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Borkorcsolyaversenyre készült finomságok receptjei

1. helyezett: Szopkó Erika

Szentiváni lepény

hozzávalók:

40 dkg liszt

4 dkg friss élesztő

10 evőkanál langyos víz

3 evőkanál olaj

1 teáskanál cukor

só, tejfől, bors, tojás

30 dkg vöröshagyma

25 dkg füstölt szalonna

20 dkg füstölt kolbász

elkészítés:

Az élesztőt vízzel és cukorral megkelesztjük. A lisztet összekeverjük sóval és olajjal és a megkelt élesztővel.

A tésztát letakarjuk és meleg helyen kb. 20-30 percig kelesztjük

Közben a tojássárgáját összekeverjük kevés sóval ás borssal.

A szalonnát félig kiolvasztjuk, hozzáadjuk a felszeletelt a hagymát és kb. 2-3 percig, sütjük.

A tésztát kinyújtjuk, rásimítjuk a tojásos tejfölt, erre a szalonnás hagymát, majd a kolbászkarikákat.

Előmelegített sütőben kb. 225 fokon 15 perc alatt készre sütjük.

Jó étvágyat!

2. helyezett: Szakos Fanni

Fanni sajtos dobogós ropogós finomsága

hozzávalók:

20 dkg liszt

1 evőkanál zsír

1 dl víz

1 kávéskanál só

12 db tejszínes kockasajt

olaj a kisütéshez

elkészítés:

A sós lisztben elmorzsoljuk a zsírt Lassan öntögetjük hozzá a vizet. Jól összegyúrjuk, és vékonyra nyújtjuk. Bármilyen alakzatra vághatjuk, sajtdarabkákkal töltjük és forró olajban kisütjük. 

Jó étvágyat!

3. helyezett: Hajdúné Wolf Krisztina receptjei 

Sajtos fészek

hozzávalók:

2, 5 dl víz

4 evőkanál vaj

1 kávéskanál só

csipetnyi őrölt bors, szerecsendió,

20 dkg finomliszt egy marék rozsliszttel keverve

3 egész tojás

1 csomag sütőpor

reszelt sajt a tetejére, kb. 15 dkg

elkészítés

A vajat megolvasztjuk, vízzel és a fűszerekkel felforraljuk. Hozzáadjuk a kétféle lisztet, fakanállal kevergetve kb. két percig még így hevítjük. A forró keveréket tálba öntjük, egyesével beledolgozzuk a tojásokat, és a sütőport, robotgéppel erős fokozaton. Félretesszük kihűlni, ha szükséges még lisztet keverünk hozzá, ne ragadjon a tészta. Fél óra pihentetés után golyókat gyúrunk, közepüket kimélyítjük.

Kivajazott, lisztezett sütőlapra helyezve lerakjuk a fészkeket, megszórjuk reszelt sajttal. 200 º C-on, előmelegített sütőben légkeveréssel kb. 20 perc alatt, elkészül.

Jó étvágyat!

3. helyezett: Hajdúné Wolf Krisztina receptjei 

Borharapó tekercsek

Hozzávalók:

2 közepes fej vöröshagyma

5 dkg vaj

2,5 dl tej

1 evőkanál kristálycukor

1 csomag szárított élesztő

1 kávéskanál só

1 teáskanál curry

20 dkg rétesliszt

30 dkg finomliszt

bors (fekete, őrölt és színes bors) összesen 1 kávéskanál

töltelék: 20 dkg vékonyra szeletelt sonka

hozzávalók:

A vöröshagymát megtisztítva lereszeljük, a vajon megdinszteljük. Az összes hozzávalót tálban összekeverjük és hozzáadjuk a dinsztelt hagymát. Simára gyúrjuk, 2 órán áté kelesztő tálban pihentetjük. 

Lisztezett (tepsin) gyúródeszkán kinyújtjuk, ráhelyezzük a négyzet alakú, vékonyra vágott sonkaszeleteket, a négyzetek mentén felvágjuk a tésztát, és felcsavarjuk. 1 felcsavart négyzetből –felezve-2 db tekercset kapunk. 

Lehetőség szerint kemencében is süthetjük. Kivajazott, lisztezett sütőre helyezve sütjük, hő-légkeveréses sütőben, előmelegítve 200 °C-on.

Jó étvágyat!

3. helyezett: Baracskainé Sveda Erzsébet

Borkorcsolya recept

I. Sonkás-ananászos táska

II. Pórés-sajtos táska

A tésztához:

600 g liszt

250 g margarin

2 dl tejföl

1 kk. cukor, - 1 ek. Só

2 tojássárgája, - 1 élesztő

1 tojás a kenéshez

A töltelékhez:

I.-200 g főtt, füstölt sonka, vagy sovány tarja

1 ek. Tejföl, 1 kk. mustár, 1 kk. szójaszósz, 2 ek. Reszelt sajt, 1 tojássárgája, pici bors, 2-3 karika ananász /konzerv/

II.-2 póréhagyma, 2 ek vaj, 15 dkg reszelt sajt, só, frissen őrölt bors, vágott petrezselyem.

A tésztához a lisztet tálba szitáljuk, a tetejére szórjuk a felaprózott margarint. Széles pengéjű késsel beledolgozzuk a zsiradékot a lisztbe. A tejfölt meglangyosítjuk, simára keverjük a cukorral, a sóval, a tojás sárgákkal, végül az  apróra morzsolt élesztővel, majd a liszthez adjuk.

Gyors mozdulatokkal összegyúrjuk. Cipót gömbölyítünk belőle, konyharuhával letakarjuk, és fél órát pihentetjük.

I.-A töltelékhez megdaráljuk, /vagy aprítógépbe tesszük/ a sonkát, ízesítjük a fűszerekkel, végül a lecsöpögtetett ananászkarikákat aprítva hozzáadjuk.

II.-Az alaposan megmosott póréhagymát felkarikázzuk, vajon megpároljuk, sózzuk, borsozzuk. Hagyjuk kicsit kihűlni. A sajtot, petrezselymet  a póréba keverjük.

A tésztát lisztezett munkalapon kinyújtjuk, 3 mm vékonyra, majd fánkszaggatóval kiszúrjuk.

Arányosan elosztva a korongok közepébe helyezünk kiskanállal a töltelékből, szegélyüket vizes ecsettel megkenjük, félbehajtjuk, a szélüket lenyomkodjuk, villával „megcifrázzuk”.

Két tepsit sütőpapírral kibélelünk, a táskákat tepsikbe rakosgatjuk /ne érjenek össze/, tojással megkenjük. Forró sütőben aranysárgára sütjük őket kb. 20 perc alatt megsülnek. Néhány percig a tepsiben pihentetjük, majd rácsra szedve hagyjuk teljesen kihűlni.

Jó étvágyat!

