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Koronas Reform receptek 2.

» Egészséges hozzavalok
* Mértékletes cukortartalom S8
* Kulonleges izvilag
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B ._Szez.émos-kakaés keksz
L 30db
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Hozzavalok:

= 20 dkg rétesliszt 2,5 ek kakadpor
» 20 dkg glutén- RCES
mentes liszt* 1 tk stit6por
» 20 dkg lagy vaj 30 g szezammag
» 10 dkg Koronas 1-2 ek hideg viz
Kristalycukor

Az alapanyagokat kimérjuk, majd
egy talba ontjlk és robotgéppel ala-
posan 0sszedolgozzuk. A masszabdl
kis darabokat téplnk, golyot forma-
lunk, majd tenyertnkkel ellapitjuk.
SutEpapirral bélelt sutélemezre
Ultetjik a kekszeket, majd 180 fokra
el6melegitett sutében 20-25 percig
sutjuk.

Akihilt kekszek fém dobozban
hetekig eltarthatoak. A lemezen
hagyjuk kihdlni.

*ugyanezekkel az aranyokkal bizaliszttel
is készitheto



Ropogos narancsos zabpehel\]lisz-
tes keksz kukoricapehellyel 14 db
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Hozzavalok:

= 20dkg » 5dkg Koronas
zabpehelyliszt Kristalycukor
= 5 dkg natdr » 3 dkg kandirozott

cornflakes/ narancshéj
kukoricapehely kockak
= 10 dkg vaj » 1tojas

A kukoricapelyhet mozsarban kissé
megtorjuk, de ne tdl finomra, inkabb
maradjon darabos. A vajat a cukorral
felhabositjuk, majd a tobbi hozza-
valoval robotgéppel 0sszedolgozzuk.
A masszabol kis darabokat tepunk,
golyot formalunk, majd tenyertnk-
kel ellapitjuk. Sutdpapirral bélelt
sutélemezre ultetjuk a kekszeket,
majd 180 fokra elémelegitett stitd-
ben 15-20 percig sutjuk. A lemezen
hagyjuk kihdlni.

Akindlt kekszek fém dobozban
hetekig eltarthatoak.



_Karamellas-tejbegrizes poharkrém
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Hozzavalok:
(& pohar)

= 10 dkg Koronas = 50 dkg erdei

Porcukor gylmalcs (mirelit)
» 11te = 3 ek Koronas
» 10 dkg blizadara Porcukor

A cukrot vilagos aljd labasba
ontjuk és alacsony langon
megkaramellizaljuk. Raontjuk a tejet
és hagyjuk, hogy feloldodjon benne
a karamell. A blzadarat hozzaontjuk
és kremesre f6zzUk

A gyumolcsbdl 5 evokanalnyit
kiveszunk, a tobbit a cukorral
felforraljuk. Az elkészllt grizzel
rétegesen poharba adagoljuk,

a tetejére a maradek gyumalcsot
sz0orjuk




Cukkinis-citromos siitemény
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Hozzavalok:

= 3tojas 20 dkg cukkini
= 10 dkg Koronas = 1tk stitGpor

Nad Kristalycukor = 7 dkg napraforgd
» 15dkg vaj mag
» 22 dkg liszt 1 citrom leve

A tojasokat a cukorral str, vilagos
krémmeé habositjuk robotgéppel

A cukkinit megmossuk, szarvéegeit
levagjuk, majd almareszeltn lereszel-
juk. A lisztet a napraforgomaggal és

a sutdporral elkeverjik, majd

a tojasos krémhez adjuk

A vajat megolvasztjuk és a citrom
facsart levével egyltt a tésztahoz
adjuk. Egy keramiaformaba simitjuk
6s 180 fokos sutében 45-50 perc
alatt pirosra sttjuk.

Taprobaval ellendrizzik, hogy
megstlt-e.



“Mandulas-bananos muffin

Hozzavalok:

» 2tojas » 15 dkg liszt
8 dkg Koronas » 5dkg daralt

Nad Kristalycukor ~ mandula
1dlolgj » 2 ek mandula-
2 banan szelet

1,5 tk stitGpor

A tojasokat a cukorral felhabositjuk,
majd hozzaadjuk a banant és azzal is
eldolgozzuk. A sttéporral és az 6rolt
mandulaval elkeverjik a lisztet, majd
fakanallal beleforgatjuk a tojasos
részbe és a tejjel lazitjuk. Muffinsutét
papirkapszlikkal kibéleljuk, majd

a masszat kanallal beleadagoljuk.

