Kedves Sziilok!

Szeretném Ondket megajandékozni egy olyan gytijteménnyel, ami olyan recepteket
tartalmaz, amik egyszerliek, gyermekekkel egyiitt konnyen elkészithetéek, és szeretik a
gyermekek.

A mai napig szivesen emlékszem vissza arra, amikor nagymamammal vagy
anyukammal féztem, siitottem kdzosen a konyhaban. Sok receptet ma is ugy készitek el, ahogy
azt a nagymamamtol tanultam. Sok szép, kozos élmény altal szerettem meg a fozést és foleg a
slitést. Mai napig szivesen siitok barataimnak, csaladtagjaimnak hézi sliteményeket szeretetbdl,
ajandékba. A kozos f6z€és élménye mélyiti a kapcsolatot gyermek és a sziil6 kozott. Raadasul
még a kevésbé jo étvagyu gyermek is szivesebben eszi meg azt az ételt, aminek az
elkészitésében 06 is segédkezett.

A recepteket tobbszor kiprobaltam, nem igényelnek nagy konyhai tudast. Jo
kikapcsolddas gyermeknek és felndttnek egyarant. A gyerekeket hosszabb idére lefoglalja.
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Hazi pizza:

Hozzavalok: (két vékonytésztas pizzara elegendo mennyiség)

40 dkg finomliszt En mindig friss
5 dkg élesztd élesztét

1 mokkaskanal s6 hasznalok.

1 mokkaskanal cukor
2 evokanal olaj
langyos viz (annyi vizet rakjunk hozza, hogy rugalmas tésztat kapjunk, ami elvalik
kénnyen az edény falarol)

tetszés szerinti feltétek (példaul: paradicsomszosz, sonka, sajt, szalami, hagyma,

paprika)

Elkeszités:

Az élesztot egy kevés langyos vizben, cukorral egy bogrében felfuttatom. Addig a tobbi
hozzavalot egy talba teszem. Miutan feljott az élesztd, beledntdom a talba a tobbi hozzavalohoz.
Ezutan johet a gylrds. Ha mar szépen elvalik az edény falatol nytjthatjuk is. A vékonysaga
iz1ést6] fiigg, ki, hogy szereti. En a széleit két ujjal osszecsiptetve peremet képzek. Igy jo
ropogos lesz a széle. Rateszem a tetszés szerinti feltétet. Elémelegitett siitében (180-200 fokon)
12-15 percig siitjuk.

A feltéteket engedjlik,
hogy 6k valasszak ki, és
tehessék a pizzara.

A gyurast a
gyerekek nagyon
élvezni fogjak.



Koékuszgolyé:
Hozzavalok:

e 25 dkg daralt keksz

o 3 kévéskanal kakad (izlés szerint lehet tobb is)

e 3 evokanal porcukor

e par csepp rumaroma (kihagyhato)

e 10 dkg puha vaj (készités eldtt fél oraval vegyiik ki a hiit6bol)
e 15 dkg kokuszreszelék

Elkeszites:

A hozzavalokat a kokuszreszeléken kiviil 6sszegyurjuk. Konnyen formalhato legyen. Ha nem
nagyon all 6ssze par csepp tejet tehetiink a tésztaba. Majd kisebb, nagyobb golyokat formalunk
a masszabol. Beleforgatjuk a kokuszreszelékbe. Es mar készen is vagyunk.

A hozzavaldk kimérésén kiviil
minden mast gyermekiink is
el tud végezni,

természetesen szulGi
feligyelet mellett.

Paradicsomleves:
Hozzavalok:

e 1 kozepes fej hagyma

e 1 gerezd fokhagyma

e [ fél csomag zellerlevél

e 1 nagy doboz paradicsompiiré

e 0,5 liter paradicsomlé

e s0

e Dors

e cukor (attdl fiigg ki mennyire szereti édesen)
e Dbetlitészta (lehet masfajta is)




Elkeszites:

A tésztat kiilon vizben kifé6zom. A tobbi hozzavalot berakom egy edénybe és felforralom. iz1és
szerint izesitem. Ha felforrt, kicsit f6zom még. Nem baj, ha a hagyma, fokhagyma nem fott
meg, azokat ugy is kivesziik, ha belefott az iziik, zellerlevéllel egyiitt, ezeket csak izesitésnek
hasznaltuk. Ha nem elég siirii a levesiink forralhatjuk tovabb magas langon, illetve rakhatunk
bele még egy kis kandl paradicsompiirét.

