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AZ AGRANA MARKAJA

Az otthon mindannyiunknak
valami kuldnlegeset jelent.

Sokunknak az a hely, ahol megnyugvist taldlunk

egy nehéz nap megprébéltatisai utin. Mdsoknak

egy ismerGs arc, vagy egy szerets érintés, mikor
belépiink az ajtén és tudjuk, hazaértiink.

Amikor egyetlen falat a sajit készitést
stitib6l minden gondunkat feledteti,
akkor vildgossd vilik, hogy:
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HOZZAVALOK (2 adaghoz)

60 dkg liszt

40 dkg hideg vaj

10 dkg Koronas Porcukor
2 db tojds

2 csipet s6

80 dkg dié

60 dkg Koronds Kristaly-
cukor

16 dkg vaj

5 dl tejszin

2 db narancs reszelt héja

6 ek Koronis Jégcukor

ELKESZITES

A tésztihoz a lisztet a hideg vajjal
osszemorzsoljuk, hozzdadjuk a por-
cukrot, a tojdst, csipet s6t és amikor
osszedllt a tészta, folidba csomagoljuk
és hiit6be tessziik fél 6rara. Kézben

a cukrot alacsony lang felett kara-
mellizdljuk, hozzikeverjik a vajat

és a meleg tejszint, végul a durvira
végott diét. A narancs héjit reszeljik
hozzi. Lisztezett feliileten akkordra
nyujtjuk a tésztit, hogy egy 26 cm-es
piteforman tullégjon. A felesleget
levagjuk. A tésztat villaval megbo-
koédjik, majd sttSpapirral leboritjuk
és nehezékkel sttjiik 20 percet. A ne-
hezéket leszedjiik és a karamelles di6t
beletoltjik. A maradék tésztdbdl csil-
lagokat szaggatunk, tojas sirgdjival
lekenjiik és jégcukorral megszorjuk.
180 fokos stitében 20 percig sutjik.



HOZZAVALOK (2 adaghoz)

20 dkg vaj

10 ek Koronids Kristdly-
cukor

4 db tojds

50 dkg liszt

10 dkg 6rolt mogyoré
2 tk szédabikarbéna

6 db bandn

10 dkg egész mogyord
20 dkg mazsola

3 dl joghurt

ELKESZITES

A tojasokat a cukorral robotgéppel ha-
bosra keverjik, majd hozzdadjuk a ba-
ndnokat és ezzel is 6sszekeverjiik. Ezt
kévetéen mehet bele az olvasztott vaj,
a liszt, a mogyord, szédabikarbéna,
mazsola, joghurt. SttSpapirral kibélelt
kenyérformaba 6ntjik és 180 fokos
stitében 40-45 percig sutjiuk. Tdprs-
baval ellendrizziik, hogy elkésziilt-e.



alamint tripofin
6l a kedviink is
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HOZZAVALOK (2 adaghoz)

40 dkg liszt

20 dkg hideg vaj

3-4 ek hideg viz

2 csipet s6

2 dl tejszin

6 ek meggylekvir

16 dkg aszalt meggy

16 dkg Koronas Kristély-
cukor

30 dkg sétlan mogyoré

ELKESZITES

A linzertésztihoz a séval elkevert
lisztet a vajjal 6sszemorzsoljuk, hideg
vizzel 6sszedllitjuk, majd félidba cso-
magolva fél 6rit pihentetjik. A tész-
tat lisztezett felileten kinyudjtjuk.

A tejszint a cukorral felforraljuk, és 2
percig f6zziik. A meggyet és a mogyo-
16t feldaraboljuk, majd a tejszinhez
adjuk. A tésztat stitSpapirral bélelt
sitélemezre hizzuk, majd megkenjik
lekvirral, rdkenjik a tejszines-meg-
gyes krémet, és 180 fokon 15-20
percig sitjik.
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HOZZAVALOK (2 adaghoz)

Tészta

40 dkg datolya

10 dkg kékuszreszelék
20 dkg dié

Krém

60 dkg natur joghurt
40 dkg mascarpone

10 ek Koronds Porcukor
1 db citrom reszelt héja
8 db zselatinlap
Tetejére

12 szem sargabarack

20 dkg Koronds Kristaly-
cukor

20 dkg kékuszreszelék

n, pidl; «

ELKESZITES

A datolyit feldaraboljuk, a kékusz-
reszeléket a diéval kissé megpiritjuk,
majd mindet apritéba tessziik és Gssze-
daraljuk (kevés vizet adhatunk hozza,
ha nehezen menne). A kapott masszit
egy 20x30 cm-es formaba simitjuk.

