Alma kókuszos bundában

Hozzávalók: 4 közepes alma, 1 tojás, liszt, 2 dl tej, 1/2 csomag kókuszreszelék, cukor, 1/2 csomag vaníliás cukor, olaj. Elkészítés: A tojásból, lisztből és a tejből sűrű csomómentes palacsintatésztát készítünk. Ízlés szerint cukorral és vaníliás cukorral ízesítjük, majd hozzáadjuk a kókuszreszeléket. Az almákat megmossuk, megtöröljük, a magházat kiszúrjuk belőlük, majd kisujjnyi vastagra felkarikázzuk. Az almakarikákat lisztbe, majd a kókuszos palacsintamasszába forgatjuk. Felforrósított olajban megsütjük.

Bounty-szelet 

Hozzávalók: Tészta: 8 tojásfehérje, 20 dkg cukor, 1 tasak vaníliás cukor, 25 dkg kókuszreszelék, kevés vaj és zsemlemorzsa. Krém: 20 dkg vaj, 15 dkg porcukor, 1 tasak vaníliás cukor, 8 tojássárgája, 10 dkg tortabevonó csokoládé. Elkészítés: A tojásfehérjét a cukorral és a vaníliás cukorral kemény habbá verjük. Hozzáadjuk a kókuszreszeléket, majd kivajazott, morzsával meghintett tepsibe öntjük (a tepsi mérete lehetőleg 24x40 cm legyen), és zsemleszínűre sütjük. A krémhez a vajat, a porcukrot és a vaníliás cukrot a tojássárgákkal kikeverjük. A tortabevonót gőz felett felolvasztjuk, és langyosan belekeverjük a krémbe. Egyenletesen elosztjuk a krémet a tésztán, olvasztott csokoládét csorgatunk rá, és felszeletelve kínáljuk.

Csokiszaftos sütemény

Hozzávalók: A csokiszafthoz: 50 dkg margarin, 3 bögre cukor, 10 deka cukrozatlan kakaópor, 1 bögre tej, 2 csomag vaníliás cukor.
A tésztához: 3 bögre liszt, 2 csomag sütőpor, 4 tojás, ezen kívül 10 dkg kókuszreszelék. Elkészítés: A csokiszafthoz valókat lassú tűzön folyósra öszeolvasztjuk, a kapott mázból 2 bögrényit kiveszünk, félretesszük. A tésztához a lisztbe belekeverjük a sütőport, hozzáadjuk a tojásokat, és a többi csokiszaftot. A kapott kevert tésztát nagy gáztepsiben lassú tűzön (gázsütő 3-4. fokozat a 8-as skálán) kb. fél óra altt megsütjük. Ha kész, azon forrón kivesszük, villával sűrűn megszurkáljuk, és az előzőleg kivett csokiszaftot egyenletesen rácsorgatjuk úgy, hogy mindenhová jusson. Hosszú nyelű késsel egyenletesre kenhetjük. Végül kókuszreszeléket szórunk rá. 
Kis kockákra szeleteljük, de előtte nem árt pár órát dermedni hagyni. Ez, ha úgy tetszik, a kókuszkocka gyorsabb változata.

Csokoládé 2.

Hozzávalók: 50 dkg kristálycukor, 2 dl víz, 25 dkg margarin, 25 dkg tejpor, 5 dkg kakaó. Elkészítés: Az 50 dkg kristálycukrot, a vizzel addig főzzük, amig szálat nem ereszt. Mikor ez megvan, elolvasztjuk benne a margarint. Ha ez is kész, a 25 dkg tejporhoz és a kakaóhoz keverjük az olvasztott cukrot. Diót, kókuszt, mazsolát, vagy puffasztot rizst is adhatunk hozzá. Ha kész, kibélelt tepsibe öntjük, és hagyjuk megszilárdulni. Mikor már majdnem kemény, felszeleteljük. Jó étvágyat hozzá!

Csokoládé variációk

Hozzávalók: 20 dg mogyoró vagy darabolt dióbél vagy mazsola vagy kókuszreszelék, 3 csomag zsíros tejpor, 2 vaníliás cukor, fél kg porcukor, 3 evőkanál kakaó, 20 dg margarin, 2 dl tejszín. Elkészítés: A tejszínt, vajat, porcukrot felfőzzük, simára keverjük. A tejport, kakaót, vaníliás cukrot összekeverjük, hozzáadjuk a forró tejszínes masszát és a tetszés szerinti ízesítőt, attól függ, milyen csokoládét akarunk készíteni. Kivajazott nagy tálcára simítjuk, hűtjük. Szilárdulás után szeleteljük.

Csokoládés banán

Hozzávalók: 4 érett, de kemény banán, 20 dkg étcsokoládé, 3 evőkanál kókuszreszelék. Elkészítés: Egy nagy tálat vagy tálcát alufóliával kibélelünk. A csokoládét kis darabokra tördelve nyeles főzőedénybe rakjuk. A banánt meghámozzuk, és 2-3 cm-es darabokra vágjuk. Egy nagyobb lábasban fizet forralunk, és a serpenyőben lévő csokoládét beleállítva felolvasztjuk. A banánokat villára vagy vastag tűre szúrva az olvasztott csokoládéba mártjuk, majd a fóliával bélelt tálra fektetjük. A kókuszreszelékkel megszórva a hűtőszekrény leghidegebb polcára tesszük, hogy a csokoládé megkeményedjen.
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Csokoládés diókocka

Hozzávalók: 50 dkg étcsokoládé, 25 dkg vaj, 7 tojás, 25 dkg dióbél, 55 dkg cukor, 2 zacskó vaníliás cukor, 32 dkg liszt, 2 dl tejszín, 5 dkg kókuszzsír (reformboltban kapható) vagy vaj, csipetnyi só, fél zacskó sütőpor, felaprított pisztácia, a tepsi kikenéséhez margarin. Elkészítés: A dióbelet durvára összevágjuk, 30 dkg csokoládét darabokra tördelünk. Hozzáadjuk a vajat, alacsony hőfokon megolvasztjuk, majd a lábost levesszük a tűzhelyről, és belekeverjük a tojást. A megolvasztott csokoládét nagy keverőtálba csorgatjuk. Hozzáadjuk a kétféle cukrot, a sót, a diót, a lisztet és a sütőport, majd robotgéppel sima tésztává összedolgozzuk. Margarinnal kikent tepsibe simítjuk, és előmelegített sütőben 175 fokon (gáztűzhelynél 2-es fokozaton) kb. 30 percig sütjük. A sütőből kivéve, rácsra téve hűlni hagyjuk. Közben a mázhoz a maradék csokoládét feldaraboljuk, és a tejszínnel, a kókuszzsírral (vajjal) egy edénybe tesszük. Állandó keverés mellett, alacsony hőfokon megolvasztjuk. 15 percig hűlni hagyjuk, majd a süteményre kenjük. Kb. 2 órára hűtőszekrénybe állítjuk. Kockákra vágjuk, és felaprított pisztáciával díszítjük.

Csokoládés kekszkenyér

Hozzávalók: 25 dkg kókuszzsír (vaj), 10 dkg cukor, 4 evőkanál tej, 1 evőkanál vaníliás cukor, 5 dkg azonnal oldódó kakaópor, 5 dkg durvára őrölt mandula, 30 dkg keksz, 2 tojás. Elkészítés: A kókuszzsírt kis lángon felmelegítjük. A tojásokat felverjük. A cukrot, a vaníliás cukrot, a kakaót és a tejet hozzákeverjük. A langyos zsiradékot összekeverjük a mandulával, majd hozzáadjuk a cukros kakaót is. A krémet alaposan kikeverjük. A formát kibéleljük alufóliával vagy sütőpapírral, és az alját kevés krémmel bekenjük. Erre ráhelyezünk egy sor kekszet, amit bekenünk a kakaós krémmel. A rétegezést addig folytatjuk, amíg a hozzávalók elfogynak. A tetejére fóliát borítunk, és nehezékkel lenyomtatva legalább 4 órára, a hűtőszekrénybe tesszük, hogy megszilárduljon. Ezután a süteményt a formából kiborítjuk, óvatosan lehúzzuk róla a fóliát, és a �hideg kutyát� 1 cm vastag szeletekre felvágjuk. Előre elkészíthetjük, mert legalább 1 hétig eltartható a hűtőszekrényben. Ötlet: Mindenfajta keksz, amiben nincs töltelék, felhasználható ehhez a süteményhez. Különösen finom, ha a krémbe tej helyett kevés rumot teszünk, de tetszés szerint ízesítve is készíthetjük.

Cukormázas szelet

Hozzávalók: Tészta: 40 dkg lisztet, fél csomag sütőporral, 17 dkg margarinnal, 1 evőkanál olajjal, 1 dl tejjel, 5-6 dkg cukorral, 3 tojássárgájával, 1 jó marék kókuszreszelékkel összedolgozunk. Ebből 3 lapot sütünk. Krém: 2 csomag csokipudingot felfőzünk 7 dl tejben. Kihűtjük. 12 dkg porcukrot kikeverünk 20 dkg margarinnal, 2 csomag vaníliás cukorral, majd a pudinghoz keverjük. Máz a tetejére: A 3 tojásfehérjéből gőz felett 12 dkg porcukorral habot verünk. Elkészítés: A tésztát összeállítjuk, megsütjük a három lapot. A krémet kikeverjük, és megkenjök a lapokat. A mázat rákenjük a tésztára, de hagyunk egy picit a tál alján. Ebbe keverünk pici kakaót, amivel megszínezzük. Ebből fröcsögtetünk a fehér habra, és mintákat húzunk bele. Én már készítettem úgy is hogy megszíneztem különböző színű ételfestékekkel és úgy variáltam a színeket. Nagyon szép volt úgy is és finom!

