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- Mandulas keksz aszalt meggyel
- 12db

Hozzavalok:
= 10dkg liszt 5 dkg Koronas

» 8dkg 6rolt Nad Kristalycukor
mandula 10 dkg vaj

» 5dkgaszalt RGES
e 1/4 tk Grolt fahéj

A vajat a cukorral habosra keverjuk.
A lisztet az 6rolt mandulaval,
ameggyel és a fahéjjal osszekeverjuk.
A tojast a felhabositott vajhoz adjuk,
majd a lisztes keveréket is. Ossze-
allijuk a tésztat. Vizes kézzel didnyi
golyokat csipunk a tésztabol, majd
tenyeriinkkel ellapitjuk. Sttépapirral
bélelt stitélemezre Ultetjuk a kek-
szeket, majd 180 fokra elémelegitett
sutében 20-25 percig sutjuk

Akihlt kekszek fém dobozban hete-
kig eltarthatoak.




Kokuszos-afonyas keksz
14.db

Hozzavalok:

» 10 dkg vaj » 6dkgaszalt
» 5 dkg Koronas afonya

Kristalycukor « féltk
» 15 dkg liszt szodabikarbona
» 5dkg » 1 citrom leve
kokuszreszelék

A kokuszreszeléket szaraz serpeny6-
ben kicsit megpiritjuk. A vajat a cu-
karral habosra keverjuk robotgéppel.
Kozben a tobbi alapanyagot kimérjuk,
majd a vajas részhez adjuk és alapo-
san kikeverjuk. Kicsit hitjuk a tésztat,
majd a h{itcbdl kiveve vizes kezzel
diényi darabokat csiptink a tésztabadl,
tenyertnkkel ellapitjuk. Sttépapirral
bélelt stitélemezre Ultetjik a kek-
szeket, majd 180 fokra elémelegitett
sutében 20-25 percig sutjuk.

A kihlt kekszek fém dobozban hete-
kig eltarthatoak.



Almas-dios kuglof
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Hozzavalok:

» 3tojas » 2 alma (pucolva,
10 dkg Koronas reszelve 35 dkg)
Kristalycukor = 10 dkg di6

35 dkg liszt » fél tk fahgj

1 tk stit6por » 2dlnatdrolaj
1tk (napraforgd pl.)
szodabikarbona

A tojasokat a cukorral sdr(, vilagos
kremme keverjuk karos robotgéeppel.
Alisztet, a sut6porral, a szodabikar-
banaval elkeverjik. Szaraz serpeny6-
ben megillatositjuk a diot és durvara
vagjuk. Az almakat megmossuk,
meghamozzuk, negyedeljuk, mag-
hazat kiszedjuk és almareszeltn
lereszeljik. A lisztes részt a tojasos
részhez adjuk, majd hozzaadjuk a
reszelt almat, a durvara vagott diét,
majd izesitjuk fahéjjal és az olajjal
osszekeverjuk a tésztat. Alaposan
kivajazunk egy kuglofformat, vagy
szilikonformat hasznalunk (ezt nem
kell vajazni), beledntjik a tésztat,
majd 180 fokos sutében 60 percig
sutjuk. Tdpraobaval ellendrizzik, hogy
megsult-e.
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Céklas teasiitemény

Hozzavalok:

» 15 dkg cékla » 15 dkg teljes
(tisztitott, reszelt kiGrlés( tonkaly-

mennyiség) bizaliszt
= 3tojas = 1,5 tk siit6por
» 10dkgAranybarna = 8 dkg mazsola
Kristalycukor « Tdlrum
= 10dkg vaj (elhagyhato)

A rumban felf6zzik a mazsolat, majd
hagyjuk kihdiIni benne. Amennyiben
nem részesitjuk elényben az alkoholt,
Ugy vizben is felfézhetjuk. A barna
cukrot a tojasokkal strd, vilagos,

habos krermmeé keverjuk. A vajat
megolvasztjuk. A lisztet a stitéporral
elkeverjuk, majd a krémes tojashoz
adjuk a vajjal egyutt. A céklat meg-
tisztitjuk és almareszel6n lereszeljik
(ehhez célszer( keszty(t hasznalni).

A céklat és a mazsolatis a massza- /7
hoz keverjiik fakanallal. Egy férn // Zoldségekkel
kenyérformat sttGpapirral AL N

. /  asiitemenyeinket, mert
klb(‘ale\u/nk/, majd beleontjik [ ellenallhatatlanul szaftosak
a tésztat és 180 fokos sti-

l‘. lesznek, és iziiket gazdagitja
tében 45-50 percig sutjuk. X a zdldségek ize.
Tlprobaval ellendrizzik, \
hogy megstlt-e



Répas-mogyoros viragok
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Hozzavalok:

» 2 tojas » 8 dkg 6rolt

= 5 dkg Koronas mogyord
Kristalycukor = 1 tk stitGpor

» 10dkgsargarépa = 5 dkg vaj

» 6 dkg glutén- »3dkgt
mentes liszt

A tojasokat a cukorral sdr(, vilagos
krémmé habositjuk robotgéppel.
A sargarépat megtisztitjuk és sajt-
reszel6n lereszeljuk. A gluténmen-
tes lisztet az 6rolt mogyoroval és a
sutéporral elkeverjuk, majd a tojasos
krémhez adjuk. A vajat megolvasztjuk
és szintén a tésztahoz adjuk.

