BEIKER receptek

Schumi módra 

Lekváros táska  
(gluténmentes és tejmentes)

 

Hozzávalók: 
- 220 g Beiker kenyérpor 
- 30 g hajdinaliszt 
- 1 evőkanál kukorica pehelyliszt 
- 10 g friss Budafoki élesztő 
- 1 kisebb tojás 
- 250 ml langyos víz 
- 2 evőkanál olaj 
- só 

Töltelék: 
- Vitamor sütésálló lekvár

Összeállítjuk a tésztát: a hozzávalókat robotgéppel jól összekeverjük, majd 10 percig állni hagyjuk. (Annyi folyadék kell hozzá, hogy a kenyérmasszánál kissé hígabb legyen, de ne folyjon le a kanálról.) 
A szendvicssütőt előmelegítjük, és a teflonos felületet olajos ecsettel átkenjük. Vizes teáskanállal minden rekeszbe 2 kanálnyit teszünk a masszából, majd erre 1-1 darabka lekvárt helyezünk. A tetejüket egy kevés tésztával befedjük. 
A szendvicssütő fedelét rácsukjuk, és készre sütjük. 
Miután kivettük a kész lekváros táskákat, pár percig hűlni hagyjuk őket. Porcukorral megszórva fogyasztjuk.

Szendvicssütős párnácskák 
(gluténmentes és tejmentes) 

Hozzávalók: 
- 100 g Beiker kenyérpor 
- 100 Coelipan lisztkeverék 
- 10 g friss Budafoki élesztő 
- kb. 230 ml langyos víz 
- 2 evőkanál olaj 
- só 

A tetejére: 
- szezámmag 
- kolbászdarabkák /  füstölt bacon kockák
- párolt brokkoli 
- (újhagyma)
- (Univer pizzakrém / ketchup) 

A hozzávalókat robotgéppel jól összekeverjük, majd 10 percig állni hagyjuk. (Annyi folyadék kell hozzá, hogy a kenyérmasszánál kissé hígabb legyen, de ne folyjon le a kanálról.) 
A szendvicssütőt előmelegítjük, a teflonos felületre cseppentünk 1-2 csepp olajat, és megszórjuk magokkal. Vizes kanállal minden rekeszbe teszünk a masszából, és a tetejét is megszórjuk kolbászdarabkákkal (párolt brokkolival, füstölt bacon kockákkal, újhagymával), és magokkal. Nyomhatunk a belsejébe kevés pizzakrémet vagy ketchupot  is. 
A szendvicssütő fedelét rácsukjuk, s készre sütjük. 
Miután kivettük a kész párnácskákat, pár percig hűlni hagyjuk őket, csak utána fogyasszuk. 

Ropogós fűszeres karikák 
(gluténmentes és tejmentes) 

Hozzávalók: 
- 150 g Beiker kenyérpor 
- 10 g (2 ek) kukorica pehelyliszt 
- 6 g (1 ek) burgonyapehely 
- 5 g instant Haas élesztő vagy 12 g friss Budafoki élesztő 
- kb. 200 ml langyos víz 
- 3 evőkanál olaj 
- só vagy Boszorkány ételízesítő 

A tetejére: 
- szezámmag 
- vékony Snack kolbászkarikák / apró sonkakockák / füstölt bacon kockák 

Ez a recept hasonlít a szendvicssütős párnácskák receptjére, az igazi különbség a sütőformában van. 

A hozzávalókat jól összekeverjük, majd 10 percig állni hagyjuk. (A massza ne folyjon le a kanálról.) 
Az elektromos fánksütőt előmelegítjük, a teflonos felületet átkenjük egy olajos ecsettel, és megszórjuk magokkal. Teáskanállal minden rekeszbe egy kanálnyit teszünk a masszából, és a tetejét is megszórjuk kolbászkarikákkal / füstölt bacon kockákkal /sonkával (újhagymával) és magokkal. 
A fánksütő fedelét rácsukjuk, s 3-4 perc alatt készre sütjük a kis karikákat. 
Mikor megsültek, pár percig rácson hűlni hagyjuk őket, csak utána fogyasszuk. 