Cukrász karika

Hozzávalók: Tészta: 35 dkg liszt, 14 dkg zsír, 14 dkg méz, 1 marék porcukor, 2 tojássárgája, 1 kanál tej, 1 dkg sütőpor. Krém: 12,5 dkg margarin, 12,5 dkg porcukor, 1 csomag vaníliás cukor, 1/4 l tej, 3 evőkanál liszt. Elkészítés: A tészta hozzávalóit összegyúrjuk és karikákat szaggatunk. Világos sárgára sütjük. Ha kihűlt, mindegyik tetejét csokimázzal bekenjük. Ha megszáradt a máz, akkor a krémmel kettesével összeragasztjuk őket úgy, hogy a szélén kijöjjön és krém, így kókuszba vagy darált dióba forgatjuk. A krémhez a lisztből és tejből sűrű pépet főzünk, kihűlésig keverjük, hogy ne legyen csomós és hártyás. A vajat a porcukorral és a vaníliás cukorral habosra keverjük. Kihűlés után a két krémet összekeverjük. Kb. 1 nap alatt megpuhul.

Dávidka kókuszos kekszszalámija

Hozzávalók: 2,5 dl lefőzött kávé, 15 dkg cukor, 25 dkg darált keksz, 10 dkg porcukor, 20 dkg vaj, 10 dkg kókuszreszelék, 2 kiskanál rum aroma, 2 kiskanál kakaó. Elkészítés: A kávét, a kakaót és a cukrot főzzük kb. 15 percig (ameddig kezd sűrűsödni). Miután kihűlt, belekavarjuk a darált kekszet és a rum aromát. Ezt zsírpapíron tepsi alakúra kinyújtjuk, majd ráteszük a kókuszos krémet. KRÉM: A kókuszt a vajjal meg a porcukorral habosra kavarjuk, és rákenjük a kekszes masszára. Óvatosan feltekerjük szalámi (kalács) alakúra. Hűtőben tartjuk, de ne legyen túl hidegen.

Édes gomba (sütés nélkül)

Hozzávalók: 50 dkg darált háztartási keksz, 25 dkg porcukor, 3 dkg kakaópor, 1 csomag vaníliás cukor, 2,5 dl tej, 1 tábla tortabevonó csoki, 1 csomag babapiskóta, 1 kanál kókuszreszelék, rumaroma, mandulaaroma, vaj. Elkészítés: A kekszet 20 dkg porcukorral, a vaníliával, kakaóval, az aromákkal és a tejjel jól összegyúrjuk. Egy kb. 6 cm átmérőjű merőkanalat porcukorral kihintünk, majd a kész masszát belenyomkodjuk. A babapiskótát kettétörjük. Lapos oldalukat vajjal megkenjük, és összeragasztjuk. Az így kapott gombaszárat a fej közepére illesztjük. A tortabevonót gőz fölött felolvasztjuk, kevés vajat adunk hozzá, és a fejeket bemártogatjuk. Száradás után a szárat is vajjal bekenjük, vagy egy pillanatra tejbe mártjuk, és kókuszba forgatjuk. Marcipángyepre állítjuk a gombákat, és ezt is kókusszal szórjuk be. Jó tanács: a gombafej alá egy kis csokit öntsünk, és úgy illesszük a szárát bele (nem esik ki).

Egzotikus kókusztorta

Hozzávalók: 3 piskóta lap, 5 dl tej, 6 evőkanál liszt, 2 evőkanál cukor, 1 csomag vaníliás cukor, 25 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 10 dkg kókuszreszelék, 1 kg vegyes aszalt vagy szárított gyümölcs. Elkészítés: A lisztet 2 evőkanál cukorral és a vaníliás cukorral elvegyítjük, apránként hozzáöntjük a tejet és csomómentesen elkerverjük, majd lassú tűzön krémmé főzzük. Amíg kihűl, szobahőmérsékletű margarint a porcukorral habosra kerverjük, majd a kihűlt krémmel és a kókuszreszelékkel összekeverjük. A piskótalapokat megkenjük a krémmel és gyümölcsdarabokat szórunk közé. Végül kókuszreszelékkel megszórjuk a krémmel megkent piskóta legtetetjét. 

Fehér csokoládétorta (sütés nélkül)

Hozzávalók: 40 dkg fehér csokoládé, 5 dkg tejcsokoládé, 2 evőkanál kókuszreszelék, 3 tojássárgája, 4 dl tejszín, 4 tasak 2 grammos zselatinlap. Elkészítés: A zselatint hideg vízbe áztatjuk, hogy felpuhuljon. 35 dkg fehér csokoládét darabokra törünk, és vízfürdő felett állandó kevergetés mellett 4 evőkanálnyi vízzel felolvasztjuk. Lehúzzuk a tűzről, és hozzáadjuk a feloldott zselatint. Addig kevergetjük, amíg a csokoládé langyosra hűl. Egymás után hozzáadjuk a 3 tojássárgáját, majd belekeverjük a kókuszreszeléket. A behűtött tejszínt kemény habbá verjük, és finoman a teljesen kihűlt csokoládéba forgatjuk. Bevonunk egy gömbölyű tálat fóliával. Belesimítjuk a krémet, és legalább 4 órára hűtőbe tesszük. Közvetlenül tálalás előtt kiborítjuk, és eltávolítjuk a fóliát. Meghintjük a maradék fehér- és a tejcsokoládé forgácsokkal és azonnal tálaljuk.

Finom kókuszos

Hozzávalók: A tészta: 7 tojás fehérjét felverünk 30 dkg cukorral, hozzákeverünk 5 evőkanál réteslisztet és 15 dkg kókuszreszeléket. A krém: 1 csomag Dr.Oetker karamellás pudingport 2,5 dl tejjel, 3 tojás sárgájával és 20 dkg cukorral megfőzünk, hozzákeverünk 3 evőkanál forró feketekávét, majd kevergetve kihűtjük. 25 dkg margarint könnyű, habosra keverünk. Elkészítés: A tésztát zsírozott, lisztezett közepes nagyságú tepsibe öntjük, és előmelegített sütőben megsütjük. Kb. fél óra, de vigyázzunk, mert könnyen kiszárad ! A két krémet összekeverjük, rákenjük a lapra, tetejére szórhatunk tortadarát, reszelt csokoládét, esetleg kókuszreszeléket. Lehűtjük és hidegen szeleteljük. Nagyon kiadós és finom.

Finom kókuszos süti

Hozzávalók: 20 dkg liszt, 15 dkg margarin, 20 dkg cukor, 3 tojás, 1 mokkáskanálnyi szódabikarbóna, 10 dkg kókuszreszelék, 15 dkg porcukor, baracklekvár. Elkészítés: A lisztet elmorzsoljuk a margarinnal, hozzáadjuk a cukrot, a tojások sárgáját és a szódabikarbónát. Jól kidolgozzuk. A tésztát tepsibe téve megkenjük baracklekvárral, majd a három tojásfehérjét habbá verjük a porcukorral és a kókuszreszelékkel együtt. A tészta tetejére kenjük. Lassú tűznél is hamar megsül.

Grapefruitos tészta

Hozzávalók: 1 db grapefruit, 1 doboz joghurt, cukor, juharszirup vagy méz, őrölt gyömbér, őrölt fahéj, kukoricakeményítő, metélt tészta. Elkészítés: Főzd ki enyhén sós, lobogó forró vízben a tésztát szokás szerint, szűrd le, tarsd melegen. A mártáshoz ügyesen kapirgáld ki a grapefruitok húsát, persze a belső hártyákból se kerüljön bele egy darab sem. Törd össze villával vagy mindjárt turmixold össze az édesítőszerrel (ja, lehet porcukor is), melegítsd meg, az lesz a legjobb, ha kristálycukorral olvasztod össze, mert akkor kicsit karamellizálódik is, aztán keverd hozzá a tejfölt, szórj bele késhegynyi fahéjat, gyömbért, lapos evőkanál búza- vagy kukoricakeményítőt, sűrítsd be és kész. Legyél kreatív: kókuszreszelékkel, mazsolával, aszalt gyümölcsökkel dúsíthatod, végül keverd össze a tésztával, úgy tálald - mindenki imádni fogja! A grapefruitot úgy lehet legjobban kinyerni, ha vízszintesen kettévágod, és mokkáskanállal kifordítod a húsát.

Gyorsan készülő piskóta

Hozzávalók: 8 tojás, 16 dkg liszt, 24 dkg cukor, 2 csomag kókuszreszelék, 4 evőkanál porcukor. A mázhoz: 4 evőkanál kakaó, 4 evőkanál porcukor, 1 evőkanál forró viz, 5 dkg vaj. Elkészítés: A tojasfehérjét fele részig verjuk. Lassan hozzáadjuk a cukrot, és ezzel nagyon kemény habbá, törőssé verjük. A tojássárgáját egyenként belekeverjük. Evőkanalanként, lassan belekeverjük a lisztet. Zsírozott, lisztezett tepsiben sütjük, lassú tűznél. Közben elkészítjük a csokimázat: a kakaót a cukorral, a forró vízzel, és a vajjal megfőzzük. A kókuszt a porcukorral összekeverjük. A kockákra vágott piskótát villával beleforgatjuk a csokimázba. Ezután beleforgatojuk a kókuszos porcukorba. Ha nagyon sűrű a máz, tehetünk még hozzá forró vizet.

