KEZIKONYV

CSOKOLADE-
SUTEMENYEK
KESZITESEHEZ

5

"MEINL GYULA
KAKAO- £ES CSOKOLADEGYARA



CSOKOLADEMAZ KESZITESE

MEINL GYULA CSOKOLADEJABOL

Ha a csokolddébél tortdk és siitemények ré-
szére mazat készilink (legalkalmasabb az I-es
és Il-es f6zdcsokolddé), a kovetkezé eljarast
kévetjiik:

A torta nagysiganak és mennyiségének meg-
felelé (egy rendes tortahoz kb, 10 dg csoko-
ladét és ugyanannyi porcukrot vesziink) apréra
vagott csokoladét és cukrot habverdiistbe tesz-
sziik és fokozatosan annyi hideg vizet &ntiink
hozzd, mig keverés kozben hig péppé valik
Ehhez végil még egy [él evikanalnyi kozonsé-
ges szorpot adunk. Ezen keveréket gyenge tiizén
melegitjiik, mig feloldodott ¢és allandé keverés
kozben mindaddig {6zziik, mig a cukor szélas lesz,
Ekkor a tiizr6l levessziik, Most kezdédik a maz
kezelése (tablirozisa), vagyis belemartjuk a faka-
nalat a keverékbe, a kanal fejére tapadé keveré-
ket eldorzsoljiik az iist oldalfalan és a tobbi keve-
rékhez hozzakeverjitk, Ezt az eljarast addig is-
mételjiik, mig az egész keverék (maz) szép siird
és fényes lesz, amit kb. 8—10 perc alatt elériink.

Az ily médon lehiilt, azonban még mindig joé
meleg mézzal a kész tortat ledntjiik.

Igen célszerii a tortat a maézzal valo ledntés
elott egy réteg gylimolesizzel bevonni, Az igy
bevont tortat kb, 20 fokos melegre tessziik, pl.
nyitott, de nem tilsigosan meleg siitébe és 1
15 percig benne hagyjuk, mig megfeleléen meg-
szikkad, b

Ha ezen eléirasunk szerint jarunk el — a keze-
1és (tablirozés) bizonyos iigyességet igényel — ki-
fogastalan, szép, fényes ésszilard mazat nyeriink,
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A 16 dg cso-
ICsokolédetorta (Sacher-torta]‘ kolé.dgét bi.
dogformaban a siitében megpuhitunk, Ez alatt 16
dg vajat jol elkeveriink, a megpuhitott Meinl-cso-
koladét beletessziik és bsszekeverjiitk, Azutan 16
dg porcukrot, 6 tojis sargajat egyenként hozza-
keveriink és erre 6 tojas fehérjének habjat, vala-
mint 16 dg lisztet gyengéden hozzadntiink, Az
egészet vajjal kikent, liszttel behintett forméaba
tesszitk és kb, egy éraig siitjiik, Azutin a torta-
abroncsot levessziik és szitara forditva, kihagyjuk
hiilni a tortit. Ezen tortat, mely 23 ujjnyinal
vastagabb nem lehet, mihelyt kihiilt, forré6 barack-
izzel bevonjuk. Ha kihiilt és megszikkadt, hideg
vagy meleg csokolddémiézzal ledntjiik, (Lasd a 2.
oldalon kézélt utasitasunkat.)

g 25 dg vajat habosra ke-
Magyar mégnéstorta veriink és 18 dg cukor-
ral, 8 tojas sargajaval, 2 egész tojassal, 18 dg ha-
mozatlan reszelt manduldval, 8 tojas fehérjének
habjaval és 10 d¢ finom zsemlyemorzsaval elke-
verjiik. A keveréket két részre osztjuk; az egyik
részbe két tdbla csokolddét keveriink, a masik
rész ugy marad és egy kiilén tortaabroncsban siit-
jiik, majd malnajzzel bevonjuk, a Meinl-csokoladé-
val toltétt részt (1. részt) ranyomjuk, bevonjuk
fehér mazzal és hidegre allitjuk, (Lasd a 2, olda-
lon ko6zélt utasitasunkat.) '

e . 20 dg vajat habosra keveriink,
enuaitorta| 35 45 cukrot % orén 4t bete.
keveriink és fokozatosan 6 tojas sargdjat adunk
hozza, amit szintén Y 6ra hosszat keveriink.
Azutdn 6 tojas fehérjébsl vert habot és 28 dg
finom lisztet adunk hozzd. Az egészet vajjal ki-
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P 6 lojas fehérjének keményre-
Csokolddétorta | vert' habjahoz vesziink 14 dg
cukrot, ugyanannyi hiamozatlanul reszelt mandulat,
ugyanannyi reszelt Meinl-csokoladét, 6 tojas sér-
gajat, 7 dg szitalt zsemlyemorzsdt és 3% dg.Pl-
vasztott vajat. Ezt egyenletesen n’:issz_ekev"er]}x"k.
vajjal kikent papirral bélelt tortaformédba omtjiilc
és lasst tizon két lapban megsitiiik, Azutan
kettévagjuk, diokrémmel bevonjuk és a lapokat
egymasra rakjuk, Mihelyt kihiilt, a tortat csoko-
ladéjegeccel bevonjuk. Didkrém: 14 liter habtej-
szint habba veriink, finomra reszelt diobéllel el
keverijiik, porcukrot, kevés vaniliat vagy egdy
kanal rumot adunk hozza.

ipe . 8 tojas sardgajat 14
IKltuno csokoladétorta dg c’ i omlg ilél e
keverjiik, azutdn 7 d¢ finomra apritott, ‘néfnozatlan
mandulat, 14 dg reszelt Mein]-csokqlédet, 2 dg
lisztet és 6 tojas fehérjét adunk hozzi. Ezt hérom
lapban siitjiik és a kihiilt tortalapokgat a’kov.e_t-
kezd krémtéltelékkel bevonjuk: 4 tojds sargajat,
14 dg cukrot és 1 evékanalnyi vizet gozben f6-
ziink., Azutian 12 dg csokoladét folytonos ke-
verés kdzben mindaddig foziink, mig megsfirliso-
dik. Most 14 dg vajba a hideg keveréket l:)eIE-
teseziik és jédre allitjuk. Ezzel toltjik azutdn a
tortat és végil csokoladémazzal bevonjuk. (Lasd
a 2, oldalon kozélt utasitdsunkat.) ;

kent és liszttel behintett bidogformédban 1 6ra
hosszat siitjiilk. Amidén kihiilt, széjjelvdgjuk, ba-
rackizzel toltjiik, egymésra rakjuk és csokoladé-
mazzal ledntjik, (Lasd a 2. oldalon kozolt utasi-
tasunkat,)

16 dg vajat 6 tojas sargdjaval
M finomra elkeveriink, hozzaadunk
14 dg porcukrot, 21 dg himozatlanul reszelt man-
dulat, 14 dg reszelt csokoladét és 6 tojas fehér-
jének keményre vert habjit, végiil edy kevés
tort vaniliat. Az egészet jol elkeverjik és mihelyt
az edyik felét a tortaabroncsba ontjiik, ostya-
lapot tesziink ra, bevonjuk dyiimélesizzel, erre
raontjiik a torta masik felét, /4 o6raig lassi tiiz-
nél siitjiik, vajjal bekenjiik, liszttel behintjiik és
amikor mar megsiilt, cukrot hintiink ra,

: 28 dg cukrot, 10 tojas sarga-
Hunyadi-torta iz’:t,g4 cgész tojast, 17 dg bar-
na mandulét vagy gesztenyét habosra elkeveriink,
fahéjat, torott szegliiszeget és egy fél citromnak
finomra vagott héjat hozzdadjuk és az egészet 'T
dg finom zsemlyemorzsaval, 5 tabla Meinl-csokola-
déval és 10 tojas fehérjének habjéval jol elkeverjiik,