Frissen ropognak, később megpuhulnak, de úgy is finomak. 
Igazi csemege, és az ízesítéseket sokféleképpen variálhatjuk pl. különféle fűszerekkel, magokkal és sajtokkal!

Krumplis pite(Zsike módra)

17 dkg Beiker kenyérpor

3 egész tojás

½ l tej

Egy késhegynyi szódabikarbóna

1 mokkás kanál só

3-4 szem burgonya

olaj

A tepsi alját jó erősen kiolajozzuk úgy, hogy kicsit folyjon benne az olaj. Ezután a meghámozott és kb 2-3 mm vastagságúra karikázott burgonyát egyenletesen elosztjuk a tepsiben.  Ha több a burgonya akkor 2 rétegben is le lehet rakni. Gyengén megsózzuk.

A lisztből, tejből , tojásból és sóból sűrű palacsinta tésztát készítünk Hozzá adjuk a késhegynyi szódabikarbónát, jól elkeverjük majd a krumplira öntjük. Ezután még 2-3 evőkanál olajjal meglocsoljuk a tetejét. Előmelegített gázsütőben erősebb lángon (5-ös, 6-os) rózsaszín pirosra sütjük. (Kb.25- 30 perc)

Tipp: Megmaradt sülthús vagy kolbász zsírral még finomabb

Zsemle (Enikő módra)

Hozzávalók:

250g Beiker lisztkeverék

250ml víz

2 evőkanál burgonyapehely

2 evőkanál olaj

1 mokkáskanál só

1 mokkáskanál Fiber Husk

1 mokkáskanál cukor

1/6 Budafoki élesztő

Elkészítés:

Langyos vízbe beletesszük a cukrot és az élesztőt. Megvárjuk míg az élesztő felfut. Hozzáadjuk a lisztet, a burgonyapelyhet majd a sót, fontos, hogy a só ne érintkezzen a liszttel mert abban szódabikarbóna van. Ezután hozzáadjuk a Fiber Husk-ot és legvégül jön az olaj. Robotgéppel csomómentesre keverjük, ekkor még ragad a massza. 15-20 percig hagyjuk állni majd vizes kézzel zsemléket formázunk. Megkenjük a tetejüket olajjal és sütőpapírral bélelt tepsin a sütőbe tesszük. 200OC-on kb.30 percig sütjük!

FIBER HUSK receptek

Banános-csokis muffin

Hozzávalók

208 g riszliszt

100 g cukor ( lehet 15 dkg is, ha édesebben szeretik a sütiket)

6 g FiberHUSK (kb. 1 púpos teáskanálnyi)

1 ek. sütőpor, vagy szódabikarbóna

1 csipet só

2 egész tojás

2 dl tej (laktózérzékenyeknek rizstej)

60 g olaj, vagy felolvasztott vaj

kb. 3 sor tejcsokoládé nagyobb darabokra vágva (ízlés szerint)

1 nagy banán kockákra vágva

Elkészítés

A sütőt előmelegítjük 190-200oC-ra.

A száraz (liszt, FiberHUSK, só, cukor, szódabikarbóna) és a nedves (tojás, felolvasztott vaj/olaj, tojás, tej) külön-külön tálakban alaposan elkeverjük, majd összeöntjük és gyorsan még egyszer átkeverjük a masszát. A felvágott banán- és csokidarabokat hozzáadjuk és elkeverjük, majd a masszát a papírkapszlikba vagy a formába töltjük. Tetejüket megszórhatjuk vágott mandulával.

A sütőben kb. 20-25 perc alatt aranybarnára sütjük.

TIPP: Felnőtteknek készítsük a muffint jó minőségű, magas kakaótartalmú fekete csokoládéval!

Meggyes muffin

Hozzávalók

250 g rizsliszt

10 g FiberHUSK (kb. 1 ek)

1 tk. sütőpor, vagy szódabikarbóna

1 csipet só

120 g cukor (lehet kevesebb is)

legalább 1 citrom reszelt héja

2 tojás

60 g olaj

2 dl tej (laktózérzékenyeknek rizstej)

kb. 300 g fagyasztott meggy/cseresznye/erdei gyümölcsök (nem felolvasztva!)