Habos csiga Mártától

Hozzávalók: Liszt, vaj, cukor, tojás, élesztő, dió, kókuszreszelék (esetleg mazsola, mogyoró). Elkészítés: 50 dkg lisztet 25 dkg vajjal elmorzsolunk, 2 dkg élesztőt cukros tejben kelesztünk, majd 4 db tojássárgájával könnyű tésztát készítünk. Három részre osztjuk.
4 tojásfehérjét 40 dkg porcukorral gőz fölött felverünk. A kinyújtott lapot megkenjük a habbal, és megszórjuk dióval (lehet megszórni még kókuszreszelékkel, mazsolával, mogyoróval is, vagy ami épp otthon van). Feltekerjük, mint a bejglit, és 1 cm-es darabokra szeleteljük. Tepsibe rakjuk, középmeleg sütőben sütjük.

Habos kókuszos

Hozzávalók: 45 dkg liszt, 25 dkg margarin, 1 csomag sütőpor, 3 evőkanál porcukor. Elkészítés: A fenti hozzávalókat összemorzsoljuk, majd 5 tojássárgájával összegyúrjuk. Tepsibe nyomkodjuk, lekvárral megkenjük. 5 tojásfehérjéből, 25 dkg porcukorral kemény habot verünk, ha kész, belekeverünk 10 dkg kókuszreszeléket, és a tésztára simítjuk. Szép pirosra sütjük. Nagyon finom, és egyszerű.

Havas háztető

Hozzávalók: 7 tojás, 34 dkg cukor, 1 evőkanál citromlé, késhegynyi sütőpor, 1 dl tej, 1/2 dl rum, 5 dkg kókuszreszelék, 25 dkg margarin, 15 dkg darált dió, 20 dkg keksz, 1 csomag vaníliás cukor. Krém: 25 dkg margarint 20 dkg porcukorral, 1 vaníliás cukorral, fél dl rummal habosra keverünk. Elkészítés: 7 tojásból piskótát sütünk. Zsírpapírral bélelt tepsiben, közepes túznél sütjük. Kb. 1/3 rész krémmel megkenjük a kihűlt piskótát. A maradék krémet összevegyítjük 15 dkg darált dióval és 20 dkg darált keksszel. A kekszet előzőleg langyos tejben be kell áztatni. Az így kapott masszát kanállal egyenletesen szétrakjuk a tésztán, késsel elsimítjuk s a tetejét kókuszreszelékkel megszórjuk 
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Hókenyér

Hozzávalók: 25 dkg margarin, 25 dkg porcukor, 3-3 evőkanál liszt és kókuszreszelék, 1 tojás, 20 dkg háztartási keksz, mazsola, kevés tej. Elkészítés: A margarint felolvasztjuk, majd a porcukrot, a lisztet, a kókuszt és a felvert tojást hozzáadjuk. Kevergetve összefőzzük, majd a tűzről levéve a már előzőleg eltördelt és kevés tejjel meglocsolt kekszet, a mazsolát (lehet rumba áztatva) hozzáadjuk. Egy őzgerincformát alufóliával kibélelünk, a masszát beleöntjük (lehet felébe kakaót keverni és rétegezni). Legalább fél napra hűtőszekrénybe tesszük. Tálaláskor a formából kiborítjuk, lehúzzuk róla az alufóliát, és kókuszreszelékkel megszórjuk. 
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Hólabda

Hozzávalók: Tésztához: 8 tojás, 35 dkg porcukor, 8 kanál langyos víz, 25 dkg liszt, 2 evőkanál kakaó, kevés sütőpor.
Krémhez: 20-20 dkg margarin és porcukor, 1 evőkanál rum, 1 tasak vaníliás cukor, 4 dl tej, 4 evőkanál liszt Díszítéshez: kókuszreszelék, csokoládé. Elkészítés: A tésztához a tojásokat a porcukorral és a vízzel kikeverjük, majd hozzáadjuk a lisztet, a kakaót és a sütőport. Tepsibe töltjük a masszát, és két lapot sütünk beleőle. Amikor kihűlt, pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk. A krémhez a margarint, a porcukrot, a rumot és a vaníliás cukrot jól kikeverjük. A tejet a liszttel sűrű péppé főzzük, kihűtjük, és a krémhez adjuk. Két-két korongot összeragasztunk a krémmel, kókuszreszelékben meghempergetjük, és olvasztott csokoládét csorgatunk rá. Ezekből a hozzávalókból kb. 15-20 db lesz. Nagyon finom süti.
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Icu szelet

Hozzávalók: 12 dkg zsiradék, 25 dkg porcukor, 3 db tojás, negyed liter tej, 30 dkg liszt, 1 csomag sütőpor, magolt meggy, kókuszreszelék, citromhéj. Elkészítés: A cukrot a tojással és a zsírral habosra keverjük. Hozzáadjuk a lisztet, a sütőport, és a tejet valamint a reszelt citromhéjat. Kikent lisztezett tepsibe tesszük, azután a tetejét megszórjuk kimagolt meggyel, vagy cseresznyével. Majd meghintjük kókuszreszelékkel vagy darált dióval. Megsütjük.

Keksz torony

Hozzávalók: 15 dkg darált keksz, 15dkg darált dió, 10 dkg porcukor, 3 dkg kakaó, 2 tojás, 10 dkg kókuszreszelék, 20-30 db kerek háztartási keksz. Töltelék: 1 csomag puncs pudingpor, 3 dl tej, 10 dkg cukor, 12 dkg margarin. Elkészítés: A 15 dkg darált kekszet, a 15 dkg darált diót, a 10 dkg porcukrot, a 2 tojást és a 3 dkg kakaót jól összegyúrjuk. A pudingport a 3 dl tejben megfőzzük. A 10 dkg cukrot a 12 dkg margarinnal kikeverjük, és a kihűlt pudinghoz keverjük. A tésztából dió nagyságú golyókat formálunk. Beleforgatjuk a porcukorral összekevert kókuszreszelékbe, és a citromcsavaró belsejébe nyomkodjuk úgy, hogy a közepén lyuk legyen. Ha kiöntöttük, pudinggal megtöltjük, és 1 szem kerek kekszet teszünk rá. A talpára állítjuk. Másnapra meggyengül.

Keksz torony

Hozzávalók: 15 dkg darált keksz, 15dkg darált dió, 10 dkg porcukor, 3 dkg kakaó, 2 tojás, 10 dkg kókuszreszelék, 20-30 db kerek háztartási keksz. Töltelék: 1 csomag puncs pudingpor, 3 dl tej, 10 dkg cukor, 12 dkg margarin. Elkészítés: A 15 dkg darált kekszet, a 15 dkg darált diót, a 10 dkg porcukrot, a 2 tojást és a 3 dkg kakaót jól összegyúrjuk. A pudingport a 3 dl tejben megfőzzük. A 10 dkg cukrot a 12 dkg margarinnal kikeverjük, és a kihűlt pudinghoz keverjük. A tésztából dió nagyságú golyókat formálunk. Beleforgatjuk a porcukorral összekevert kókuszreszelékbe, és a citromcsavaró belsejébe nyomkodjuk úgy, hogy a közepén lyuk legyen. Ha kiöntöttük, pudinggal megtöltjük, és 1 szem kerek kekszet teszünk rá. A talpára állítjuk. Másnapra meggyengül.

Kekszes

Hozzávalók: 5 dl tej, 2 csomag pudingpor, 25 dkg margarin, 15 dkg cukor, 1,5 csomag Albert keksz, 1 csomag kókuszreszelék, alufólia. Elkészítés: A 2 csomag pudingport összeöntjük a tejjel, elkeverjük, és sűrűre főzzük. A margarint és a cukrot habosra keverjük, majd a kihűlt pudinghoz hozzáadjuk. Hagyjuk teljesen kihűlni! Utána elkezdjük egyenként megkenni a kekszeket a krémmel és összeragasztjuk, rúd alakba formázzuk, majd jó alaposan kívülről is bekenjük krémmel, megszórjuk kókuszreszelékkel, és szorosan feltekerjük alufóliába. Egy egész napra hűtőbe tesszük, vagy addig, amíg jól bepuhul. Majd srégen felszeleteljük fél cm vastagságúra. Könnyű recept. Gyerekek is segíthetnek elkészíteni ezt az édességet, jó szórakozás.