7 1 biscuit-lap, 21 dg cuk-
IIndlén habostorta I rot, 8 tojas ls)érgéiét, % cit-
rom levét habosra keverjiik, 8 tojas fehérjének
habjat, 14 dg olvasztott vajat lassan hozzikeve-
riink és lassan siitjiik. Ha a torta kihiilt, egy ve-
kony lapot levagunk, a nagyobbik részét kivag-
juk, habtejszinnel tiﬁtiﬁk, a vékony'lapot ismét
ratessziik és csokoladémézzal bevonjuk. (Lasd a
2, oldalon kézélt utasitdsunkat.)
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P 6 tojas silyanak megfe-
|Kabmelkremtorta—l lel6 cukrot, 3 tojassal
habosra keveriink, ugyanennyi lisztet vesziink,
melynek fele rizsliszt és hozzdadjuk a keverék-
hez, Azutdn 5 lapabroncsot viasszal kikeniink és
azokban egyenlé részekben ¥ 6rdig siitjiik az
egészet, Krém: 6 tojas sargajat, 10 dg cukrot, ¥
liter habtejszint és kevés vaniliat a tizon krémme
veriink. Amint kihiilt, 4 liter habba vert tejszint
adunk hozzd. A krémet ezutdn az egyes torta-
lapokra o6ntjiik, ezeket egymasra rakjuk, csoko-
ladémazzal bevonjuk és tejszinhabbal diszitjiik.
(Csokoladémdz lisd a 2. oldalon kozédlt utasitd-
sunkat.)

21 dg cukrot, finomra reszelt
Mandulatorta | hamozott manduldt, 6 tojdssal
és 5 dg zsemlyemorzsdval ¥ ora hosszat keve-
riink, Ezt két tortaabroncsban siitjiik. Meinl-cso-
koladéval télijiik és cukormdzzal (jegeccel) be-
vonjuk. A cukorméz all: 1 evékanalnyi rum, 3 ka-
nalnyi forrovizbsl és a sziikséges cukorbol. A
tortat félmandulaval kirakjulk,

A 10 d¢ vajat elkeveriink, hozza-
Stefdnia-torta adunk 9 dg puhitott csokold-
dét, fokozatosan 6 tojis sargajat, 10 dg cukrot és
végiil 6 tojas fehérjének habjat, valamint 5 dg fi-
nom lisztet lassan hozzdkeveriink és lassan siit-
jiik, Masnap a tortat 3 lapra vagjuk, a kévetkezs
krémmel toltjiik és felsé lapjat bevonjuk; a tortat
azonban két lapra is vaghatjuk és a megmaradd
krémbél kis golyécskakat formalunk, melyeket re-
szelt csokolddéba maértogatunk és azutin a tortat
diszitjiik, Krém: 12% dg vajat olvasztunk, 12}4
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dg cukrot, melyet narancshéjjal atdérzsoliink, meg-
toriink, hozzaadjuk két narancsnak a levét,
melybe két tojas sargdjat habartunk; dllando ke-
verés kozben a langyos vajba tessziik, A keveré-
ket tartalmazé edényt meleg vizbe allitjuk ésad-
dig keverjiik, mig meleg lesz, de nem forré, Azutan
mindaddig keverjiik, mig kihiil, Most a keveré-
ket 5 dg teavajjal és 5 dg cukorral lassan el-
keverjiik, 5 dg¢ hamozottan reszelt mandulat hoz-
zdadunk, simédra keverjiik és hidegre allitjuk,

14 dg habosra kevert vajhoz 14

Merdni torta| dg cukrot és 3 tojas sargajat

adunk. Kis id6 mulva 1 tabla reszelt Meinl-csoko-
ladét, 1 kavéskanalnyi fahéjat, 3 tojis fehérjének
habjat és végiil 14 dg hdmozatlanul reszelt man-
dulat 8sszekeveriink és tortaformaban megsiitjiik,
A kész tortdt gylimdlcsizzel bevonjuk és vanilias
cukorral behintjiik,

21 dg vajat csak kevéssé ha-
w bosra keveriink és 21 dg cuk-
rot, 1 egész tojast és 2 tojas sargajat kénnyedén
hozzékeveriink. Azutdn 1 citromnak a héjat, 1
késhegynyi szegiiiszeget, kevés szerecsendi6vira-
got, fahéjat és végil 28 dg hamozatlanul durvira
reszelt mandulat, valamint 7 dg lisztet adunk
hozza, Az egészet vajjal kikent, liszttel behintett
tortaformédban igen lassan siitjiik. A tortat cso-
koladémazzal is bevonhatjuk. (Ldsd a 2. oldalon
kozolt utasitdsunkat.)

14 dg cukrot, 7 tojds sargajat
igen habosra elkeverjiik, hozza-
adunk 2% tabla reszelt Meinl-csokoladét 14 dg
reszelt mandulat és végil 7 tojas fehérjének hab-
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jat, Az e%észet vajjal kikent formaban lassan siit-
jiilk, Mihelyt a torta kihiilt, 2—3 lapra végjuk, cso-
koladékrémmel toltjiik, egyméasra rakjuk és_az
egész tortat koroskériil bevonjuk a krémmel, Vé-
giil 7 dg meleg vizben &llott és durvara vagott
mandulat a siitében barnira piritunk és a tortdra
rahintjiik. A tortdt hiivos helyen kell tartani.
Krém: 14 dg vajat és 14 dg vanilids cukrot tél-
ban igen habosra keveriink, 1% tabla siitében
megpuhitott Meinl-csokoladét 2 egész tojdssal
hozzdadunk és addig keverjiilk, mig finom és
konnyen kenhetd lesz,

gos 28 dg hamozottan reszelt mandu-
Parizsi torta | 151" dg "cukrot, 6 szem szegfi.
szeget, kevés fahéjat, citromhéjat és egy maroknyi
vagott citronadot dsszekeveriink. Azutan 14 tojas
fehérjének a habjat hozzaadjuk és meleg siits-
ben 1 6raig siitjiik. A kész és kihiilt tortat ketté-
vagjuk és a kovetkezdvel toltjiik: 2 keményre
f6tt tojas sargajat szitan attorjik és 9 dg vajjal,
9 dg cukorral és 2 tabla Meinl-csokolddéval ——
amit elézetesen a siitében puhitunk — @sszekever-
jiik, Azutin a tortit a kovetkezdkkel bevonjuk:
5 tabla csokoladét 5 evékanalnyi vizben és 6 dg
cukorral addig f6zziik 4llandé keverés mellett,
mig megstirisodik. Azutdn kenétollal a torta szé-
16t vajjal bekenjiik, a tobbit pedig raoéntjik. A

tortat azutdn kihiilt siitében szaritjuk.
7 dg Meinl-csokoladét 2 ka-

Pischinger-torta nalnyi vizben melegen felol-

dunk, ez alatt 7 dg vajat és 7 dg cukrot 2 tojds
sargajaval jol elkeveriink, a langyos csokoladét
hozzdadjuk és az egészet még egyszer jol elkever-
jiik, A keveréket ezutdn alaposan feli6zziik és
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mihelyt kihiilt, 5 drb karlsbadi ostyit bekeniink
vele, azokat egymasra rakjuk és végil a torta
egész feliiletét bevonjuk, Azutdn anélkiil, hogy a
tortat megsiitnok, hidegre allitjuk, hogy a keve-
rék jol megkeményedjék,

. 14 dg wvajat j6l elkeveriink,
Odemc-torta 3 tabla Meinl-csokoladét me-
legitiink és megpuhitva vajba tessziik, 7 dg cukrot,
4 tojas sargajat, 3’4 dg zsemlyemorzsat, fahéjat,
szegltiszedet, 1% dg citronddot és 4 tojas fehér-
jének habjat hozzakeveriink, az egészet vajjal
kikent é6zgerincformaban megsiitjiilk, csokoladéval
ledntjiik és hosszikasra vagott manduldval meg-
tiizdeljiik.

g 34 dg vajat igen ha-
|Valod1 Sacher-torta | bosragkeverﬁnk? 34 dg

cukrot, 12 tojas sargajat (minden egyes tojas sar-
gajat cukorba martjuk és ismét elkeverjiik), 30
dg Meinl-csokoladét, 12 tojas fehérjének habjat
és 15 dg zsemlyemorzsat osszekeveriink és cso-
koladémazzal bevonjuk, (Lasd a 2. oldalon kozdlt
utasitasunkat.)