Elkészítés

A sütőt előmelegítjük 190-200 C-ra. 

Külön tálban összekeverjük a száraz (liszt, FiberHUSK, sütőpor, só, cukor, citromhéj) és egy másikban a nedves (tojás, tej, olaj: ezeket kicsit felverjük villával, vagy habverővel) összetevőket, majd ezeket összeöntjük és alaposan elkeverjük.

A masszából 1-1 evőkanálnyit a muffin-formába töltünk, a meggy háromnegyedét belenyomkodjuk, majd újabb kanálnyi masszába a maradék meggyeket. 

A muffinokat 20-25 perc alatt megsütjük. Kb. 12 db nagy muffin lesz belőle.

TIPP: Sütés előtt a muffinok tetejét megszórhatjuk dekorcukorral, vagy szeletelt mandulával!

Almás-mazsolás muffin

Hozzávalók

200 g rizsliszt

8 g FiberHUSK (kb. 1 ek)

1 tk. sütőpor, vagy szódabikarbóna

1 csipet só

1 tk. őrölt fahéj

150 g cukor (lehet kevesebb is)

1 citrom reszelt héja

1 tojás

60 g olaj

2 dl rizstej/almalé

1 marék jól megmosott mazsola

250 g durvára reszelt alma

Elkészítés

A sütőt előmelegítjük 200 C-ra. 

Külön tálban összekeverjük a száraz (liszt, FiberHUSK, sütőpor, só, cukor, citromhéj) és egy másikban a nedves (tojás, tej, olaj: ezeket kicsit felverjük villával, vagy habverővel) összetevőket, majd ezeket összeöntjük és alaposan elkeverjük. A masszához adjuk a lereszelt almát és a mazsolát és még egyszer alaposan elkeverjük.

A masszát muffin formába töltjük és kb. 20-25 perc alatt megsütjük.

TIPP: Tetejét megszórhatjuk durvára vágott dióval, vagy mandulával! (A sütésnél viszont vigyázni kell, hogy ne égjen meg teteje.)

Kókuszos-csokis muffin

Hozzávalók

250 g rizsliszt

30 g kókuszreszelék

10 g FiberHUSK (kb. 1 ek)

1 tk. sütőpor, vagy szódabikarbóna

1 csipet só

120 g cukor (lehet kevesebb is)

2 tojás

60 g olaj

2 dl tej (laktózérzékenyeknek rizstej)

Pár szelet nagy darabokra vágott ét-, vagy tejcsokoládé

Elkészítés

A sütőt előmelegítjük 190-200 C-ra. 

Külön tálban összekeverjük a száraz (liszt, FiberHUSK, sütőpor, só, cukor, kókusz, csoki) és egy másikban a nedves (tojás, tej, olaj: ezeket kicsit felverjük villával, vagy habverővel) összetevőket, majd ezeket összeöntjük és alaposan elkeverjük.

A masszát a formába töltjük, majd a muffinokat 20-25 perc alatt megsütjük. Kb. 12 db nagy muffin lesz belőle.

TIPP: Sütés előtt a muffinok tetejét megszórhatjuk dekorcukorral. Az intenzívebb kókusz íz eléréséhez használhatunk kókusztejet!

Baconos-sajtos muffin

Hozzávalók

1  bögre apróra vágott bacon/virsli is lehet

1  bögre reszelt sajt

2 duci gerezd reszelt fokhagyma

2 tk. metélőhagyma

2 ek olaj

1  bögre tejföl

1 bögre tej

1 bögre rizsliszt

1 csapott ek. FiberHUSK 

1 tk. szódabikarbóna/sütőpor

2 tk. só

1 tojás

Elkészítés

A sütőt előmelegítjük 190-200 oC-ra.

Keverjük össze a lazán felvert tojást, tejet, tejfölt, olajat és adjuk hozzá a metélőhagymát, fokhagymát, sajtot és bacon-t. 

Egy másik tálban szitáljuk össze a lisztet a FiberHUSK-kal, a szódabikarbónával és a sóval, majd laza mozdulatokkal keverjük a sajtos-bacon-ös keverékhez. 