Kekszes mákos

Hozzávalók: Tészta: 8 tojásfehérje 25 dkg porcukorral habbá verve, 10 dkg darálatlan mák, 10 dkg kókuszreszelék, 2-3 evőkanál liszt. 
Krém: 2 csomag vaníliás pudingpor, 6 dl tej, 8 tojássárgája, 25 dkg margarin, 20 dlg porcukor. 
A tetejére: 25 dkg négyzet alakú háztartási keksz és csokimáz. Elkészítés: A tészta hozzávalóit összekeverjük, és sütőpapírral bélelt közepes tepsiben, előmelegített sütőben készre sütjük. A krém hozzávalónál a pudingport a tejjel és a tojások sárgájával sűrűre főzzük. A margarint a porcukorral könnyű, habosra kikavarjuk, és miután a főzött krém kihűlt, a kettőt összevegyítjük. 
Összeállítás: Tészta, krém, keksz, csokimáz. (A kekszet nem kell beleforgatni semmibe, mert meg fog puhulni a krém tetején.) A négyzet alakú kekszek mentén szeleteljük fel.
A csokimáz elkészítése: 8 dkg vaj, 8 dkg cukor, 2 dkg kakaópor, 2 evőkanál tej, 2 evőkanál étkezési búzakeményítő. Mindezt sűrűsödésig összemelegítjük, de nem forraljuk. 
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Keksztekercs

Hozzávalók: 25 dkg háztartási keksz, 10 dkg porcukor, 10 dkg kókuszreszelék, 1 dl feketekávé, dió, 1 csomag vaníliás cukor. A krémhez: 10 dkg margarin, 10 dkg porcukor, 2 dkg kakaó. Elkészítés: A kekszet ledaráljuk (vagy eleve daráltat vásárolunk), a diót is, és mindezt a porcukorral, a feketekávéval és a vaníliás cukorral összegyúrjuk. Porcukorral meghintett alufólián négyzet alakúra nyújtjuk, majd megkenjük a következő krémmel: a margarint a porcukorral és a kakaóval habosra keverjük. Megkenve a kinyújtott tésztát, feltekerjük. Ha ragad, akkor kókuszreszelékkel megszórjuk. Alufóliába csomagolva berakjuk a hűtőszekrenybe 15-20 percre. Könnyen elkészíthető, sütést nem igénylő édesség, a gyerekek kedvence!

Keksztekercs

Hozzávalók: 25 dkg háztartási keksz, 10 dkg porcukor, 10 dkg kókuszreszelék, 1 dl feketekávé, dió, 1 csomag vaníliás cukor. A krémhez: 10 dkg margarin, 10 dkg porcukor, 2 dkg kakaó. Elkészítés: A kekszet ledaráljuk (vagy eleve daráltat vásárolunk), a diót is, és mindezt a porcukorral, a feketekávéval és a vaníliás cukorral összegyúrjuk. Porcukorral meghintett alufólián négyzet alakúra nyújtjuk, majd megkenjük a következő krémmel: a margarint a porcukorral és a kakaóval habosra keverjük. Megkenve a kinyújtott tésztát, feltekerjük. Ha ragad, akkor kókuszreszelékkel megszórjuk. Alufóliába csomagolva berakjuk a hűtőszekrenybe 15-20 percre. Könnyen elkészíthető, sütést nem igénylő édesség, a gyerekek kedvence!

Kókusz kocka

Hozzávalók: Krém: 20 dkg porcukor, 25 dkg margarin, 6 db tojássárgája, 5 púpozott evőkanál liszt, 0,5 dl tej. 
Kókusz: 6 tojásfehérje, 20 dkg porcukor, 10-15 dkg kókuszreszelék. 
Tészta: 50 dkg liszt, 15 dkg porcukor, 25 dkg margarin, fél csomag sütőpor, 3 evőkanál kakaó, tejföl, kókusz, lekvár. Elkészítés: A tésztát összeállítjuk, és kétfelé osztjuk. Az alsó lapot megkenjük baracklekvárral, a tojásfehérjét felverjük a porcukorral, hozzáadjuk a kókuszt, majd rákenjük az alsó lapra. Erre ráteszük a másik lapot, villával megszurkáljuk, és kisütjük. 
A krém elkészítése: 6 tojássárgáját, a lisztet tejjel elkeverjük, sűrűre főzzük, és kevergetve kihűtjük. A margalint a porcukorral habosra keverjük, és mikor a krém kihűlt, összekeverjük, majd a hideg tésztára kenjük. A tetejét lehet csokimázzal vagy csokidarával díszíteni. Egy nagy tepsivel nagyon kiadós.
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Kókusz desszert

Hozzávalók: 1 csomag babapiskóta, 5 dkg vaj, 3 dkg porcukor, 1 csomag vaniliás cukor, 1/2 dl rum, kókuszreszelék. Elkészítés: A piskótát megdaráljuk, a vajat a porcukorral és a vaniliás cukorral jól kikeverjük, majd a többivel is összedolgozzuk. Lapocskákat készítünk belőle, kókuszreszelékbe forgatjuk

Kókusz szelet 1.

Hozzávalók: 7 tojás fehérjét kemény habbá verünk, hozzáadunk 30 dkg porcukrot, 20 dkg kókuszreszeléket, fél csomag sütőport, 6 evőkanál lisztet, jól összekeverjük. Zsírozott, lisztezett tepsiben kisütjük. Krém: 7 tojás sárgáját 15 dkg porcukorral, egy dupla kávéval gőz fölött krémmé főzzük. Ha kihűlt, egy margarint teszünk hozzá. Máz: 8 dkg cukor, 8 dkg margarin, 2 evőkanál kakaó, 2 evőkanál tej. Elkészítés: A krémet a kihűlt tésztára kenjük. A máz hozzávalóit összeforraljuk, a krémre csorgatjuk.

Kókusz szelet 2.

Hozzávalók: Tészta: 5 dkg zsír, 2 tojás, 10 dkg cukor, 1 evőkanál méz. Jól kikavarjuk, majd hozzáadunk 40 dkg lisztet, 1 evőkanál szódabikarbónát és kevés tejet. 3 lapot sütünk belőle. Krém: 4 evőkanál liszt, fél liter tej. Sűrűre főzzük. 10 dkg vajat 10 dkg porcukorral elkeverjünk, 10 dkg kókuszreszeléket adunk hozzá. Elkészítés: Az első lapot megkenjük baracklekvárral, rákenjük a krémet, rátesszük a második lapot, ugyanígy megtöltjük, a felső lapra porcukor vagy csokimáz kerül. Csokimázzal finomabb.

Kókusz-puszi

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 25 dkg porcukor, 25 dkg margarin, 1 csomag sütőpor, 1 csomag vaníliás cukor, 1 csomag kókusz, 2 tojás. Elkészítés: A hozzávalókat összegyúrjuk, pici gombócokat formálunk belőle. Forró sütőben hamar megsül! Ha kész, porcukorban, vagy kakaós porcukorban meghempergetjük.

Kókuszgolyó

Hozzávalók: 5 dkg kakaó, 10 dkg vaj, 20 dkg darált dió, 30 dkg porcukor, 40 dkg darált háztartási keksz, 1/2 dl rum, kevés tej, kókuszreszelék, magozott meggybefőtt. Elkészítés: A kakaót, a vajjal, a darált dióval, a porcukorral és a darált háztartási keksszel össze kell dolgozni a rum és kevés tej segítségével úgy, hogy kemény masszát kapjunk. Ebből a masszából apró golyókat kell formázni és megforgatni kókuszreszelékben. A golyók belsejébe lehet tenni kimagozott meggybefőttet, akkor az íze sokkal finomabb. Ez a kókuszgolyó nagyon hasonlít az étlapon szereplő túrógolyóhoz. Ezt a másikat ugyanolyan méretűre kell készíteni, mint a túrógolyót, és mivel ez barna a másik pedig fehér, ha vegyesen tálaljuk, akkor nem csak finom, hanem esztétikus is, látványnak sem utolsó. Azonkívül, ha két sütiből egyet-egyet egymás után megeszel, nagyon különleges íze lesz. Próbáld ki! 
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Kókuszgolyók

Hozzávalók: 2 csomag tejszínízű pudingpor, ízlés szerint cukor, 8 dl tej, 20 dkg kókuszreszelék. Elkészítés: A pudingport elkeverjük a cukorral, lassan hozzáöntjük a tejet, majd állandó kavargatás közben felforraljuk. Ha kész a puding, hozzáteszünk annyi kókuszreszeléket, amennyit felvesz, hogy formázható legyen. Kis gömböcskéket formázunk belőle, majd kókuszreszelékben meghempergetjük. SOK SIKERT KÍVÁNOK !!! Könnyen elkészíthető édesség, kezdőknek is ajánlom!

Kókuszgolyók

Hozzávalók: 2 csomag tejszínízű pudingpor, ízlés szerint cukor, 8 dl tej, 20 dkg kókuszreszelék. Elkészítés: A pudingport elkeverjük a cukorral, lassan hozzáöntjük a tejet, majd állandó kavargatás közben felforraljuk. Ha kész a puding, hozzáteszünk annyi kókuszreszeléket, amennyit felvesz, hogy formázható legyen. Kis gömböcskéket formázunk belőle, majd kókuszreszelékben meghempergetjük. SOK SIKERT KÍVÁNOK !!! Könnyen elkészíthető édesség, kezdőknek is ajánlom!