14 dg vajat 14 dg siitében puhi-
Sacher-torta |tott csokoladéval, 14 dg cukor-
ral és 5 tojas sargajaval 1 6ran at elkeveriink, Az
utdn 2% tojas fehérjének habjat, valamint 11 dg
burgonyalisztet adunk hozzd, az egészet kény-
nyen keverjiik és végiil hozzdadjuk a fennmaradt
214 tojas fehérjének habjat. Vajjal kikent, liszttel
behintett formaban kb, 1 6ra hosszat lassan siit-
jik. A tortat csokolddémazzal bevonjuk. (Lasd
a 2. oldalon k&zélt utasitdsunkat.)




21 dg vajat elkeveriink,
[Rumos Sacher-torta |¢ tojas sargajat, 3 tabla

Meinl-csokoladét, 10% dg mandulat, 54 dg rum-
mal nedvesitett zsemlyemorzsat, 7 dg citronadot,
14 dg cukrot és kevés fahéjat kb, 1 éra hosszat
keveriink, Végiil 6 tojas fehérjének habjat adjuk
hozza. Vajjal kikent és liszttel behintett formaban
a tortat egy o6raig siitjiik. Majd 28 dg cukrot sza-
lasra féziink, belereszeliink 4 tabla csokoladét és
ezzel a keverékkel a tortat ledntjiik.

PR % kg hamozatlanul reszelt man-
Favorit-torta dulat, % kg cukrot,5dg apréra
vagott citronadot, 5 dg finomra vagott narancshé-
jat jol elkeveriink 15 tojas fehérjének keményre

vert habjaval, lassan siitjiilk és csokolddémaézzal
bevonjuk. (Ldsd a 2. oldalon kéz6lt utasitasunkat.)

I CRETT 18 dg vajat, 14 dg cukrot és 9 to-
__ZML&_I jas sargajat igen habosra elkeve-
riink, 18 dg hdmozott mandulat és 9 tojs fehérjé-
nek habjiat konnyedén hozzékeverjiik és beléle 4
lapot siitiink, Ha kihiilt, a kévetkezé krémmel tolt-
jiik: 5 egész tojast, 12 dg vanilids cukrot és 1 ka-
nalnyi rizslisztet tiizén addig keveriink, mig meg-
stiriisddik, Mihelyt kihiilt a krém, 18 dg vaj és 18
dg csokoladé keverékéhez hozzaadjuk és ezzel hé-
rom tortalapot bekeniink és egymésra rakjuk, A
legfelsé lapot csokoladémazzal ledntjiik,

[ 10% dg vajat, 10%4 d
IBalatom finom torta wkmt'gw% dg hémo%
zatlanul reszelt mandulat, 2 tédbla Meinl-csokola-
dét, 5 tojas sargajat és 5 tojas fehérjének habjat3
lapban megsiitjiik. Azutdn 14 dg vajat, 12)4 dg
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verlink, utdna a morzsat, kevés. citromhéjat, az-
utdn a habot és legvédiil a mandulat. Az egész-
bsl 2 lapot siitiink, Mihelyt kihiilt, megtsltjik és
tetszés szerinti mazzal bevonjuk, Talalaskor a
kovetkezo kavéleontést adiuk: 2 kavéscsésze por-
cukrot, 1 gyermekkandlnyi rumot, kevés citrom-
vagy narancslevet feketekdvéval siiri péppé ke-
veriink és ezzel a tortit bekenjiik, Majd 1—2
oraig szaritjuk,

l R ' 9 edész tojast 30 dg cukorral ad-
M dig veriink a habverével, mig az
egész megszilardul, Majd 30 dg aztatott, reszelt
mandulat és 3 tibla reszelt f6zicsokoladét a fenti
keverék felébe belekeveriink, majd elészor ezt,
azutan a masik felét is vajjal kikent formaba tesz-
sziik és a tortat abroncsban lassan siitjiik, Maz:
7 dg cukrot 3/, liter vizben szilasra f6ziink, az-
utan 3 tabla olvasztott csokolddét keveriink hozza
és egynehanyszor felidzziik. Azutin az edényt
hideg vizbe allitjuk és addig keverjiik, mig kihiil,
mire raéntjiik a kihiilt tortdra és a késsel egyen-
letesen elkenjiik,

I . 0 21 dg vajat, 21 dg cukrot és 6
_I_r_lg_g-ztl___}p_l:l_al tojas sargajat habosra keve-
riink, Ebbe 21 dg finom, hdmozatlanul apréra va-
gott mandulat, 5 dg borral nedvesitett zsemlye-
morzsat és egy kis tabla reszelt Meinl-csokola-
dét, végiil 6 tojas fehériének habjat keverjik.
Ezen keverékbél két lapot siitiink, megtéltjiik és
egymdsra rakjuk,
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cukrot, 3 egész tojast és 2—3 tabla puhitott cso-
koladét jol elkeverjiik, a kihiillt lapokat ezzel
toltjitk ¢és a tortat jégre allitjuk.

28 dg vajat habosra keveriink,
Fekete torta| . civent 10 tojas sargajat és
42 dg cukrot adunk hozza, ! 6rai keverés utdn
28 dg hamozatlanul reszelt és szitalt mandulat
keveriink hozzd, Ezt ugyancsak %4 oOraig kever-
jiik, Azutan 28 dg puhitott Meinl-csokoladét a fenti
keverék egy csekély részével kiilon finoman el-
keveriink, kevés fahéjat és szegliiszeget adunk
hozza és lassan az egész tortakeveréket beleke-
verjilk a csokolddéba, Erre 10 tojas fehérjének
habjat és végil 9 dg lisztet adunk hozza, Ala-
pos elkeverés utdn lassan siitjiilk a tortat, Vagy
mint egész tortat talaljuk, vagy pedig szétvagjuk,
egy kissé kivdjjuk, tejszinhabbal téltjik.