A bet(itésztaval
jatékossa tehetjik

A betliket elkezdhetjlik
megtanulni a gyerekekkel,
nagyobbak akar szavakat is

rakhatnak ki azokbdl a

az étkezést.

betlikb6l, ami a kanalukra
kerdlt.

Egyszerii tésztasalata:
Hozzavalok:

e | csomag tészta (ez barmilyen lehet)

* 1 nagy doboz joghurt A z6ldségek, husok

o olgj tetszés szerint

e 2parvirsli varialhatok, ez csak
e 1 csomag bacon kocka egy alaprecept.

e | csomag mozzarella golyo
e 1 piros kaliforniai paprika
e [ sarga kaliforniai paprika
e T(jhagyma

e kukorica

e paradicsom

e SO

e Dbors
Elkeszites:

A tésztat kif6zom, ha elkésziilt leszlirom. A virslit felszeletelem kisebb korokre. Megpiritom
kevés olajon. A bacon kockat par perc mualva hozzdadom ¢€s azt is megpiritom. Majd egy
tésztasziirbbe ontom, hogy a felesleges zsir lecsopogjon rola. A zoldségeket aprd kockara
vagom. Majd miutdn mindennel elkésziiltem egy talban Osszekeverem a hozzavalokat. A




joghurtot radntdm a tésztas keverékre. [z1és szerint sozom, borsozom. J61 5sszekeverem és mar
ehetjiik is. A hlitében val6 tarolasakor a tészta magaba fogja szivni a joghurtot igy picivel tobbet
tegylink r4, mint amennyit gondolunk.

A hozzavaldkat gyermekiink
miutan kihdltek belednthetik a

tdlba, majd 6sszekeverhetik.

Kakads csiga:

Hozzadvalok:

Tészta:

50 dkg finomliszt

1 tojas

2dl tej

2 evOkanal tejfol

5 evOkanal kristalycukor

2,5 dkg élesztd

1 evOkanal puha vaj vagy margarin
1 csomag siitOpor

csipet sO

Toltelékhez:

5 dkg olvasztott vaj vagy margarin
4 evokanal kristalycukor
4 evokanal cukrozatlan kakao por
1 csomag vanilias cukor

Elkeszités:

En mindig
friss éleszt6t
hasznalok!

Siitét elomelegitjiik 200 fokon alul-felill siitéssel. A tejet meglangyositjuk a cukorral, majd

belemorzsoljuk az éleszt6t és alaposan elkeverjiik. Hagyjuk felfutni. A tészta tobbi hozzavaldjat

egy edénybe mérjiik, hozzdadjuk az élesztds tejet és elkezdjiik Osszegyurni a tésztat. Ha

ragadna, adjunk hozza kevés lisztet. Lagy, de nem ragacsos tésztat kell kapnunk. A tdltelékhez

a cukrot, vanilids cukrot és a kakaodport Osszekeverjiik. A tésztat kissé lisztezett deszkan

vékonyra, téglalap alakdira nytjtjuk, majd megkenjiik olvasztott vajjal és raszorjuk a kakads



® o
tolteléket, majd a maradék vajat radntjiik. Nem baj, ha nem sikeriil egyenletesen. A tésztat a
hosszabbik oldalanal fogva feltekerjiik, majd 1,5-2 ujjnyi sz€les szeletekre vagjuk. Egy nagy
tepsit siitopapirral béleliink, majd a csigakat egymastdl kissé tdvolabb ratessziik. Forrd siitében
koriilbeliil 10-12 perc alatt készre siitjiik. Nem lesznek barnak! Vilagosok maradnak, de ne

jjedjiink meg, nem siiletlenek! Porcukorral megszoérva, melegen talaljuk.

A kakads csiga készitésénél,
amit csak lehet bizzunk a
gyermekre. igy hosszabb idére

le tudjuk kotni a figyelmét.