Kókuszkenyér

Hozzávalók: 10 dkg vaj, 12,5 dkg cukor, 2 tojás, 5 cl rum, 10 dkg mazsolaszőlő, 15 dkg kókuszreszelék, 3 dl tej, 16 dkg liszt, 1 dkg élesztő, 2 tojássárgája, 7 dkg cukor, sárgabarackíz. Elkészítés: 2,5 dkg lisztből 7 dkg cukorral, 2 tojássárgájával és 1 dl tejjel vízgőzön habverővel való állandó keverés közben sűrű krémet főzünk. Egy mély keverőtálba szitáljuk a lisztet, hozzáadjuk a szobahőmérsékletűre olvadt vajat, a többi cukrot, az egész tojásokat, a rumos mazsolaszőlőt, a kókuszreszeléket, és a langyos tejben felfuttatott élesztőt. Jól formálható tésztát gyúrunk, és kivajazott, papírral bélelt gerincformákba töltjük, 160-180 °C-os sütőben szúrópróbáig sütjük. Ha kisült a kókuszkenyér, rácsra borítjuk, a papírt lehúzzuk róla, kókuszreszelékkel megszórva hagyjuk kihűlni. Kívánságra külön sárgabarackízt adjunk mellé, de hosszában megkenve is tálalható.
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Kókuszkifli

Hozzávalók: 25 dkg liszt, 20 dkg margarin, 10 dkg porcukor, 10 dkg kókuszreszelék. Elkészítés: A hozzávalókat jól összegyúrom, és kifli formákat készítek. Sütőlemezre teszem, és megsütöm (alacsony hőfokon). Porcukorral megszórom a már kész kifliket. Jó étvágyat! A sütésnél vigyázzni kell! Nem sütjük barnára hanem fehérnek kell maradnia. Ha kivettem a sütőből, hagyni kell kihűlni és utána leszedni a tepsiről óvatosan!

Kókuszkocka

Hozzávalók: Tészta: 25 dkg cukor, 50 dkg liszt, 1 tojás, 2 evőkanál olvasztott méz, 5 dkg margarin, 1 teáskanál szalalkáli, 2 dl tej.
Máz: 25 dkg margarin, 25 dkg cukor, 4 dkg kakaó, 3 evőkanál tej, 2 evőkanál víz. Ezt összeforraljuk. Elkészítés: A langyos tejben felolvasztjuk a margarint, majd a tészta többi összetevővel összekeverjük. Zsírozott, lisztezett tepsibe öntjük, majd közepes lángon kisütjük. A máz hozzávalóit összeforraljuk. Ebbe mártjuk a kockákra felszeletelt tésztát, majd kókuszreszelékbe forgatjuk. 
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Kókuszlepény

Hozzávalók: Tészta: 20 dkg cukor, 20 dkg margarin, 10 tojássárgája, 30 dkg rétesliszt, fél csomag sütőpor, 3 evőkanál kakaó. Krém: 10 tojásfehérje hab, 30 dkg cukor, 25 dkg kókusz, 4 evőkanál búzadara (gríz). Elkészítés: A tészta hozzávalóit összekeverjük, tepsibe simítjuk, megkenjük lekvárral. Rákenjük a tojáshabos kókuszos krémet, és megsütjük. Tetejére csokireszeléket szórunk.

Kókuszos kifli

Hozzávalók: 2 dl tej, fél csomag (2,5 deka) élesztő, 3 evőkanál cukor, 13 deka puha vaj vagy margarin, 2 tojás sárgája, 40 deka liszt (jó, ha a fele rétesliszt), 1 tojás a kenéshez. Töltelék: két tojás fehérje, 5 deka cukor, 10 deka kókuszreszelék. Elkészítés: Langyosítsuk meg a tejet, szórjuk bele a cukrot, majd ebben futassuk fel az élesztőt. Közben kavarjuk habosra a vajat a tojássárgákkal. Adjuk hozzá a lisztet és az élesztőt, picike sót is. Alaposan gyúrjuk össze, takarjuk le, és meleg, huzatmentes helyen kelesszük a duplájára. Most bekapcsolhatjuk a sütőt, és elkészíthetjük a tölteléket. Verjük habbá a két tojásfehérjét, és ha már kemény, mérjük bele a cukrot is. Addíg verjük a habot, amíg fényes nem lesz, végül jöhet a kókusz, de azt már csak óvatosan forgassuk bele. Vegyük elő a tésztát, vágjuk ketté és lisztezett deszkán először csak az egyiket nyújtsuk kerekre. Vágjuk nyolc cikkre, szélesebbik felükre halmozzunk egy keveset a töltelékből, és tekerjük föl. Kicsit hajlítsuk meg a végüket, hogy olyan kifliformájuk legyen. Tetejüket kenjük meg tojással, és húzzunk rájuk egy csíkot a töltelékből. Kb. 10-15 perc alatt kisül.

Kókuszos almatorta

Hozzávalók: 20 deka vaj vagy margarin, 20 deka cukor, 3-4 tojás, 3-4 evőkanál citromlé, 18 deka liszt, 8 deka kókuszreszelék, 1/2 teáskanál sütőpor, kb. 80 deka savanykás alma. Elkészítés: Megpucoljuk és 1 darab kivételével kimagozzuk az almákat, majd 4-be vágjuk. A domború hátukat pedig keresztben, csíkozva bevagdaljuk. Ezt érdemes először megcsinálni, mert a tészta összeállítása 5 perc. Tészta: A vajat a cukorral és a tojással habosra verjük és hozzáadunk 1-2 evőkanál citromlét. A sütőporos lisztet és kb. 5 deka kókuszreszeléket keverünk a masszába. 1 szem almát még belereszelünk. Belesimítjuk a tortaformába, és az almákat szépen, körben elrendezgetjük a tetején - úgy, hogy a beirdalt fele legyen fölül.Gázsütőben 3-as fokozaton kb. 50 percig sütjük. Úgy 40 perc után meglessük, mennyit kell még sülnie, ha már nem sokat, akkor megszórjuk a tetejét kókusszal és így tesszük vissza. 

Kókuszos és diós tekercs

Hozzávalók: Tészta: 40 dkg liszt, 25 dkg margarin, 1 evőkanál porcukor, 3 tojássárgája, 2 dkg kevés (fél deci) tejben futtatott élesztő, késhegynyi sütőpor. Töltelék: 3 tojás fehérje, 30dkg porcukor, 20dkg kókuszreszelék/darált dió Elkészítés: A lisztet elmorzsoljuk a margarinal, közepébe fészket készítünk. Ebbe tesszük a futtatott élesztőt, sütőport, porcukrot, tojássárgákat. Tésztává gyúrjuk, amíg a töltelék elkészül, a hűtőbe tesszük. (Keleszteni nem kell!) A tojásfehérjéket kemény habbá verjük, majd beletesszük a porcukrot és a kókuszt vagy a diót, jól összekeverjük. A tészta egyik felét kisebb tepsi nagyságú téglalappá kinyújtjuk, rákenjük a kókuszos vagy diós massza felét, és szorosan összetekerjük, mint a bejglit. A sütőt előmelegítjük. Éles késsel vékonyan felszeleteljük a tésztát, és a csigákat sütőlemezre fektetve sütjük meg, míg a kókusz rózsaszínes árnyalatot nem kap. Ugyanígy járunk el a másik tésztacipóval is. Ez aprósütemény. Néha úgy csinálom, hogy amikor a tojáfehérjét felvertem és megcukroztam, kettéveszem. Felébe 10 dkg diót, másik felébe 10 dkg kókuszt teszek, egyik fajtát az egyik tésztacipóhoz, másik fajtát a másikhoz használom. Változatosabb. Vigyázzunk, a habba még véletlenül se tegyünk több cukrot, inkább kevesebbet, nehogy folyós legyen, mert kifolyik a tésztából és csúful leragad. Elképzelhető, hogy közvetlen sütés után így sem lehet rögtön felszedni, ilyenkor óvatosan késsel alányúlunk.

Kókuszos kocka

Hozzávalók: A tésztához: 50 dkg liszt, 20 dkg margarin, 25 dkg cukor, 1 csomag vaníliás cukor, 1 kávéskanál szódabikarbóna, 1 csapott kávéskanál fahéj, 4 tojássárgája. A krémhez: 20 dkg margarin, 5 evőkanál porcukor, 1 dl rum, 30 dkg kókusz, 4 tojásfehérje habja A tészta kenéséhez: lekvár Elkészítés: A tészta hozzávalóit összegyúrjuk, puha tésztát készítünk, két részre osztjuk, az egyiket kinyújtjuk, tepsibe tesszük, megkenjük lekvárral. A tölteléket rásimítjuk a lekváros lapra. A tészta másik felét kinyújtjuk, rátesszük a töltelékre. Megsütjük. Forrón a következő mázat tesszük rá: 2 tojás sárgája, 10 dkg porcukor.

Kókuszos kocka 2.

Hozzávalók: 50 dkg porcukor, 7 tojás, 5 evőkanál liszt, 1 késhegynyi sütőpor, 2 csomag kókuszreszelék, 1 csomag vaníliás puding (főzös), 25 dkg margarin, 2 dl tej. Elkészítés: Tészta: 30 dkg porcukrot 7 tojásfehérjével kemény habbá verünk. 5 evőkanál lisztet, 1 késhegynyi sütőport, 2 csomag kókuszreszeléket teszünk hozzá. Tepsiben világosra sütjük. Krém: 1 csomag vanília pudingot 2 dl tejben sűrűre főzünk, 25 dkg margarint 20 dkg porcukorral, 3 db tojássárgájával habosra keverünk. Ha a puding kihűl,t összekeverjük a két krémet. A kisült lapot félbe vágjuk, és a krémmel megtöltjük. Tetejére csokimázat készítünk vagy tortabevonót használunk. Csokimáz: 20 dkg porcukor, 3 evőkanál kakaó, 4 evőkanál forró tej. Ezeket összekeverni, és a tésztára kenni (nem kell főzni). Jó sütést és jó étvágyat!