P l 4 kg mandulat hdmozunk, meg-
I_S_vgc:lt_od__a_ szaritunk és finomra reszeliink,
egy talban 8 tojds sargajat, ¥4 kg cukrot % oran
at j6l keveriink, majd 4 tojis fehérjének habjat
és a mandulat hozzdadjuk, az egészet jol elke-
verjiik, Azutan egy tortalapra a keverék felét
ratessziik, majd egy tabla Meinl-csokoladét a meg-
maradt keverékbe belereszeliink; %4 6ra hosszat
szép sargara siitjiik, mihelyt kihilt, szétvagjuk,
gyiimélesizzel t6ltjiik és ismét Bsszerakjuk,

lPesti ¥orta 28 dg vajat, ugyanannyi cukrot,

28 dg hamozatlanul reszelt man-
dulat, 2 tabla Meinl-csokoladét, 2 kiflinek rummal
benedvesitett morzsajat, 6 egész tojast, 4 tojas sar- s
ﬁéiét és 4 tojas fehérjének habjat Gsszekeveriiik,

inden egyes tojashoz cukrot és csokolddét ke-
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[ ; - I 5 tojas sargajat 7 dg cukorral %4
Német t5l oran at ha’gverﬁvel veriink, majd
3 tojas fehérjének habjat és 5 dg bisquit-lisztet
keveriink hozzi. Az egész keveréket vajjal kikent
és liszttel behintett formaban vildgos sargara siit-
jiik, Ezalatt 2 tabla Meinl-csokoladét, 4 dg cukrot
4 evokanélnyi tejben feliéziink. A formaban levé
tésztat a tizlapra allitjuk, a télteléket késsel sza-
pordn rakenjiik, egy pillanatra ismét a tizlapra
illitjuk és azutdn gyorsan begéngyolitjik, (Kilo-
nésen kezdetben j6 szorosan gongyélitjiik, nehogy
hézag tamadjon) Erre 5 percig ismét a siitobe
tessziik és csak akkor ontjiik le, ha mar teljesen
kihiilt, Mé&z: 4 tabla Meinl-csokoladét és 7 dg va-
jat olvasztunk és ha mar kihiilt, hidegen habosra
veriink, Ezen mézzal bekenjik a gongyoletet, az
agak részére kiilsn formakat allitunk, azokat a
géngybletre villival rakenjik, udy hogy a ti:'v!gy a
kérgéhez hasonlé legyen, Az igy készitett ag-
szeletekhez vajjal és cukorral kevert csomokat ¢s
mohaként hamozott pisztaciat készitiink,

~ 1. | Vajastésztit vékonyra sodrunk, ha-
Vajaskifli ro,msziigekei vagunk ki beldle,
gyiimdlesizet tesziink rd, a széleit tojassal beken-
jiilk és azutén osszegongyolitjilk, kiflialakot for-
malunk és csokolddémézzal bevonjuk, (Lasd a 2,
oldalon kézolt utasitdsunkat.)

L 1}

Ll FARRCOESEREEAL

13



D O

P | 8 tojas sdrgajat, 14 dg va-
| Csoko]adefelfulﬂ jat, 14 dg hamozatlanul re-

szelt mandulat, 14 dg Meinl-csokolddét és 14 dg
porcukrot /% oran it keveriink és 5 tojas fehérjé-
nek habjit hozzdadjuk. A format kikenjik ¢és a
fellujtat 2 éran at gézben fézziik. Ha kész, leént-
jiik a kovetkezé krémmel: 10%4 dg cukrot szalasra
f6ziink és 3 tojas fehérjének habjat belekeverjiik,

|_Csokoladésiitemény |2 gydrédeszkin ke

lisztbél, ugyanannyi cu-
korbél, 13 dg reszelt csokoladébol, 5 dg vajbol,
3 gr torott szegliiszeghol, kevés citromhéjbol és
3 egész tojasboél tésztat gyurunk, késhatnyi vas-
tagra kinyajtjuk, kiilonféle formakat vagunk ki
beléle és vajjal kikent formaban, mérsékelt tiiz
mellett megsiitjiik,

[ Olcsé csokolédésiitemény | tlgbl;lg ﬁ:};‘i"isoz
koladét és 1 tojas fehérjét kemény tésztavi gyu-
runk, késhatnyi vastagra kinyujtjuk, formakat va-
gunk ki beléle és kevés vajjal kikent formaban
megsiitjiik.

IETREY . |12 dg vajat, 16 dg cukrot,
ICsokolade biskuit '4 tabla B}ieinl-cgokolédét

tlizén addig keveriink, mig az egész lagy és sima
lesz, azutdn hozzaadunk 8 dg hamozottan reszelt
manduldt és az egészet j6l elkeverjiilk, Erre mély
edényben az egészet addig keverjiik, mig teljesen
kihiilt, mire 4 tojas sargajat egyenként hozzé-
adunk és végiil 4 tojas fehérjének habjit 6 dg
liszttel konnyedén belekeveriink, Az egész ke-
veréket ezutan ujjnyi vastagon vajjal kikent for-
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nomra reszelt héjat, 30 dg lisztet, 4 tojas fehér-
jének habjat és siitéport tesziink bele. Végiil %4
citrom levét adjuk hozzd. Mikor a tészta ennyire
elkésziilt, két részre osztjuk és egyik feléhez 7%
dg reszelt csokoladét adunk., Kuglofformat vajjal
kikeniink, alul a fehér tésztaval, feliil pedig a
csokoladés tésztaval toltjiik és 1 ordig siitjik,

|Csokolédégomb6c| Eiﬁrbszemé]y részére) 6—8

szaraz, ropogos sii-
teményt, darabonként 4 részre vagunk, tejbe
martjuk, mig megpuhul, kénnyedén gémbilyiire
formaljuk, zsemlyemorzsiaba martogatjuk, zsirban
barndsra siitjik és még forrg 4llapotban reszelt
Meinl-csokolddé és porcukor keverékébe martjuk,

. 25 dg reszelt Meinl-cso-
| Csokoladékonfekt | koladét, 12% dg hamo-
zatlanul reszelt és 12)4 dg finom szeletekre va-
gott mandulat 10 dg kis kockdkra vigott citrona-
dot edénybe tesziink; 5 evékanalnyi vizben 25 dg
cukrot féziink, mihelyt forr, a fenti keverékhez
ontjiik és az egészet alaposan elkeverjiik, majd
olajjal kikent, hosszitkis négysziogletes formaba
ontjiik és masnapig 4llni hagyjuk. A keveréket
nem siitjiik, hanem finom szeletekre vagva ta-

laljuk.

i 5 tojas fehériének ke-
I Csokolédé-roulade Imény habjat 3 evékanal-

nyi cukorral, 1 tojds sargajaval, 1 evékandlnyi
liszttel és 7 dg olvasztott Meinl-csokolddéval
kénnyedén elkeverjiik. Ezt-a keveréket azutdn
egy tgynevezelt papirkapszlira tessziik, Majd for-
maba helyezziik és rikenjiik a keveréket, A pa-
pirost azonban alaposan bekenjiik vajjal. Azutin
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maba kenjiik, tojassal bekenjiik és hdmozott, fi-
nom szeletekre vagott mandulaval behintjiik, Mér-
sékelt tiiz mellett siitjiik és melegen tetszés sze-

rinti darabokra vagjuk.
25 dg lisztet, 20 dg wvajat,

I CsokolﬁdéEerecl 17 dg cukrot, 5 dg kakaot és

edy egész tojast jol eldolgozunk, A keverékbol
pereceket formalunk, liszttel behintett badog-
lapra tessziik, bekenjiik tojds sargajival és mér-
sékelt tiz mellett siitjiik.

. . 12 dg vajat, 16 dg cukrot
| Csokolédékenyér| ;7 i dg’ Meinl-csokotédét
t{izén simara keveriink, 8 dg hamozottan reszelt
mandulat adunk hozzd, az egészet mély talba
tessziik és addig keverjiik, mig kihiilt. Egyenként
4 tojas sargajat, 4 tojas fehérjének habjat, 6 dg
lisztet és 1 teaskanalnyi siitéport adumk hozza;
a keveréket vajjal kikent hosszukds formaba
tessziik, feliiletét tojassal bekenjiik, hdmozatlan
finomra vagott manduldval behintjilk és % oréig
siitjiik, A csokoladékenyér mésnap sokkal izle-
tesebb, Habtejszinnel talaljuk.