A natur joghurtot a mascarponéval,
porcukorral és a citrom reszelt héjaval
osszekeverjik. A zselatinlapokat hideg
vizbe dztatjuk és felpuhitjuk. A zselatint
kinyomkodjuk, mikréban felolvasztjuk,
és a joghurtkrémhez keverjiik és a tor-
taformaba simitjuk a krémet. 3-4 6rit
hitjik. A cukrot viligos alju edényben
megkaramellizaljuk és hozzdadjuk a
kokuszt. Olajjal vékonyan megkent
alufélidra simitjuk, ha kihilt osszetorjik
a kokuszgrillazst. A barackokat negye-
dekbe vigjuk, a torta tetejére tessziik és
a grillazzsal megszorva szeleteljik.



A datolya a sportolk
kedvenc csemegéje! Ug
magas kaldriatartalmd
de édcs izével mar n

az 1zmok épitését is timog;
fogyds esetén segit, hOU'V atesta
zsirtartalmabol, ne pedig ¢

izomtomegébdl veszitsen.







HOZZAVALOK (2 adaghoz)

100 dkg liszt

2 dl tej

4 dkg élesztd

50 dkg vaj (vagy zsir)

12 dkg Koronds Finom-
szemcséjt Kristdlycukor
50 dkg aszalt szilva

20 dkg kandirozott cit-
romhéj

20 dkg marcipin

2 tk mézeskaldcs fuszer
16 dkg olvasztott vaj

16 dkg Koronds Porcukor

ELKESZITES

A lisztet tilba szitdljuk, majd a ko-
zepébe mélyedést készitiink: bele-
morzsoljuk az élesztét és hozzdadjuk
a langyos tejet. 20 percig pihentetjik,
majd hozzdadjuk a kockdzott vajat,

a cukrot és 6sszedllitjuk a tésztit.
Lisztezett feliileten 40x40 cm-re
nyujtjuk, rareszeljiik a marcipant,
megszorjuk az apréra vigott aszalt
szilvaval és a kandirozott citrom-
mal, majd, mint a rétest feltekerjiik.
Sodréfaval megnyujtjuk, és a felét
visszahajtjuk. 180 fokos siitében 45
percig, pirosoddsig sutjik. Ha elké-
szilt, olvasztott vajjal meglocsoljuk és
alaposan megszérjuk porcukorral.



Magyarorszag egyetlen m(ikddd cukorgyaraban egy
Eurépaban egyediilallo biogaz tizem mikadik, melynek
segitségével a cukor eldallitasahoz tobbségében zold
energiat hasznalunk fel. Az tizem m{ikodésérdl bévebben
olvashat weboldalunkon.

Termékeink vdsdrldsdval On is része
a konyezettudatos cukorgydrtdsnak!

www.koronascukor.hu







HOZZAVALOK (2 adaghoz)

Tészta

90 dkg liszt

30 dkg vaj

12 dkg sertészsir

10 dkg Koronds Porcukor
2 db tojdssirgija

2 dlviz

30 g élesztd

Toltelék

2 db tojdssirgija

40 dkg daralt di6

20 dkg Koronas Porcukor
20 dkg kandirozott
narancshéj kockazva
(orangeat)

2 db narancs reszelt héja
2 dl tejszin

ELKESZITES

A lisztet a vajjal, a zsirral, a porcu-
korral, a tojassdrgdjaval, a séval 6s-
szeontjik egy keverdtilba. Az élesztdt
a vizbe morzsoljuk, elkeverjik, majd
a tésztihoz adjuk, és jol eldolgozzuk.
Hirom részre osztjuk. A tolteléket
osszekeverjik, majd a tésztit 3 mm
vékonyra nyujtjuk, megkenjik a tol-
telékkel és feltekerjik. A hajtds alulra
keruljon. Tojassargdjaval megkenjik
és egy éjszakara hideg helyre tessziik.
Misnap 180 fokon, elémelegitett
stitében 40 perc alatt aranyszintre
sutjik.



/ A kandirozott narancshéj
otthon is elkészithets
kiilonlegesség. Titka, hogy a héjrol
a fehér részeket el kell tivolitani, majd
¢ afeldarabolt héjat tobbszor (3-4 szer) at
\ kell f6zni Gjratoltott, tiszta vizben, hogy
\ kesernyés izét elveszitse. Az utolsé

alkalommal johet a cukorszirupban
f6zés, mig tiveges nem lesz a
narancshéj.