Kenyér:

Hozzavalok:
e 45dl hideg tej Gyermekiiket engedjiik
e 1 evdkanal ecet gyurni és formazni, legyen a
e 550 ¢ liszt sajat kenyere olyan,

amilyenek szeretné.

e 1 teaskanal szodabikarbona
e 1 teaskanal so

Elkeszités:

A tejet az ecettel 0sszekeverem, €s 15 percig hagyom allni. A tobbi hozzavalot egy talba teszem
¢s Osszekeverem. Ezutdn a tejes ecetes keveréket Osszekeverem a lisztes keverékkel. Jo
alaposan 6sszegyurom. Kis lisztel megformazom a kenyeret és a tetejét bevagom. Siitépapiros
tepsibe tessziik és 220 fokos elomelegitett siitdben 25 percig siitdm, mig szép barna nem lesz
¢s a kiils6je ropogos.

Q



Gyiimolcssalata:

Hozzavalok:

e 1 nagy liveg magozott meggybefott A gyimolcsok tetszés
e 1 konzerv ananasz szerint varidlhatok.
e 1 Kkonzerv barack
e 2 darab alma

e 2 darab banan

e f¢] citrom leve

Tehetiink még bele

éppen szezonalis
gyuimolcsoket.

Elkeszités:

A meggyet egy talba 6ntdm a levével egyiitt. A konzerv ananaszt és barackot kisebb darabokra
vagva teszem bele a talba, a leviiket is bele ontdom. Az almét, banant kisebb darabokra vagom.
A hozzavalokat jol osszekeverem, majd rakok bele fél citromnak a levét. Lehet kevesebbet,
attol fiigg ki mennyire szereti savanyuan. Par csepp mindenképpen kell bele, hogy ne barnuljon
meg az alma és a banan. Azonnal lehet fogyasztani, ha hiit6be teszem akkor kellemesen lehtil.




Répatorta:

Hozzavalok:

e 20 dkg rétesliszt

e 3 darab tojas

e 30 dkg reszelt répa

e 15dlolg

e 25 dkg porcukor

e 1 csomag vanilias cukor
e | csomag siitopor

e | teaskanal fah¢j

e | teaskandl mézeskalacs fliszerkeverék
e [ narancs reszelt héja

e 1 marék daralt di6

Elkeszités:

A tojasokat szétvalaszuk. A fehérjét felverjiik, majd félrerakjuk. A tojassargakat a cukorral és
a vanilias cukorral kikeverjiik, j6 habosra. Belerakjuk a fahéjat, mézeskalacs fliszerkeveréket,
narancshéjat és elkeverjilk a masszat. Ezutan mehet bele a répa és a di6. Végiil a siitéporos
lisztet is belerakjuk jol elkeverjiik a tésztat. Ezutan a mar el6zdleg felvert tojasfehérjével
lazitjuk a tésztat. Kivajazott és kilisztezett formaba Ontjiik a kész kikevert tésztat. El6dmelegitett
180 fokos siitében megsiitjiik. Allagat tiiprobaval ellendrzom: miutan beleszirtuk a tiit vagy
fogpiszkalot, ne maradjon rajta tészta.

Az a gyerek is szivesen meg
fogja enni a répatortat, aki
nem szereti a nyers
zO6ldséget, mert az izében

nem érzédik a répa, a
fliszerek miatt.




Meglepetés recept:

Igaz, ezt nem lehet megenni, de nagyon jol lehet vele kreativ tevékenységet folytatni. Ez pedig
nem mas, mint a sé liszt gyurma. Eldnye, hogy sokkal puhabb a boltban kaphatd gyurméknal,
igy konnyebben formazhato. A hiitében tobb honapig elall. Barmilyen szinfit készithetiink. Ha
véletleniil gyermekiink megkostolnd, nem lesz téle semmi baja.

Sé — liszt gyurma:

En eleve dupla adagot

Hozzadvalok: szoktam késziteni, 2 féle
) szinnel, az jo sokaig

e 10dkgso

e 2 kavéskanal citromsav
e 1 evokanal étolaj

e 3dlviz

o ¢Stelfesték (tetszés szerint rakhatunk bele, altalaban par csepp elég)

Elkeszités:

A hozzavalokat egy edényben dsszekeverem. Felteszem a tizhelyre f6zni. Addig keverem, mig
a massza 0ssze nem all, egy gombocca. Kihlitdm, utdna pedig mar indulhat is a jaték! Miutan
végeztiink, egy uzsonnas tasakba téve a gyurmat, akar fél évig is elall.
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