. 21 dg héamozottan reszelt
Csokoladécsok mnndu’iét 2 tojas fehérjével,
20 dg vanilids cukrot és 2 tdbla Meinl-csokoladét
alaposan elkeveriink, hozzaadjuk két tojas fehér-
jéenek habjat, ostyalapon kis csékokat formalunk
és gyenge tiiz mellett siitjiik.

P 13% dg sozatlan vajat jol el-
ICSOkOlédekugléf lhpveriiik? 4 tojas sargdjat,

% kg cukrot fokozatosan hozzdkeveriink, majd
egdy fus félesésze tejet, egy citromnak igen fi-
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gyenge tizon siitjiik. Ugyelniink kell arra, hogy a
keverék tdlsigosan meg ne keményedjék, mert
késébb azt géngyélitjiik, Ha megsiilt, kiforditjuk
a format, a papirost 6vatosan leszedjiik, raken-
jiik a tolteléket és konnyedén gongyélitjik, A
kész gongybletet vagy vanilids cukorral hintiiik
be vagy Meinl-csokolddéval vonjuk be, Téltelék:
15 dg cukrot 3 tojis sargajaval habosra keve-
riink és 10 dg olvasztott vajat, melyet fokozato-
san kihiitiink, tovibbd kevés vanilias cukrot ke-
veriink hozza.

T~ 11z 1z.1.4] 10% dg vajat habosra ke-
Csokoladészelet veriink..g3 tabla Meinl-csoko-

ladét 2 evokanalnyi vizben feloldunk, kihiitjiik,
azutdn 4 tojds sargajat, 14 dg cukrot, 7 dg lisztet,
7 dg hdmozatlanul reszelt mandulat és 4 tojas fe-
hériének habjat hozzdkeverjiik, badoglapra ken-
jiilk és mérsékelt tiizon siitjik. Ha kihiilt, hosszi-
kis szeletekre vagjuk, csokoladéval toltjiik és
ledntjiik,

I Csokoladészelet gesztenyekrémmel | i;g%
habosra keveriink, 21 dg cukrot, ugyanannyi pu-
hitott Meinl-csokoladét és 8 tojas sargajat 4
6rdig keveriink, hozzdadunk 10 dg lisztet és 11 dg
rizslisztet, végil 8 tojas fehérjének kemény hab-
jat. Azutdn a keveréket vajjal kikent forméaba
tessziik, liszttel behintjik és 20 percig siitjik.
Mihelyt kihiilt, szeletgkre vagjuk, gesztenyekrém-
mel toltjilk és csokolddémézzal ledntjiik. (Lasd
a 2. oldalon kozolt utasitdsunkat.)

. 15 dg  vajat, 15 d
ICSOkOlédemdacs}{a' Meinl-gcsomﬁidét. lg'

'dg cukrot, 10 dg lisztet és 2 tojis sirgdjat ossze-
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keverjiik, lemorzsoljuk, kinyajtjuk, kis rudacska-
kat vagunk és badoglapon megsiitjiik,

A 14 dg vajat habosra keveriink
Csokolddérétes | 1 4¢ hamozott mandulat ey
tojds fehérjével rendkiviil finomra reszeliink és
14 dg vanilids cukrot, 8 tojs sérdajat, 14 dg re-
szelt Meinl-csokoladét a vajba keveriink, végiil 9
tojas fehérjének habjat és néhdny kandl tejszint
adunk hozza. Ezt a keveréket a vajjal kikent for-
maban elhelyezett rétestésztira kenjik, konnye-
dén dsszegongyolitjiik és igy siitjiik.

1s 14 dg vajat 14 dg cukorral,
Csokoladétébla | 14 §% fiesicel, 14 dg Meinl.
csokoladéval, 4 tojas sargajaval és 4 tojas fehérjé-
nek habjaval habosra keveriink, A Meinl-csokold-
dét 4 evokanalnyi vizben felidzziik, A format vaj-
jal kikenjiik, a keveréket rahelyezzilk és mérsé-

kelt tiz mellett siitjiik.

; 14 dg vajat, 14 dg
| Csokoladekrém-tészta | 1t ¥ 5 ioias sar-
gajat és 5 dg cukrot szapordn tésztdvd gyurunk
és kis formakban megsiitjiik. Toltelék: 6 dg cso-
koladét puhitunk, 7 dg cukorral és 1 tojas lehér-
jével elkeverjiik, majd 2 tojas fehérjének habjat
adjuk hozza, a formdkat félig toltjiik, még edy-
szer megsiitjiik, amig héj képzodik és azutan

ovatosan kiforditjuk,

T Szilvat megi6ziink, a mag-
Csokolddészilval ¥4t cltavolitiuk és helyiikbe
mandulat tesziink, A szilvat azutan 3 tabla Meinl-
csokoladé, 14 dg cukor és 4 tojas fehérjének hab-
jabol all6 keverékbe martogatjuk, viasszal kikent

sisEEE
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Ha kihiilt, felvigjuk és Meinl-csokoladéval, vala-’
mint habtejszinnel téltjiik,

: A 28 dg liszthél, 14 dg vajbél,
|Kapuc1nus-retes |1-:evés cukorbél és s%b(’)l ke-
sziilt keveréket a gyurédeszkdn lemorzsolunk és
egy tojas sargajanak, valamint 2% dl tejben fel-
oldott élesztének hozzaadasaval tésztava gyurjuk,
Annyi lisztet vesziink hozza, hogy a tészta rétes-
tészta vastagsagi legyen, nagyon jol kidolgoz-
zuk, majd a gytrédeszkan melegitett edénnyel le-
takarva, kelni hagyjuk, kb, % ora hosszat. Ez-
alatt a kovetkezd télteléket készitjik: */y0 liter
vizben 14 dg cukrot féziink, 20 dg hamozottan
reszelt mandulat, kevés fahéjat, citromhéjat, 7 dg
mazsoldt, 4 kanalnyi rumot belekeveriink; ha ki-
hiilt, a keveréket rakenjiik a kinyajtott tésztara,
de tgy, hogy a széle toltetlen maradjon. Ekkor
szépen 6sszegdngyolitjiik, vajjal kikent formaba
helyezziik, meg hagyjuk kelni, szépen meg-
siitjiik és a kovetkezd médon eléallitott  eso-
koladémazzal bevonjuk: 14 diﬂcukrol 5 ev6kandl-
nyi vizben felfézziik, 14 dg Meinl-csokoladét ke-
veriink hozza és a még forré keverékkel ledntjiik

a kihiilt rétest,

14 d¢ vajat, 7 dg cukrot és
Fonott koszorul 18 dg lisztet gyarddeszkén
tésztava gyarunk. Ha a tésztat jol kidolgoztuk,
keétielé osztjuk; az egyik felébe egy kis tdbla re-
szelt Meinl-csokoladét keveriink- Ekkor a fehér
tésztabol és a csokoladés tésztibol vesziink egy
kis mennyiséget, abbol koszorit fonunk, tojéssal
bekeniiik, durvara tort cukorral behintjiik és szép
sdrgara siitjiik.
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badoglapra helyezziik, mérsékelt tiizoén siitjilk ¢€s
végiill kandllal egyenként kiszedjiik.

: 14 dg porcukorbél és 12 dg
I@I hamozott, szaritott, finomra
reszelt manduldbél, 114 tojas fehérjével tésztat
készitiink, amit j6l kidolgozunk. Azutan a tésztat
két részre osztjuk, az egyik fél valamivel na-
gyobb legyen és ebbél kb, 20 golyot formalunk,
melyeket hossziikdsra sodrunk. Ezek képezik a
gomba szarat, Ezutin a tészta kisebbik feléhez
2 tabla Meinl-csokoladét reszelink és megfelels
aranyban golyokat formalunk beléle, melyeket edy
kevéssé laposra nyomunk, Az igy laposra nyomott
goly6kba az ujjal kis mélyedést nyomunk, a
gombaszdr egyik végét tojas fehérjébe martjuk
és a mélyedésbe helyezzilk, Igy nyerjiik a ter-
mészetes gomba formajat, Szobaban, deszkin sza-
ritjuk és a fels6 részét csokoladémazzal is be-
vonhatjuk, (Lasd a 2, oldalon kézolt utasitasunkat.)