Kókuszos kúp

Hozzávalók: 3 tojás, 15 dkg porcukor, 5 kanál baracklekvár, 10 dkg margarin, 2 kanál kakaó, 60 dkg keksz, 1 db rumaroma, magvalt meggy, 15 dkg kristálycukor, 1 csomag vanília, 3 csomag kókuszreszelék. Elkészítés: 3 tojás sárgáját habosra keverünk 15 dkg porcukorral, 4-5 evőkanál baracklekvárral, 2 púpos evőkanál kakaóval és 10 dkg margarinnal. 60 dkg darált kekszet meglocsolunk 1 rumaromával, belekeverünk fél marék kimagozott, apróra vágott meggyet. A két masszát összedolgozzuk. 3 tojás fehérjét 15 dkg kristálycukorral kemény habbá verünk és összekeverjük 1 csomag vaníliával ill. 3 csomag kókusszal. Belisztezett citromcsavaró belsejébe kávéskanálnyi kókuszos masszát teszünk, majd kekszes masszát rakunk rá. Végül kiütögetjük.

Kókuszos mignon

Hozzávalók: 40 dkg darált háztartási keksz, 10 dkg darált dió, 3 evőkanál lekvár, 40 dkg porcukor, 4 dkg kakaó, 10 dkg kókuszreszelék, 1 citrom héja és leve, 20 dkg margarin, 6 evőkanál tej. Elkészítés: 6 evőkanál tejben felolvasztjuk a margarint, és ráöntjük az előre összekevert alapanyagra. A tésztát jól összedolgozzuk, dió angyságú golyókat formálunk belőle, majd a kapott gombócokat egyenként kókuszreszelékbe forgatjuk.

Kókuszos Omnia tekercs

Hozzávalók: 50 dkg háztartási keksz, 20 dkg porcukor, rumaroma, kávé illetve tej, kakaó, kókusz, a kémhez 20 dkg porcukor, 25 dkg vaj. Elkészítés: A kekszet és a cukrot egy tálba öntjük, hozzáadjuk a rumot a kakaót és annyi kávét illetve tejet, hogy a tészta összeálljon. A krémnek összekeverjük a vajat és a cukrot. A tésztát 3 felé vesszük, kinyújtjuk (egy kis kókuszt szórunk alá, hogy ne ragadjon le) megkenjük a vajas krémmel, feltekerjük és meghintjük kókusszal. Ennyi hozzávalóból 3 rúd lesz. Hűtőben tároljuk. Nagyon finom és egyszerű, a család imádni fogja.

Kókuszos trüffelgolyó

Hozzávalók: 60 dkg fehér csokoládé, 1 dl tejszín, 1 dl krémes kókuszlikőr, 10 dkg kókuszzsír (esetleg margarin), 10 dkg margarin, 10 dkg apró szemű hámozott mandula, 15 dkg kókuszreszelék. Elkészítés: A fehér csokoládét durvára feldaraboljuk, és forró vízfürdőben megolvasztjuk. A tejszínt a kókuszlikőrrel felmelegítjük, a tűzhelyről levesszük, és megolvasztjuk benne a kókuszzsírt meg a margarint. A langyos keverékbe apránként belevegyítjük a folyékony csokoládét, és krémesre keverjük. Egy 30x20 cm-es formát folpackkal kibélelünk. Beletöltjük a masszát, és folpackkal letakarjuk. Éjszakára hűvös helyre állítjuk. A trüffelt deszkára borítjuk, és a folpack lehúzása után kb. 75 egyforma kockára vágjuk. Hideg kézzel mindegyik darabot minél gyorsabban golyóvá formáljuk, majd közepükbe 1-1 szem apró mandulát dugunk. A kókuszreszeléket tálba szórjuk, és a trüffelgolyókat azonnal beleforgatjuk. Tálcára téve 1-2 órára hűtőszekrénybe tesszük. Végül a kókuszos trüffelgolyókat egyenként mignonpapírba ültetjük, majd visszarakjuk a hűtőszekrénybe. Fogyasztás előtt kb. 30 perccel kivesszük.

Kókusztekercs

Hozzávalók: 30 dkg darált keksz, 2 evőkanál kakaó, 25 dkg porcukor, rumaroma, tej, 10 dkg vaj, 10 dkg kókuszreszelék Elkészítés: 30 dkg darált édes háztartási kekszet összekeverünk 2 evőkanál kakaóval, 10 dkg porcukorral, néhány csepp rumaromával, és összegyúrjuk annyi tejjel, hogy jól formálható masszát kapjunk. 10 dkg vajat kikeverjük 15 dkg porcukorral, 5 dkg kókuszreszelékkel. A gyúródeszkát meghintjük 5 dkg kókuszreszelékkel, kinyújtjuk rajta a kakaós masszát, s miután rákentük a kókuszos vajat, tekercsszerűen felsodorjuk. Hidegre tesszük, hogy jól megdermedjen.

Különleges pávaszem

Hozzávalók: Tészta: 7 tojás, 12 dkg porcukor, 4 evőkanál kakaó, l evőkanál liszt, 1 mokkáskanál szódabikarbóna. Krém: 25-25 dkg porcukor és margarin, 1-1 tasak ananász- és málnaízű pudingpor. Díszítés: tortabevonó csokoládé vagy málnakrém. Elkészítés: A tésztához a tojássárgákat a porcukorral habosra keverjük, hozzáadjuk a kakaót, a lisztet, a szódabikarbónát, és lazán beleforgatjuk a kemény habbá vert tojásfehérjét. Sütőpapírral bélelt tepsiben megsütjük. A krémhez a margarint a porcukorral jól kikeverjük, majd a felébe az ananász-, a másik felébe a málnaízű pudingport keverjük, hogy jó habos legyen. Az ananászkrémet egyenletesen elkenjük a piskóta belső felén, a málnakrémet középen egy csíkban felhalmozzuk, s a tésztát, mint egy könyvet, összehajtjuk. Tetejére olvasztott csoki vagy málnakrém kerül (ha krémet tettünk rá, szórjuk be kókuszreszelékkel). Hűtőbe tesszük, hogy megdermedjen.

Különleges pávaszem

Hozzávalók: Tészta: 7 tojás, 12 dkg porcukor, 4 evőkanál kakaó, l evőkanál liszt, 1 mokkáskanál szódabikarbóna. Krém: 25-25 dkg porcukor és margarin, 1-1 tasak ananász- és málnaízű pudingpor. Díszítés: tortabevonó csokoládé vagy málnakrém. Elkészítés: A tésztához a tojássárgákat a porcukorral habosra keverjük, hozzáadjuk a kakaót, a lisztet, a szódabikarbónát, és lazán beleforgatjuk a kemény habbá vert tojásfehérjét. Sütőpapírral bélelt tepsiben megsütjük. A krémhez a margarint a porcukorral jól kikeverjük, majd a felébe az ananász-, a másik felébe a málnaízű pudingport keverjük, hogy jó habos legyen. Az ananászkrémet egyenletesen elkenjük a piskóta belső felén, a málnakrémet középen egy csíkban felhalmozzuk, s a tésztát, mint egy könyvet, összehajtjuk. Tetejére olvasztott csoki vagy málnakrém kerül (ha krémet tettünk rá, szórjuk be kókuszreszelékkel). Hűtőbe tesszük, hogy megdermedjen.

Lilla kókuszos sütije

Hozzávalók: Krém: 7 dl tej, 2 csomag tejszínízű pudingpor, 2 tojássárgája, 25 dkg margarin, 13 dkg porcukor.
Tészta: 7 tojásfehérje, 25 dkg porcukor, 13 dkg kókuszreszelék, 10 dkg liszt. Elkészítés: A krémhez kevés tejjel simára keverem a pudingport, majd belekeverem a tojássárgákat is, hozzáöntöm a többi tejet is, majd sűrűre főzöm, és megvárom, amíg kihűl. Először magában, majd a porcukorral keverem habosra a margarint, ehhez jön a kihűlt puding. 
A tésztához először keményre verem a tojásfehérjét, belekanalazom a porcukrot, ha már elolvadt a cukor, akkor beleforgatom a kókuszreszeléket és a lisztet (egyszerűbb, ha ezeket előtte összekevered). Sütőpapírral bélelt tepsiben (az enyém 23x39 cm-es) készre sütöm. Miután kihűlt, rákenem a krémet, és a tetejét megszórom kókuszreszelékkel. Pár óra kell neki a hűtőben, mire jól szeletelhető lesz, de ahhoz már kevesebb, hogy elfogyjon! :) A saját ízlésemre faragtam ezt a receptet, és mindig kicsit vagy több cukor kerül bele, vagy a tej kicsit kevesebb a krémben! Nekem így elég édes. Esetleg még egy tojássárga kerülhet a krémbe, de ha sok, akkor nagyon folyós lesz. Vagy 1-2 dkg-mal több lehet a kókuszreszelék a tésztában. Ki hogy szereti, jó étvágyat hozzá :)!

Marcipán (sütemény)

Hozzávalók: 70 dkg porcukrot és 1,5 dl vizet összekeverek és felrakom főzni. Mikor a széle gyöngyözni kezd 40 dkg réteslisztet belekeverek, utána tartaléklángon kicsit főzöm, és a végén 12,5 dkg margarint keverek bele. Elkészítés: Ennek a masszának a felét kakaóporral összekeverem, egy üvegtálba beleöntöm és elsimítom. A massza másik felébe mandula aromát teszek, azt a csokis réteg tetejére öntöm és szintén elsimitom.Hütőben kihűtöm, majd apró kockákra vágom. (Mandulaaroma helyett lehet kókuszreszeléket is használni.) Gyorsan kiszárad ezért ami megmarad (ha megmarad) hűtőben, fóliával letakarva tárolom. Kitűnő csemege, könnyen, gyorsan elkészíthető.