A torokmogyorat durvara vagjuk

és a tésztaba keverjuk. Virag alaka
szilikonformakba adagoljuk a tésztat
(lehet muffinformais) és 180 fokos
sut6ben 25-30 perc alatt pirosra
sutjuk.




Citromos-tejfolos
poharkrém barackkal
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Hozzavalok:
(4 pohar)

» 50 dkg tejfol » 40dkg

= 1 citrom leve barackkonzerv
» 50 g Koronas = 20dkg
Porcukor babapiskota

A tejfolt a porcukorral és a citrom
facsart levével osszekeverjuk.
Akonzervet lecsopogtetjik és
felkockazzuk. A babapiskotat félbe
torjuk és a poharak aljara tesszUk,
erre ontlink egy rész tejfolt, majd
barackot szorunk ra, ismet piskota,
tejfol és a tetejére barack kertil.



Almas-dios torta




Hozzavalok
(40x30 cm tortaforma):
» 25 dkg liszt = csipet s

» 50gdroltdio = 1tojas
» 13 dkgvaj = 1nagy ek tejfol
» fél tk stit6por
» 1ekKoronas
Kristalycukor

Toltelék:

= 1,5kgalma

» 10dkg
Koronas
Kristalycukor

» 1tk fahgj

» 2 ek bizadara

8 dkg durvara
vagott dio

1 tojas sargaja
kis vizzel
fellazitva
akenéshez

A tésztat 6sszeallitjuk: a lisztet,
adioval, a sttéporral, a cukorral,
a soval elkeverjuk, belekackaz-
zuk, a vajat és 6sszemorzsoljuk.
Ezt végezhetjuk kézzel vagy
géppel is. A végén hozzadolgoz-
zuk a tojast és 1 ek tejfolt, és
ezek segitsegével 0sszegydrjuk
a tesztat. Foliaba csomagoljuk
és hiitészekrényben fél orat
pihentetjuk.

Addig elkészitjiik a tolteléket:
Az almakat meghamozzuk,
majd almareszeltn lereszeljiik
az almahdst a csutka kivételével
Areszelt almat a cukorral, fahéj-
jal 8-10 percig dsszeftzzuk.

A cukor olvadjon meg és kicsit
paroladjon el aleve is.

Atésztat a hitébdl kivesszik és
kettéosztjuk. Lisztezett fellleten
egy 26-0s kapcsos tortaforma
meéretd kort nydjtunk beléle,
amit a stitépapirral bélelt forma
aljara fektettink. Blzadaraval és
a dio felével megszorjuk, majd
rasimitjuk az almas tolteléket.

A toltelékre ismét dio kerdl.

A tészta masik felét is kor
alakara nyajtjuk, befedjik vele

a tolteléket, majd alaposan
megszurkaljuk. Vizzel elkevert
tojassargajaval megkenjuk.

180 fokra elémelegitett stitében
30 perc alatt, pirosodasig sutjuk.
Kicsit hdlni hagyjuk, majd por-
cukorral meghintve kinaljuk.



Csokis-aszalt szilvas muffin

Hozzavalok:

» 2tojas » 5eknarancslé
» 6 dkg Koronas » 1tk siitépor

Kristalycukor » 15 dkg liszt (lehet
» 10 dkg étcsoki gluténmentes
= 10 dkg vaj (5445
= 10 dkg lekvar » 7 dkg aszalt szilva

A tojasokat a cukorral felhabosit-
juk. Az étcsokit a vajjal g6z felett
felolvasztjuk, majd osszekeverjik a
tojassal. Az aszalt szilvat aprora vag-
juk és a masszahoz adjuk. Raszarjuk
a sutéporral elkevert lisztet, fakanal-
lal beleforgatjuk a lekvart és a tejjel
lazftjuk. Muffinslit6t papirkapszlikkal
kibéleljuk, majd a masszat kanal-

lal beleadagoljuk. Szilikonos sutd
esetében nem kell kapszlit hasznalni.
180 fokos sutében 30-35 perc alatt
megsutjuk.
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Di6és muffin

Hozzavalok:

» 2tojas = 1,5 tk siitGpor
10 dkg Koronas » 1,5dltej

Nad Kristalycukor = fél tk fahgj
15 dkg di6 piritva

és durvara vagva

30 dkg liszt

10 dkg vaj

A diobelet szaraz serpeny&ben meg-
illatosttjuk, majd késsel durvara vag-
juk. A tojasokat a cukorral felhabosit-
juk. A sttéporral, a dioval és a fahéjjal
elkeverjuk a lisztet, majd fakanallal
beleforgatjuk a tojasos részbe. Hoz-
zaadjuk az olvasztott vajat és a tejjel
lazitjuk. Muffinsttét papirkapszlikkal
kibéleljuk, majd a masszat kanallal
beleadagoljuk. Szilikonos sutd eseté-
ben nem kell kapszlit hasznalni

A muffinok tetejét fel dickkal diszitjuk.
180 fokos sttében 30-35 perc alatt
megsutjuk.
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Maktorta fehércsokis
citromkremmel




1 Atejszint forraspontig melegit-
juk, majd a kockakra tort csokira
% '°i ontjuk. 1 perc pihenés utan lagy
krémmeé keverjuk. Hozzaadjuk
a mascarponét, a citrom reszelt
héjat és facsart levet is. A ket
tojast kicsit felhabositjuk, majd

Hozzavalok

» Ltojas » 3dkgdaralt
» 8dkg Koronas mak

Kristalycukor = 12 dkg liszt aliszttel elkeverjuk. A tejjel
= 7dkg = fél tk siitépor aprankent felengedjuk, majd ko-
olvasztott vaj zepes langon stirire f6zziik
Citromos-fehércsoki krém: A citromos krémmel eldolgoz-
= 20dkgfehér = 15dkg zuk, majd ha langyosra hilt

csoki mascarpone
» 1 citrom leve LPAGIES

és héja » L4ekliszt
» 2 dltejszin » 2dltej

a tortara kenjuk.

A tojasokat szétvalasztjuk,

a fehérjébédl csipet soval ke-
meny habot vertnk. A sargajat
a cukorral fehéredésig keverjuk,
majd raszorjuk a liszt-mak-su-
tépor keverékét. A fehérjehab
harmadat a sargajas részhez
adjuk és gyorsan elkeverjuk, a
maradék 2/3-ot Gvatosan adjuk
hozza. Sutépapirral bélelt 24
cmes formaba tesszik és 180
fokos sttében 25-30 perc alatt
megsutjuk.
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Az Egészségugyi Vilag-
szervezet (WHO) 2015-ben
Uj iranyelveket fogalmazott
meg a cukorfogyasztasrol,
melyben az ajanlott napi
cukorbevitelt maximum

50 grammban hatarozta
meg. Ez nagyjabol 12 teas-
kanal cukrot jelent.

A cukrot az élelmiszer-
iparban nem csak edesi-
tésre hasznaljak, hanem
s(r(sitésre, tartositasra,
allagjavitasra. Nincs még
egy olyan élelmiszeripari
alapanyag, mellyel a cukor
valamennyi funkciojat
helyettesiteni lehet.

A kristalycukor alapanyagat
tekintve készllhet cukor-
répabdl (féként Europaban
honos), valamint cukornadbal
(Eurépaban, Azsiaban

és Afrikaban is honos).

Magyarorszagon egyetlen
cukorgyarban torténik
cukorgyartas, ez pedig

a Magyar Cukor Zrt.
Kaposvari Cukorgyara.

.

TN A TR

A cukor természetes édesitt-
szer, a cukarrépa sejtjeiben
oldott allapotban talalhato meg.

A cukorrépabél a cukrot
a lényerés soran oldjak ki
gy, hogy hokezeléssel
ateresztove teszik a sejt-
falakat. Semmilyen vegyi
hatas nem éri a cukor-
répat feldolgozas soran.




A cukorrépa cukor-
tartalma nagyjabol 16%.

A cukorgyartas mellék-
termékei a répaszelet és
a melasz. EI6bbit biogaz
lzemben hasznositjak,
fedezve a cukorrépa-
gyartas energiaigenyet,
utobbit takarmanyo-
zashoz hasznaljak fel.

PR Wy

Az édes izt a nyelvink

A porcukor 6rolt kristalycukor.
Azért, hogy a szemcsék ne
tapadjanak ossze, a porcukrot
kondicionaljak, vagyis megfe-
lel§ paratartalmi és hémeér-
sekletl levegon lebegtetik.

W

et

legelejen talalhato izleld-
bimbokkal erezzik.
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Aftermeészetben talalhato
édes dolgok nem mérge-
z6ek. Az allatuilagban

ennek ismerete az életben
maradast jelenti!

A cukorfinomitas azonos

a cukorgyartassal. Az eljaras
soran a cukorrepabal, illetve
cukornadbol kristalycukrot
allitanak, amit koznyelvben
cukornak nevezlnk

(kémiai néven szacharoz,
azaz diszacharid).




Latogasson el www.koronascukor.hu weboldalunkra,
ha még tobb receptet, érdekességet, hireket szeretne |latni
a Karonas Cukor vilagabal.

egy édes kozosség tagja!
www.facebook.com/
koronascukor
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} Legyen Oniis
!
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Az élet édesen teljes.