HOZZAVALOK (2 adaghoz)

Tészta

1 kg liszt

10 ek Koronids Kristély-
cukor

5 dkg élesztd

5 dl tejszin

2 db tojds

20 dkg olvasztott vaj

2 db tojés a kenéshez
szérécukor

Toltelék

8 ek baracklekvir

40 dkg darélt di6

6 ek Koronas porcukor

ELKESZITES

A lisztet tdlba mérjik, rimorzsoljuk az
élesztdt, hozzdadjuk a cukrot, a tejszint,

a tojdst és az olvasztott vajat. Fakanallal
osszekeverjiik, majd alaposan kidagaszt-
juk. Letakarva, meleg helyen dupléjira
kelesztjiik. Ha megkelt a tészta, lisztezett
deszkdra boritjuk, atgyurjuk, majd el-
felezziik. Kinyuijtjuk a tésztit, megkenjiik
a baracklekvar felével, majd a porcukor-
ral elkevert di6 felét raszérjuk és mint

a rétest feltekerjik. Ezt megismételjiik

a misik résszel is. A két fonatot Ossze-
fonjuk, kivajazott, kilisztezett formaba
tesszik, tojdssal lekenjiik, szérécukorral
megszorjuk. 180 fokos stitében 45 percig
sutjik. Ha nagyon pirosodna, alufélidval
takarjuk le.



HOZZAVALOK (2 adaghoz)

50 dkg vajas keksz

2 csomag csokolddés
pudingpor

8 dl tej

6 ek Koronas Kristdly-
cukor

10 dkg vaj

8 ek kékuszreszelék

ELKESZITES

A pudingbdl a tejjel pudingot féziink,
hozzaadjuk a cukrot, a vajat és 2 ek
koékuszreszeléket, majd kevergetve
kihdtjiik. Amikor kihlt, a kekszek
kozé kenjik a krémet. A maradék
krémmel bevonjuk a kekszrudat és
megszorjuk a kékusszal. Folidba
csomagoljuk és egy éjszakat puhul-

ni hagyjuk, mdsnap ferdén szeletelve
kindljuk.



Siiti és kivé,
az igazi kikapcsolodas egy
hosszi nap utin. Hozza egy-egy
tokéletesre formdzott kockacukor
megujult csomagoldsunkbél.
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HOZZAVALOK (2 adaghoz)

50 dkg liszt

2 tk siitépor

20 dkg Koronas Kris-
talycukor

4 tk mézeskaldcs flszer-
keverék vagy fahéj

10 dkg vaj

4 db tojds

20 dkg aszalt szilva

10 dkg térokmogyoré

ELKESZITES

A lisztet tilba mérjik. Hozzdadjuk

a sutéport, a cukrot, a fiszert, a puha
vajat, a tojdsokat, az apréra vigott
aszalt szilvit és az egész mogyorét.
Két rudat formazunk beléle, melyet
20 percig 180 fokos siitében stitiink.
Ferdén szeleteljik, kb ujjnyi vastagon,
majd djabb 10 perc sttés. Fémdoboz-
ban hetekig eldll.



Hoveddine

HOZZAVALOK (2 adaghoz)

40 dkg vaj

4 ek méz

30 dkg Koronds Nad
Kristalycukor

5 dl tejszin

20 dkg kandirozott
narancshéj

10 dkg kandirozott
citromhéj

40 dkg szeletelt mandula
10 dkg liszt

20 dkg étcsokolddé ol-

vasztva
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ELKESZITES

A vajat a mézzel, a tejszinnel és a cu-
korral felforraljuk, és 5 percig rotyog-
tatjuk. Hozzdkeverjiik a kandirozott
narancsot és citromot, a mandula-
szeleteket és a lisztet. Tovabb fézziik
még 5-6 percet, mig kicsit sirdsodik.
SutSpapirral bélelt stitélemezre simit-
juk a masszat és 180 fokon 15 percig
sutjik, amig aranybarna nem lesz.
Alaposan kihitjuk. Ha kihilt, egy
talcdra forditjuk, majd lehizzuk réla
a sttSpapirt és megkenjiik olvasztott
csokival. Ha a csoki megdermedt,
visszaforditjuk és forré vizbe martott
késsel szeleteljiik.



lezart dobozban, mert kénnyen
dtveszi a kornyezetének




=
=5
=
=
(=]
=

[

.
HoNn

Frinmn

[N Snlnind

fuxor

FINOMETTRLSEIU




- FINCUSZIMCSCA
'B v ) KRS TR
g :

1_.
i
ATATALTAY

EEsERER
AEE &S

TAYATA



~_YORON4s

AZ AGRANA MARKAJA

Latogasson el www.koronascukor.hu
weboldalunkra, ha még tobb receptet,
érdekességet, hireket szeretne latni
a Koronds Cukor vilagabol!

Legyen On is egy édes kozosség tagja!
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