Málnás Raffaello-torta

Hozzávalók: 10 dkg liszt, 4 tojás, 15 dkg cukor, 12 dkg vaj (margarin), 7 dkg kókuszreszelék, 20 db Raffaello desszert, 25 dkg málna, 5 dl tejszín, 10 dkg sárgabaracklekvár, 3 csapott teáskanál sütőpor, 2 zacskó habkeményítő por, 1 zacskó vaníliás cukor. Elkészítés: A kókuszreszeléket száraz serpenyőben aranysárgára pirítjuk. A vajat összekeverjük 12 dkg cukorral és a vaníliás cukorral. A tojásokat szétválasztjuk, a sárgáját egyenként a krémbe keverjük. Hozzáadjuk a lisztet, a sütőport és a kókuszreszeléket. A tojásfehérjét kemény habbá verjük, és a krémbe keverjük. A tésztát sütőpapírral kibélelt, 26 cm átmérőjű tortaformába töltjük. Előmelegített sütőben, 175 fokon (gáztűzhelynél 2-es fokozaton) 30 percig sütjük. A kihűlt tészta belsejét kanállal kiszedjük úgy, hogy alul és oldalt 1 1/2 cm-es rész maradjon. A belsejét szétmorzsoljuk. 14 Raffaellót kis darabokra vágunk. A tejszínt a maradék cukorral és a habkeményítővel habbá verjük. Belevegyítjük a felaprított desszertet, majd hozzáadunk 20 dkg málnát. A masszát kúposan a kivájt üregbe töltjük. A megmelegített sárgabaracklekvárt a torta szélére kenjük, és belenyomkodjuk a tortamorzsa felét. A maradék Raffaellót félbevágjuk, és a félretett málnával együtt a torta szélére helyezzük. A tortát a maradék kókuszreszelékkel díszítjük. Fogyasztásig hűvös helyen (hűtőszekrényben) tartjuk

Mélyhűtős torták

Hozzávalók: 8 tojásból piskótát sütünk és ha kihűlt kettévágjuk. Állandó kevergetés mellett kemény krémmé főzünk 5 tojást, 4 dl tejet és 5 púpos kanál réteslisztet. Közben 2 margarint 1/2 kg porcukorral habosra keverünk. Elkészítés: Ha a főzött krém kihűlt, kanalanként hozzákeverjük a margarinos masszához. Belekeverünk 10 dkg mandulát vagy diót apróra vágva, 10 dkg mazsolát, 10 dkg zselécukrot felvagdosva, 10 dkg csokoládét beletördelve, meggyet. A krémet két részre osztjuk, egyikbe kakaót keverünk. A tortalap egyik felét megkenjük a fehér krémmel, majd a kakaóssal és az egészet bevonjuk kókuszreszelékkel. A torta másik felével ugyanígy járunk el. A mélyhűtőbe tesszük. 2 torta lesz belőle.

Mézes-kókuszos kocka

Hozzávalók: A tésztához: 50 dkg liszt, 2 tojás, 5 dkg vaj, 2 dl tej, 2 evőkanál langyos méz, 2 dkg sütőpor, 30 dkg cukor. A mázhoz: 20 dkg margarin, 3 dl tej, 30 dkg cukor, 3 dkg kakaópor. A bevonáshoz: 50 dkg kókuszreszelék. Elkészítés: A tésztát kikeverjük, sütőpapíron megsütjük. A mázhoz valókat felforrósítjuk. A megsült tésztát kb. 4x4 cm-es kockákra vágjuk, egyesével villára tűzzük, mázban megforgatjuk, majd a kókuszban is. Ha a tészta kihűl, a mázat nem szívja fel. 

Mézes-kókuszos kocka

Hozzávalók: A tésztához: 50 dkg liszt, 2 tojás, 5 dkg vaj, 2 dl tej, 2 evőkanál langyos méz, 2 dkg sütőpor, 30 dkg cukor. A mázhoz: 20 dkg margarin, 3 dl tej, 30 dkg cukor, 3 dkg kakaópor. A bevonáshoz: 50 dkg kókuszreszelék. Elkészítés: A tésztát kikeverjük, sütőpapíron megsütjük. A mázhoz valókat felforrósítjuk. A megsült tésztát kb. 4x4 cm-es kockákra vágjuk, egyesével villára tűzzük, mázban megforgatjuk, majd a kókuszban is. Ha a tészta kihűl, a mázat nem szívja fel. 

Nagymama gesztenyés tekercse

Hozzávalók: Tészta: 25 dkg kekszet ledarálunk, 18 dkg margarin, 10 dkg porcukor, fél dl rum, 1 evőkanál kókuszreszelék, 1 kávéskanál kakaó. Krém: 25 dkg gesztenyepüré, 12 dkg margarin, 10 dkg cukor, 2 cl rum, 1 kávéskanál kókuszreszelék. Elkészítés: A tésztát összedolgozzuk, két részre osztjuk, kinyújtjuk. A krém hozzávalóit is összedolgozzuk, két részre osztjuk, megkenjük vele a tésztát, és feltekerjük. A tetejére csokimáz kerül.

Olajos piskóta

Hozzávalók: 3 csésze liszt, 1 csésze porcukor, 1 csomag sütőpor, 1,5 csésze szénsavas ásványvíz, 3 egész tojás, 1 csésze olaj vagy olvasztott margarin. A csésze mérete 2 vagy 2,5 dl. Elkészítés: A hozzávalókat a fenti sorrendben egy nagy tálban összekeverjük csomómentesre. Azután hozzátesszük amit otthon találunk. pl.: kókuszreszeléket, kakóport, darabokra tört csokoládét, szárított csümölcsöket, finom darabokra tördelt diót, mogyorót. Sütőpapírral kibélelt magas falú tepsibe öntjük, és közepes fokozaton 40-45 percig sütjük. 30 perc elteltével tűpróbát végzünk. Hamar elkészül, változatos.

Ostyaszalámi 

Hozzávalók: 4 tojás, 15 dkg cukor, 15 dkg étcsoki, 20 dkg vaj, 20 dkg darált keksz, 15 dkg dió, 10 dkg mazsola, 1 csomag vaníliás cukor, 3 ostyalap. Lehet dúsítani szárított gyümölccsel, darabos dzsemmel, mogyoróval, mandulával, csokidarabokkal, kókuszreszelékkel. Elkészítés: A tojásokat a cukorral gőz fölött keverjük, míg a cukor el nem olvad, majd (még a gőz fölött tartva) beledobjuk a vajat, a csokit és a vaníliáscukrot. Levesszük a tűzről és beletesszük a kekszet, a mazsolát és a diót is, összekeverjük, és hűlni hagyjuk. Az ostyalapot nedves ruhába csomagoljuk (pár perc), megtöltjük a krémmel és a ruha segítségével felcsavarjuk. Alufóliába csavarjuk, megnyomkodjuk, hűtőbe tesszük, ha jól megszilárdult, szeleteljük.

Ostyaszalámi 

Hozzávalók: 4 tojás, 15 dkg cukor, 15 dkg étcsoki, 20 dkg vaj, 20 dkg darált keksz, 15 dkg dió, 10 dkg mazsola, 1 csomag vaníliás cukor, 3 ostyalap. Lehet dúsítani szárított gyümölccsel, darabos dzsemmel, mogyoróval, mandulával, csokidarabokkal, kókuszreszelékkel. Elkészítés: A tojásokat a cukorral gőz fölött keverjük, míg a cukor el nem olvad, majd (még a gőz fölött tartva) beledobjuk a vajat, a csokit és a vaníliáscukrot. Levesszük a tűzről és beletesszük a kekszet, a mazsolát és a diót is, összekeverjük, és hűlni hagyjuk. Az ostyalapot nedves ruhába csomagoljuk (pár perc), megtöltjük a krémmel és a ruha segítségével felcsavarjuk. Alufóliába csavarjuk, megnyomkodjuk, hűtőbe tesszük, ha jól megszilárdult, szeleteljük.

Pöttyes havas háztető

Hozzávalók: 25 dkg cukor, 8 dkg margarin, 3 evőkanál méz, 4 evőkanál tej, 2 tojás. Ezeket habosra keverjük. Hozzáadunk 60 dkg lisztet, 1 teáskanál szódabikarbónát és jól kidolgozzuk. Krém: 4 csomag vanília pudingport megfőzünk 1 liter tejjel és 2 csomag vaníliás cukorral. 30 dkg margarint, 30 dkg porcukrot habosra kavarunk, majd a kihűlt pudinghoz keverjük. Elkészítés: A tésztából 3 cipót formálunk. Kettőből 1-1 lapot sütünk, a harmadik cipóhoz 2 evőkanál kakaót és 1 evőkanál tejet keverünk, jól beledolgozzuk. Ebből a tésztából 12 rudat készítünk, és megsütjük. Az előzőleg megsütött két lapot 3-3 egyenlő részre vágjuk hosszában. Az egyik csík lesz a házikó alja, a másik kettő a teteje. Összesen két rúd süteményt kapunk. Megtöltjük a süteményeket úgy, hogy az alsó lapra a krémből halmozunk, a csíkokat elosztjuk benne, majd befedjük háromszög alakban a másik két lappal. A tetejét megkenjük csokimázzal és kókuszreszelékkel jól meghintjük. Hűtőben hagyjuk egy kicsit dermedni. Ha szeleteljük, pöttyes házikóval kínálhatjuk a vendégeket.