A tetejére mandulaszeleteket sz6-
runk. Szilikonos sUt6 esetében nem
kell kapszlit hasznalni. 180 fokos su-
t6ben 30-35 perc alatt megsutjuk



Almas-afonyas muffin

Hozzavalok:

= 2tojas 13 dkg vaj
» 8dkg Koronas 1 tk siitGpor
Kristalycukor 25 dkg teljes

= 1alma (18 dkg) kiérlés( liszt
» 4 dkgaszalt 1,5 dlalmalé
afonya

Tetejére:
» 4 ek afonyalekvar 4 ek mascarpone

A tojasokat a cukorral felnabositjuk.
Az almat megtisztitjuk és lereszeljik.
A vajat megolvasztjuk. Alisztet a
sutéporral elkeverjuk. A tojasas
részhez adjuk a reszelt almat, az
olvasztott vajat és az afonyat, majd a
sutéporral elkevert lisztet is. Fakanallal
osszeforgatjuk és az almalével lazitjuk
MuffinsUt6t papirkapszlikkal kibéleljik,
majd a masszat kanallal beleadagol-
juk. Szilikonos sut6 esetében nem

kell kapszlit hasznalni. 180 fokos
sttében 30-35 perc alatt megsutjuk.
Az afonyalekvart a mascarponéval
elkeverjik, majd a kihdlt muffinokra
kenjuk.



Barackos torta
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sUtjuk a lapokat, majd kikapcsolt,
résnyire nyitott stitéajto mellett
hagyjuk hilni, hogy ne essen
0ssze.

Hozzavalok ;
Tasmia A pudingport a tejjel elkeverjuk

« 3tojis v 3okliszt és s(ir(ire fézzik. A porcukorral
= 3 ek Koronas édesitjuk. A mascarpone felét
Kristalycukor hozzaadjuk és elkeverjik a
Krém: pudinggal. Langyosra hiitjuk
= 1cs vanilias » 3-4ek Hozzaadjuk a lekvart és a fél
pudingpor baracklekvar citrom levét. Az egyik lapot
» 3dltej = fél citrom leve Kenitik a krém felével d
« 25dkg + fél ek megkenjik a krém felével, maj
mascarpone cukorgydngy ratesszuk a masik lapot és a
= 2 ek Koronas maradék krémmel korbekenjik.
Porcukor PP .
Diszitéskent cukorgyonggyel
szorjuk meg.

Atojasokat szétvalasztjuk,

a sargajat vilagosra keverjuk

a cukorral, a fehérjét kemény
habba verjik, majd a hab

7-6t gyors mozdulatokkal

a sargajahoz keverjik, majd

a maradek habot évatosan
keverjuk el a sargajaval. A lisztet
a habra szitaljuk és dvatosan,
hogy ne torjuk dssze a habot
és elkeverjuk. Sttépapirral
kibélellnk két 20 cm-es
tortaformat. 180 fokos stitében
15 perc alatt aranyszindre



v Linzeres szilvas pite
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Hozzavalok:

Tészta:

» 20 dkg liszt csipet s6
= 10 dkg vaj 1 tojas

Toltelék:

» fél kg szilva 2,5 dl tejszin

» 6 dkg Koronas 2 marék
Kristalycukor mandulaszelet

» 3tojas

Az alapanyagokbdl gyors mozdu-
latokkal tésztat gyarunk, folpackba
csomagoljuk és 1 orat hitjuk. Enyhén
lisztezett fellleten vékonyra nyGjtjuk,
pite formaba simitjuk. Megszurkaljuk
az aljat, sttépapirral boritjuk a tésztat
és erre sttGbabot szérunk nehezék-
nek. Ezt nevezzik vaksutésnek. 180
fokos sttében 10 percig sutjuk, majd
leszedjuk rola a babot és a papirt.