= : . 14 dg mogyor6bel, 14 dg cu.
korbel 6o 1 tojds fehémebol
tésztat gvurunk és kis golyokat formélunk, 1%
tibla csokoladét kevés vizben me{ézﬁnk, a go-
lyécskakat belemartjuk, kristilycukorba marto-
gatjuk és végiil langyos siitében szaritjuk,

7 dg vizet és 7 dg vaiat fel-
|N1é ndskenyér foziink, hozzdadunk 7 dg
lisztet, jol elkeverjik, mig ez az edény falarél
teljesen levalik; mihelyt kihiilt, 3—4 tojast ke-
veriink hozza, Ezutan hosszikas fankformékat lkeé-
szitiink, badoglapra helyezziik, durvira torott cu-
korral behintjiik és mérsékelt tiz mellett siitjiik,

AypzosssncEnonme
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Mandulssdié l14 dg hamozott, jol szaritolt
e T | manduldt reszeliink, 1 tojas-
sal és 14 dg cukorral tésztat készitiink beldle, me-
lyet 3 részre osztunk, Az egyik részbe egy tabla
Meinl-csokolédél keveriink; a masik két részbél
di6-alakokat formalunk, késsel simira vagjuk, a
§ehér magot vajjal bekenjiik és a sotét héjra nyom-
juk, Hiivés levegén szaritjuk,

lMailandiszelet 1 28 dg vajat, 14 dg cukrot, 6

tojast, citromhéjat és 21 dg
lisztet j6l elkeveriink, késhatnyi vastagon badog-
lapra kenjiik, megsiitjiik, hdrom részre vagjuk,
megtoltjiik és egymasra rakjuk. Tetszés szerint
cukormazzal, avagy a koévetkezé modon eléalli-
tandé méazzal is bevonhatjuk: Tojas fehérjét, meg-
felelé mennyiségii cukrot, egy darabka Meinl-cso-
koladét (sotét szinezés végett) jol elkeveriink és
azzal a tésztat tetszés szerint készitjiik,
| Py 12 dg vajat, 12 dg cukrot és 12 dg
M Meinl-csokoladét nagyon jol elkeL:
veriink, majd 3 egész tojast, 12 dg hamozatlanul
reszelt mandulat, 1 kavéskanalnyi fahéjat, ¥4 ka-
véskanalnyi torott szegfiiszeget, kevés viagott cit-
romhéjat és végiil 12 dg lisztet hozzaadunk és az
egészet alaposan elkeverjiik. A keveréket azuldn
ujjnyi vastagon badoglapra kenjiik, bevonjuk to-
jassal, hamozott manduldval diszitjiik, dgy hogy
minden négyszigletes darab kézepén egy mandula
legyen, A marcipant, ha megsiilt, azonnal fel-
vagjuk. X

[ Pisztacias kockatészta | fér';gj;,‘;‘;’°‘iggnt°g§f

bosra elkeveriink, 4 kg hdmozatlan mandulat, 2
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tabla reszelt Meinl-csokolddét és 3 tojas fehér-
jének kemény habjat hozzakeverjiik, vajjal kikent
mély formaban % 6raig siitjiik, majd kiforditjuk,
felii{etét beféttel bekenjiik, cukormazzal bevon-

juk, finomra végott, hamozott piszticiaval behint-

jiik és kis kockakra vagjuk.

T A 10 dg cukrot szalasra féziink,
Mozért-goly6 hozzdadunk 10 dg reszelt
diot, keveset felfézziik, a még meleg keverékbil
golyékat formélunk és reszelt csokoladéba mar-

togatjuk, A kész golybeskakat deszkan, szobaban
szaritjuk,

25 dg cukrot 4
egész tojassal
j6l elkeveriink, majd 25 dg hamozatlanul reszelt
manduldt és 22% dg Meinl-csokoladét, melyet elé-
z6leg megpuhitunk ¢és péppé keveriink, hozzi-
adunk, Végil 20—25 dg lisztet keveriink hozza, a
tésztat kinytjtjuk és tetszés szerinti formakat
vagunk ki beléle. Mérsekelt tiz mellett siitjiik.

. 15 dg vaj, 4 tojas sirgija és 15 dg
I@ cukor keverékéhez hozzaadunk 8dg
Fuh{tott, reszelt Meinl-csokoladét, 15 dg hamozat-
anul reszelt mandulat, 4 tojas fehérjének habjat
és 114 dg lisztet, ujinyi vastagon rakenjiik egy ba-
dogkerettel ellatott lapra, megsiitjiik; kerek la-
pokat és gyiiriiket szaggatunk ki belsle. A lapokat
barackizzel bekenjiik, a gyiiriket rarakjuk a la-
pokra és talalds elstt a fankot szamocaizzel ke-
vert habtejszinnel toltjiik.

I Svéjci kardcsonyi siitemény l
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hintett formiban mindkét oldalit szép sirgara
siitjiik ¢és csokolidémartédssal talaljuk, A rizska-
lacs kompéttal is rendkiviil izletes.

14 dg vajat habosra keve-

Sacher-kuglo{ riink, egyenként 3 tojds sdr-

gajat, 1 egész tojast, kanalanként 14 d¢ cukrot,
tovabba 2 kanalnyi rumot, 5-6 kanil tejet és 23
dg lisztet adunk hozzd, alaposan dOsszekeverjiik,
esetleg %4—% csomag siitéport (amennyiben a
tészta tialsagosan vékony) tesziink bele, az egészet
mégegyszer elkeverjiik, vajjal béven kikent forma-
ban mérsékelt tizén siitjiilk. Ha a kuglof kihiilt,
csokolddémazzal ledntjiik,

N 14 dg vajat 5 tojas sargajaval,
Sacher-szelet 14 dg vanilids cukorral, 14 dg
piskétaliszttel és 5 tojas fehérjének habjival ala-
pesan elkeveriink, badoglapon lassan siitjik és
két részre osztjuk, Az egdyik felét gyiimolesizzel
vagy habtejszinnel téltjik. a maésikat ratessziik,
feliiletét csokolddémazzal ledntiik és végiil négy-
szogletes szeletekre vagjuk, Csokolddémaz: lasd
a 2. oldalon kézdlt utasitdsunkat.