Raffaello házilag 1.

Hozzávalók: 1,5 dl víz, 20 dkg porcukor, 25 dkg margarin, 3 csomag kókuszreszelék, 25 dkg sovány tejpor. A töltéshez: tisztított mandula, dió vagy mogyoró. A forgatáshoz: 1 csomag kókuszreszelék. Elkészítés: A vízből és a cukorból szirupot főzünk, a tűzről levéve a margarint hozzákeverjük, majd megvárjuk, amíg kihűl. Ezután a kókuszreszeléket és a tejport hozzáadjuk, jól eldolgozzuk, majd hűtőszekrénybe tesszük. Amikor megdermedt, nedves kézzel golyókat formálunk belőle. Ezek közepébe egy-egy diót, mandulát vagy mogyorót teszünk, végül kókuszreszelékben megforgatjuk.

Raffaello házilag 2.

Hozzávalók: Tubusos cukrozott sűrített tej, kókuszreszelék, mandula. Elkészítés: A sűrített tejet rányomjuk a kókuszreszelékre, összekavarjuk, majd addig adagoljuk hozzá a kókuszt, amíg többet nem vesz föl a massza. Kis golyókat kell gyúrni belőle. A közepébe mandulát lehet tenni. Ha kész, akkor a hűtőbe kell rakni, hogy lehűljön.

Raffaello házilag 3.

Hozzávalók: 2 dl víz, 40 dkg cukor, 25 dkg margarin, 30 dkg tejpor, 30 dkg kókusz + mandula. Elkészítés: A cukrot a vízzel simára keverjük, és simára főzzük. Langyosra hűtjük, és belekeverjük a margarint, majd a kókuszt és végül a tejport. Kis golyókat formálunk belőle, és kókuszba forgatjuk. A közepébe mandulát teszünk

Raffaello házilag 4.

Hozzávalók: 30 dkg kristálycukor, 1,5 dl víz - ezeket felmelegítjük. Elkészítés: Ha kihűlt, beleteszünk 24 dkg kókuszreszeléket, 27 dkg zsíros tejport, 25 dkg margarint, 1 csomag vaníliás cukrot, 1 csomag ostyalapot (ezt apróra kell törni vagy darálni). Belülre pirított mogyorót, kívülre kb. 12 dkg kókuszreszeléket.

Raffaello házilag 5.

Hozzávalók: 3 dl tej, 1 csomag vaníliás cukor, 5 evőkanál cukor, 3 evőkanál liszt, 20 dkg kókusz, 10 dkg margarin, mandula. Elkészítés: A tejet a cukorral és a vaníliás cukorral, a liszttel sűrűre főzzük. A langyos masszához keverünk 15 dkg kókuszreszeléket és a margarint. A kihűlt masszából golyókat formálunk, a közepébe mandulát nyomunk, kókuszba forgatjuk.

Szellemidéző

Hozzávalók: 30 dkg reszelt répa, 1 citrom, 16 dkg kókuszreszelék, 80 dkg liszt, 1 zacskó sütőpor, 4 tojás, 10 dkg vaj + vaj a tortaforma kikenéséhez, só és őrölt fahéj. Tetejére: fehér cukormáz és olvasztott csoki Elkészítés: Keverd össze a cukrot, a kókuszreszeléket, csipetnyi sót és fahéjat, lisztet és sütőport, add hozzá a finomra reszelt sárgarépát, a meglágyított vajat, majd a reszelt citromhéjat. Kavard ki a tojásokat, és add a tésztához. Öntsd a tésztát kivajazott tortaformába, és előmelegített sütőben süsd kb. 40-45 percig. /késsel ellenőrizheted, hogy jó-e/. Amikor kihűlt, rákenheted a fehér cukormázat, és rajzolhatsz rá csokoládéból pókhálót. Samhain nagyjából a Halloween kelta megfelelője. Erre az alkalomra ajánlotta egy wicca barátnőm ezt a receptet.

Sztambul rózsája

Hozzávalók: Tészta: 60 dkg liszt, 15 dkg margarin, 30 dkg porcukor, 1 tojás, 2 evőkanál tejföl, 1 csomag sütőpor, késhegynyi szódabikarbóna, tej.
Töltelék: 10 dkg margarin, 25 dkg porcukor, 20 dkg darált mák, 20 dkg liszt, 1 csomag sütőpor, 2 dl tej, 1 citrom reszelt héja, mazsola.
Krém: 1 liter tej, 3 csomag vaníliás pudingpor, 25 dkg margarin, 3 csomag vaníliás cukor, 20 dkg porcukor.
Máz: 2 evőkanál kakaópor, 2 evőkanál cukor, kevés víz, 3 dkg margarin, kókuszreszelék. Elkészítés: A tészta hozzávalóit összedolgozzuk annyi tejjel, hogy jól nyújtható tésztát kapjunk. Amikor kész, öt egyforma részre osztjuk. Ebből kettőt tepsi nagyságúra nyújtunk, külön-külön megsütjük és félretesszük. A maradék három lapot kinyújtjuk, és az alábbi töltelékkel megkenjük. A margarint a porcukorral habosra keverjük. Beletesszük a darált mákot, hozzáadjuk a lisztet, a sütőport, a tejet, a citrom reszelt héját és ízlés szerint mazsolát. Jól összedolgozzuk. Miután a lapokat megkentük, feltekerjük, mint a bejglit. A tepsiben egymás mellé rakjuk a három tekercset. Egyszerre sütjük, hogy összenőjenek.

Amíg sül, elkészítjük a krémet. A tejből és a vaníliás pudingporokból krémet főzünk. Félretesszük hűlni. Közben a margarint és a vaníliás cukrot a porcukorral jól kikeverjük, majd a kihűlt pudinggal összevegyítjük. 

Az egyik félretett, kisütött tésztalapot megkenjük a krém felével. Ráhelyezzük a készre sült tekercseket, rákenjük a megmaradt krémet, és lefedjük a másik sült tésztalappal. Végül csokoládémázzal vonjuk be, amelyhez a kakaóport cukorral és kevés vízzel elkeverjük, és lassú tűzön kevergetve sűrűre főzzük. A tűzről levéve beledobjuk a margarint, jól elkeverjük, és a tészta tetejére rásimítjuk. Ha a máz majdnem kemény, kókuszreszeléket szórunk rá. 
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Tejfölös csodabogár

Hozzávalók: A tésztához: 20-20 dkg liszt, cukor és kókuszreszelék, 4 dl tejföl, 2 tojás, 1 tasak sütőpor. A mázhoz: 10 dkg vaj, 20 dkg cukor, 2-2 evőkanál liszt, kakaó és víz. Elkészítés: A tejfölt a tojásokkal és a cukorral jól kikeverjük, hozzáadjuk a kókuszreszeléket, a sütőporral elkevert lisztet, és csomómentesre kikeverjük. Kivajazott, lisztezett tepsibe öntjük, és előmelegített sütőben világosra sütjük. A mázhoz a hozzávalókat 8-10 percig forraljuk, majd a sütőből kivett forró tésztára öntjük. Amikor kihűlt, vizes késsel felszeleteljük.

Túrógolyó

Hozzávalók: 50 dkg túró, 30 dkg porcukor, ízlés szerint vaníliás cukor, 30 dkg kókusz, mogyoró vagy mandula. Elkészítés: A túrót a porcukorral összekeverünk (ízlés szerint vaníliacukrot is lehet bele tenni), majd 10 percig állni hagyjuk. Ezután hozzáadjuk a kókuszt és összekeverjük. A masszából apró golyókat formázunk és megforgatjuk kókuszreszelékben. A golyók közepébe lehet tenni mogyorót, vagy mandulát

Vivien

Hozzávalók: 50 dg margarin, 25 dg kristálycukor,30 dg porcukor, 30 dg liszt, fél csomag sütőpor, vágott dió, rum, csokidara, tojás, 3 dl tejszínhab, 2 dl tej, 2 evőkanál kakaó, habfixáló, 10 dg kókuszreszelék, mandula eszencia. Elkészítés: A 25 dkg margarint a kristálycukorral, fél csomag csokidarával felolvasztunk. Tűzről levéve hozzáadjuk a vágott diót, 25 dg lisztet, fél sütőport, 3 tojás sárgáját végül a 3 tojásfehérje keményre vert habját. Zsírozott tepsibe simítjuk, kisütjük. Tálcára borítva hagyjuk kihűlni. 2 evőkanál lisztet, 2 dl tejjel, 2 kanál kakaóval, 2 tojássárgájával sűrűre főzünk, félretesszük. 25 dkg margarint, 15 dkg porcukorral, kevés rummal habosra keverünk. Hozzáadjuk a kihűlt kakaós masszát. Rásimítjuk a tésztára. A 2 tojásfehérjét gőz fölött 10 dkg porcukorral kemény habbá verünk. Rákenjük a kakaós krémre. A tejszínbe belekeverjük a habfixálót, 5 dkg porcukrot, 10 dkg kókuszreszeléket és a mandula eszenciát. A megszilárdult tojásfehérje habra terítjük. Tetszés szerint díszítjük.