A szilvat negyedekbe vagjuk és a
tésztara szarjuk. A tojast kissé felha-
bosftjuk a cukorral, hozzaontjuk a tej-
szint és a szilvara ontjuk. A mandula-
val megszorjuk és 180 fokos sutben
pirosra sujuk kb. 45 perc alatt.
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Marcipanos-meggyes muffin

Hozzavalok:

= 5tojas 1 cs stitGpor
= 10 dkg Koronas 1,5dltej

Porcukor 25 dkg
= 15 dkg marcipan olvasztott vaj
» 50 g daralt mak 30dkg
= 35dkg liszt magozott meggy

A tojasokat a porcukorral felhabo-
sijuk. A marcipant almareszelon
lereszeljiik. A makot, a liszttel és

a sutéporral elkeverjuk. Az olvasz-
tott vajat, a tejjel, a marcipannal a
tésztahoz keverjuk. A meggyet is
belekeverjuk. Kuglaf formaba ontjuk
a tésztat és 200 fokon 1 orat sttjuk.
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Csokis panna cotta kokusszal




Hozzavalok:
(4 pohar)

» 2x2,5dItejszin = 30g

» 1 vaniliarad kékuszchips
» 3zselatinlap vagy reszelék
» 20 dkg étcsoki

A tejszint labasba ontjuk és
forraspontig melegitjuk. Hozzaadjuk
a kockara tort csokit és felolvasztjuk
benne.

A zselatinlapokat hideg vizbe
aztatjuk, majd amikor felpuhult

a csokis tejszinhez adjuk

A krémet poharakba toltom

A kokuszt szaraz serpeny6ben
megpirftjuk, majd a tanyérra boritott
panna cottaval kinaljuk

TIPP:
a tejszin helyett
hasznalhatunk
kokusztejet is.
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Az emberi szervezet nem
tesz kilonbséget a termé-
szetben el6fordulg, illetve a
hozzaadott cukrok kozott.
Mivel ugyanolyan kémiai és
fizikai tulajdonsagokkal ren-
delkeznek, igy emésztésuk is
ugyanolyan modon torténik.
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A cukor a természetbl szar-
mazik. Minden zold névény,
beleértve a zoldségeket,
gyUmolcsoket, a gabona, va-
lamint a tej és a méz is tartal-
maz természetben el6forduld
cukrokat.
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1 kg kristalycukor el6allitasa-
hoz nagyjabol 7 kg cukorrépa
feldolgozasa sziikséges.

A szénhidrat nemcsak
az agy, hanem az izmok
és az idegrendszerek
optimalis mikodésé-
hez is hozzajarul. Az agy
napi energiaszukseégletét
nagyjabol 130 g glukoz
biztositja.

A napi étrendben tobbféle
cukrot talalhatunk, mint pl.
glikoz, fruktoz, szacharaz,
és laktoz.

A cukor a szacharoz
hétkoznapi neve.
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A kockacukor gyartasa
soran a kristalycukorhoz
vizet adnak, ezutan prése-
lik kockacukor formajva,
majd egy kb. 60 m hosszu
alagUton szaritjak, hogy

a nedvesseg eltavozzon
beldle.




A kandiscukor kilonlegesen nagy cukorkristaly, melyet
a cukoroldat rendkivil lassu kristalyositasaval allitanak el6.
Sargas-barnas szinét a hozzaadott karamellsziruptol kapja.

A cukorgyartas soran
elgallitott kristalycukrot
szemcsemeéret szerint
osztalyozzak egy szita
segitségével.

Az élelmiszeripar leg-
inkabb a finom, vagy

az extrafinom szemcse-
meéret( kristalycukrot
hasznalja fel.

A bef6zécukor nevetdl el-
térden lekvarok készitésére
alkalmas. A finomszemcséjl
kristalycukor mellett termé-
szetes zselésitd, valamint
tartosito anyagot tartalmaz.

A stit6cukor szemcsemeére-
tébdl adadik tokeletes felhasz-
nalhatésaga a sttemeények,
kréemek készitésénél.

Ez a termék a finomszemcséjl
kristalycukor és a porcukor ko-
z0tt helyezkedik el szemcse-
meéretét tekintve.

Valamennyi Koronas
Cukor termeék gluténmentes.




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

|
} Legyen Oniis
!
|

Az élet édesen teljes.



