vagy masfeles mennyiséggel érdemes
a tészta, hogy a végen esetleg csinalni.

kényelmesen nydijthato

legyen (kicsit tobb, mint a P '
krumpli mennyisége) Jo etvagyat‘
esetleg egész vagy orolt
komeény

a0 Bilimbo kanyh3ja Bilimba kanyhdja
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