P 25 dg lisztet 25 dg vaijjal, 25 dg
Sotét klkek' cukorral, félannyi Meinl-csoko-
14déval és 3 egész tojassal gyurédeszkan kidolgo-

zunk, kiilénféle formakat szaggatunk beléle és
megsiitjiik.

ey 3-4 dg apritott di6t, kevés fa-

rd? pilula héjat és citromhéjat vérdsre
parolt mézbe tesziink és kevés cukrot is adunk
hozza. Kihitjiik és azutdn reszelt csokolddéba
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. 10 dg hdmozatlan mandulét fi-
|ﬂ1_m2e_m_lkgl_ nomra reszeliink, 10 dg vajat
4 tojas sargijaval elkeveriink, azutan 14 dg cuk-
rot, 14 dg lisztet és 3 tabla Meinl-csokoladet, me-
lyet elézéleg a siitében puhitunk, tovabba kevés
fahéjat, torott szegliiszeget, gyémbért és 4 tojis
fehérjének habjit hozzaadjuk, % 6raig lassan
siitjiik, majd ujjnyi vastag szeletekre vagjuk és
egy kis ideig siitjik,

(hidegen valé fogyasz-
|Kerékpéros-szelet| taisn-a]g 10 dg porcukrot 6

tojas sargajaval 34 oraig keverjik, 8 dg lisztet,
majd 6 tojas fehérjének kemény habjat konnyedén
hozzakeverjiik. Hosszikés, mély, vajjal kikent és
liszttel behintett formaban a tésztat sargasra
siitjitk. Ha kihiilt, 3 lapra vagjuk. A hozzivaly
tolteléket a kovetkezéképen készitjik: 4 egész
tojast, 17 dg porcukrot tiizén a habverbiisiben
addig veriink, mig megsiriisbdik, azutan kihatjik.
Ezalatt 4 darab reszelt Meinl-csokoladét 7 dg vaj-
jal jol elkeveriink, a kihiilt keveréket hozzaadjuk
és az egészet % Orara jégre allitjuk. Ezen 16l
telékkel bekenjiik az egyik lapot, erre ratessziik
a masikat és igy tovabb, A legfelsé lapot is be-
kenjiik, hédmozott, apritott mandulaval, isztacia-
val és durvara torétt cukorral behintjik. Végil
hosszikas, kétujjnyi vastag szeletekre vagjuk.

| Rizskaldcs csokoladémartassal | k¢ rizst
ben siiriire beféziink, hozzdadunk 4 lojast, mely-
nek fehérjét habba verjik, 9 dg cukrot, melyet
edy kevés citromhéjjal 4atdérzsolink, 30 darab
hamozott, finomra reszelt mandulat és egy kevés
fahéjat, Vajjal jol kikent, torott kétszersiilttel be-
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dibnagysagiu goly6écskdkat martogatunk, megsza-
ritjuk és végiil papirba gongyolitjiik, Ez a cukorka
kitiné karacsonyfadisz, de mas édessédek kozé is
keverhetjiik,

- 14 dg hamozottan
Iszawas.g_omba-s“teménv I reszEll mandulat
14 dg cukorral és 2 tojas fehérjével elkeveriink,
di6nagysaga goly6eskdkat formalunk és azokat
megszaritjuk, Ezalatt 3 tdbla Meinl-csokolddét ke-
vés vizben kozonséges maznak feloldunk és a go-
ly6cskdkat ebbe belemértogatjuk. Most 4 tabla
csokoladét vagdalé késsel osszevagjuk, a durva
részeket félretessziik, a golyoeskdkat eldszor a
finomra védgott, majd a durva csokolddéba mar-
togatjuk, gy hody a szarvasgomba kiilsejét nyer-
jék, Majd megszdritjuk és papirtdnyérban talaljuk.

T 7 dg vajat 7 dg reszelt, piritott
Toltsttostya| pogyorsval és 3 tabla puhitott
csokolddéval elkeveriink, ostyalapra ujjnyi vas-
tagon rdkenjiilk, egy masik lappal leboritjuk és
masnap felvagjuk.

[c——>]




PUDDING

| Csokoladepudding | (ieloger, valo fogyass-

keveriink, egyenként 5 tojas sargajat adunk hozza,
10 dg porcukrot, 8 dg reszelt Meinl-csokoladét, 2
tojas fehérjének kemény habjat és végiil 1 kiflinek
szitdlt morzsdjat belekeverjiik. Ezutin az egész
keveréket pudding-formaba éntjiik, jo6l elzdrjuk
és egy Ordn at gézben f6zziikk, A puddingot hab-
tejszinnel vagy gyiimélesizzel is talalhatjuk, azon-
kiviil csokoladémézzal leéntve tortaként is, (Lésd
a 2. oldalon kézélt utasitasunkat,) 1

‘iz . 10 dg vajat habosra keveriink,
|M’[okozalosan hozzdadunk 6 to-
jas sargajat, 10 dg cukrot, 5 dg zsemlyemorzsat,
kevés fahéjat, szegliiszeget, 3 tabla Meinl-csokola-
dét és 6 tojis fehérjének kemény habjit, majd
gozben f6zziik, Chartreuse-el talalhatjuk.

. 8 dg habosra kevert vaj-
|Gesztenyepuddmg| hoz egyenként 4 tojas
sargajat, 8 dg cukrot, vaniliat, 10 dg attsrt gesz-
tenyét és 4 tojas fehérjének habjat hozzakeverjiik,
Vajjal kikent, liszttel behintett formaban % o6raig
gézben f6zzik, (Siithetjiik is.) Csokoladémézzal
vagy habtejszinnel télaljuk,

P 15 dg vajat 15 dg cukorral
|Mandulapuddmg| habosra keverijrﬁg egyen-

ként 8 tojas sargajat, 15 d¢ hamozatlanul reszelt
mandulat és végdil 8 tojas fehérjének kemény
habjat adjuk hozza és vajjal kikent, liszttel be-
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tében megpuhitunk, edénybe tessziik, a forrasban
levé cukrosvizzel felontjitk és addig keverjiik,
amig teljesen sima lesz. Ezutin !4 liter hideg tej-
szint és 4 tojds sdrgajat jol elkeverjiik és még a
tlizhelyen lassan hozzaontjiik a Meinl-csokoladét,
majd a habverdvel addig verjiik, mig a keverék
stirisédni kezd (de forrnia nem szabad). Kozvet-
leniil ezutin felhaszndljuk a csokoladékrémmazat,

| 14 dg cukrot 6 tojas sargaja-
Csokolddéfelfuj val %4 6rdig keveriink, azutdn
3 tabla finom reszelt Meinl-csokoladét, 2 darab
finomra reszelt kétszersiiltet, kevés vaniliat és vé-
giil 6 tojas fehériének habjat hozzakeverjiik, A ke-
veréket vajjal kikent formaban gézben siitjiik, A
csokoladéfelfujthoz legalkalmasabb a chaudeau,
vagy csokoladékrém,

. P 3 tojas sargajat 3 ka-
|Kapucmus-felfu1t| nalnyi cukorban habosra
keveriink, 6 dg reszelt csokoladét hozzaadunk eés
H kevés citromhéiat 3 toids fehérjének habjat, va-

lamint 3 kifli morzsdjat belekeverjiik. Vajjal ki-
kent, morzsaval behinteit formédban siitjiilk, majd
még forré allapotban % liter cukorral és fahéjjal
felfézott borral ledntjiik.

" [ Keétszinit felfujt csokoladémazzal | 19 ¢

cukrot
6 tojas sargajaval elkeveriink, hozzdadunk 10 dg
hdmozatlanul reszelt mandulat és az egészet két
részre osztjuk. Az egyik részhez 7 dg reszelt
csokoladét, a masik részhez egy rummal ned-

vesitett kiflinek morzsajat és végil mindkét adag-

! hoz 4 tojas fehérjének fele habjat hozzdadjuk. El6-
i szbr a sbtét keveréket tessziik forméba, barackiz-
asanss wus wma

28

hintett forméaba tessziik, % 6ra hosszat g6zben
f6zziik, Csokoladékrémmel talaljuk, Csokoladé-
krém: 3 tabla Meinl-csokoladét, kevés cukrot viz-
ben felf6ziink, 2-3 tojas sargdjaval, 2 kdvéskanal-
nyi liszttel és kevés tejjel elkeverjiik és az egészet
mégegyszer feliézziik,

re : . |14 dg habosra kevert vajat el-
l_s.mg_keverﬁnk 3 darab tejben &z-
tatott, attort zsemlyével, 20 dg hamozottan reszelt
manduldval, 14 dg cukorral, 8 tojas sargajaval, 4
tibla reszelt Meinl-csokolddéval és 12 tojas fehér-
jének habjaval. Ezt a keveréket vajjal kikent for-
méba tessziik és gézben 1 6ra hosszat {6zziik. azu-
tan kiforditjuk és tetszés szerinti krémmel talaljuk,

. 4 zsemlyét kockédra vagunk.
‘ZsemIYQPUddlng l% liter tejben aztatjuk, 5 dg
vajat és zsirt elkeveriink, 4 tojis sargajat, cuk-
irot, hamozott, hoszukdsra vagott mandulat é&s
végiil 4 tojas fehérjének habjat dsszekeverjiik,
kb. % o6raig gozben f6zziik és azutin kiforditjuk,
Talalhatjuk gyiimélesszérppel, chaudeau-val vagdy
csokoladémézzal.

. - 4 zsemlyét héj nélkiil tejben
M‘ézlatunk. azutan kinyomjuk
és 4 tojas sargajaval, 10 dg cukorral, 4 dg rummal
nedvesitett kenyérmorzsaval, 8 dg hamozatlan
mandulival és 8 tojas fehérjének habjival el-
keverjiik. Leéntjiik csokoladéval és vajjal alapo-
san kikent edényben, gézben f6zziik,

ST > 1fy liter vizben 12 d
| Csokoladékrém-maz | c[ﬂkrot toziink. Ez alalgt

12 dg (3 tabla) Meinl-csokoladét badoglapon a sii-
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zel bekent ostyalapot tesziink rd, majd erre a vila-
gos keveréket helyezziik és az egészet gozben f62-
ziik, Ha kész, kiforditjuk a formabél és csokoladé-
mazzal ledntjiik.

le——>]
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T~ 1. 121212 | 14 dg vajat 10 dg porcukor-
CSOkOIadékréml ral Eabosra kev%riin.k, azu-

tan 2 tojas sargajat, valamint 3 szelet kevés viz-
ben tiz mellett puhitott Meinl-csokoladét, melyet
hidegen addig keveriink, mig szép sima lesz, hoz-
zédkeveriink, mig a krém megbarnul.

z £ 1alers 14 dg¢ finom cso-
| Kocsonyés csokoladékrém | 12 ¢ dgét. o
7 dg cukrot kevés forré vizben feloldunlk, ezt a
tlizon keverjiik, amif teljesen sima lesz, majd be-
letesziink 10 dg feloldott gelatine-t; ezutin 2|1
liter tejszint, 7 dg cukrot és 4 tojas sargajat fel-
{6ziink és folytonos keverés kizben kihiitjiik, mire
az egész keveréket a csokoladéba éntjik, hozza-
adjuk még %)y liter tejszinnek habjat és az
egészet szép formaba ontjiik. Egy ideig jéden
kncsonyésogm' hagyjuk, majd kiboritjuk és hab-
tejszinnel koritjiik.

| Torok csokoladékrém | 12, 3¢ Meinl-esokeld-

vagdy tejszinben megféziink, Kézben 10 tojds sarda-
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jat kevés langyos tejben vildgosra keveriink és
L‘luunluu-uu-un---nmunu—unuu.ou
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folytonos keverés kozben a forrasban levé csoko-
1adét a tojasba ontjiik, kevés ideig a tizén hagy-
juk, (forrni nem szabad), majd erdteljesen verjiik,
mig vastag hab képzddik. Ekkor a krémet edény-
be 6ntjiik és hidegen télaljuk,

25 dg olvasztott Meinl-cso-
| Csokoladéparieé | R elidie 25 e wakrot B

jas sargajat, % rad vaniliat és 1 liter tejszint krém-
mé keveriink, addig, mig az egész forrasba jom,
majd kihiitjiik, a fagylaltgépbe tessziik, melyben
allandé keverés és atdolgozas altal a keverék
megszilardul. Végiill formaba tessziilk és 1 6ra
hosszat ismét fagyasztjul.

28 dg¢ vanilids csokoladét
| Csokolddéfagylalt | 3, W\ Vizben feloldunk
és jol elkeverijiik, Ekkor 17 dg cukrqt, 8 tojés
sardgajat és 7/y liter vizet habosra keveriink és
kihiilés kézben allandéan keverjiilk. A fagylaltot
kozepes keményre fagyasztva, pohdrban talaljuk,

| Csokoladészelet habbal | !4, 4%, culeot, 8

egész tojast alaposan elkeveriink, majd hozzike-
vﬁri’mk 1]4 dg dul:'vtira reszelt mandulat, 3 darabka
reszelt Meinl-csokoladét, 1 dg zsemlyemorzsit és
7 tojas fehérjének habjat, ujinyi vastagon vaijjal
kikent badoglapra kenjiik és lassi tiiznél a siitd-
ben siitjiik. Ha kihiilt, bekenjiik barackizzel és bg-
vonjuk a kévetkezé habbal: 26 dg cukrot addig
f6zziik. mig gyongydzik; 6 tojas fehérjének habijd-
ba beletessziik a forrs, de nem forrdsban levd
cukrot folytonos keverés mellett, hozzikeveriink
4 darabka felolvasztott, finomra elkevert Meinl-
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Hogyan készitiink
csokoladétl?

% liter iirtartalmd, csészénként 3 dg Meinl-cso-
koladét reszeliink (reszelével) megfelels edénybe;
annyi meleg tejet éntiink rd, amennyi a csokolddét
éppen befédi, Tizre allitjuk, lassan meleg tejet
6ntiink hozzd, edyenletesen simira keverjiik.
Amint forrni kezd, egy percig még a tiizon hagy-
juk, (de semmiesetre sem tovabb). Ha siirii cso-
koladét 6hajtunk, akkor a csokoladét egy percnyi
forras utdn 510 percig 4llni hagyjuk, keriilniink
kell azonban a tovabbi forrast. Ha a csokoladét
édesen szeretjiik, kevés porcukrot tesziink bele.

Fontos! A csokolddé rendkiviil finom aromija
kizérolag fenti utasitdsunk szigordan pontos meg-
tartdsa mellett tud a maga teljességében kifej-
16dni és érvényesiilni,

(c——>]
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csokoladét, behintjiik porcukorral, a siitében a fe-
lilletét egy kevéssé meghagyjuk szilardulni, majd
nagyon O6vatosan szeletekre vagjuk.

| CSOkOIﬁdékocsonya' 1 liter kavétejszint, 16

dg reszelt Meinl-csoko-
ladét, 14 dg cukrot, valamint 2 felolvasztott gelati-
ne-t j6l &sszekeveriink és folytonos keverés koz-
ben addig f6zziik, mig megsiirisédik. Ezutdan a
kﬁve;i{set olajjal kikent formaba ontjiik és hidegre
allitj

B e 13 {6z6kanalnyi litsztet 3/y0 li-
IM' ter tejben jél elkeveriink, be-
leiitiink 5 egész tojast és mikozben az egészet ala-
posan keverjiik, tiizre allitjuk, Ha a keverék
mar sima és megsiirisddott, beletesziink 14 dg
vajat és kihiitjiik; ma'gi egymasutdn 7 egész tojast
keveriink bele, j6 habosra keverjiik és végiil két
részre osztjuk. Az egyik részbe 7 dg vanilias cuk-
rot, a misik részbe 4 tibla reszelt Meinl-csokola-
dét keveriink; ezutan ng format vajjal kikeniink,
biskuit-el kirakjuk, rdhelyezzilk a keverék sarga
részét, erre ismét egy vastag réteg biskuit-et ra-
unk, erre a csokolddés részt helyezziik és az
egészet 1% oOra hosszat gozben f6zziik, Kozvetlen
talalas elott boritjuk ki évatosan.
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