Muffinformába töltjük és 20-25 perc alatt megsütjük.

Karácsonyi muffin

Hozzávalók

250 g rizsliszt

10 g FiberHUSK (kb. 1 ek)

1 tk. sütőpor, vagy szódabikarbóna

1 csipet só

1 ek. Mézes sütemény fűszerkeverék (Kotányi)

100 g cukor (lehet kevesebb is)

2 tojás

60 g olaj

2 dl tej (laktózérzékenyeknek rizstej)

1 ek. méz

Elkészítés

A sütőt előmelegítjük 190-200 C-ra. 

Külön tálban összekeverjük a száraz (liszt, FiberHUSK, sütőpor, só, cukor,fűszerek) és egy másikban a nedves (tojás, tej, olaj, méz: ezeket kicsit felverjük villával, vagy habverővel) összetevőket, majd ezeket összeöntjük és alaposan elkeverjük.

A masszát a formába töltjük, majd a muffinokat 20-25 perc alatt megsütjük. Kb. 12 db nagy muffin lesz belőle.

TIPP: Sütés előtt a muffinok tetejét megszórhatjuk dekorcukorral, dióval, mandulával...

FONOGRÁF receptek:

Sajtos tejszínes penne 

-15 dkg trappista sajt

- 15 dkg füstölt sajt

2 dl tejszín

1 dl tej

só, bors,  majoránna

Penne arabiata 

 1/2 fej fokhagyma

1 db chilli 

1 fej vhagyma

4 db paradicsom

2 dl paradicsomlé

friss bazsalikom

10 dkg fekete olajbogyó

Túró gömb

1 l víz

20 dkg cukor

25 dkg rizsliszt

készül egy főzött massza, majd kihűtjük

azonos súlyú túrót keverünk hozzá citromhéjjal ízesitjük

málna dresszing: 

1 kg mirelit málna,

1 kg cukor  összekeverjük majd mikor felengedett átszűrjük

Palacsinta

10 dkg Beiker liszt

1 dl szóda

1 tojás

5 cl olaj

só, cukor csipetnyi

MESTER Család receptek

- Alaprecept sós muffinhoz: 2 tojás

                                              75 ml olaj

                                              75 g MESTER Pizzapor

                                              1 teáskanál Mester Ételízesítő

                                              25 g élesztő

Nem tévedés, víz vagy tej NEM  kell hozzá!

Különböző ízesítésű sós muffinok:

1.-30 g kockázott szalonna
2. -30 g sonka

3.-30 g kolbász

   -50 g sajt

     
    -50 g sajt

   -50 g sajt

- Alaprecept édes muffinhoz: 2 tojás

                                                75 g vaj

                                                75 g cukor

                                                75 g MESTER Süteményliszt

                                                25 g élesztő, nem szárított, hanem a sárga csomagolt

                                                csipet só

Az anyagokat összekeverjük, a margarinnal kikent muffinformába adagoljuk, kb, a mélyedés kétharmadáig. 220oC fokon kezdjük sütni, 5 perc múlva 200oC-ra mérsékeljük és 3-4 perc múlva 180oC fokon fejezzük be a sütést. Az édes muffin sütési ideje rövidebb, mint a sósé!

Különböző ízesítésű édes muffinok:

Áfonyás: 
-70 g szárított áfonya

Kókuszos:
 -50 g kókuszreszelék

Csokoládés:
 -50 g csoki, apró darabokban

Almás: 
-1 alma kb.150 g, lereszelve

               
- fahéj, fél mokkáskanálnyi

Narancsos: 
-1 narancshéj

                    
 ½ narancs kockázva, a magokat szedjük ki.

Banános: 
-1 banán

                 
- 50g dió

Kávés:

 -20 ml kávé 1 evőkanál sütiliszt

Baconos-pizzás-sajtos muffin

Hozzávalók:

25dkg Mester  pizzapor

1 evőkanál olaj


5dkg apróra vágott bacon

5dkg reszelt sajt

10dkg tejföl

1 evőkanál Mester ételízesítő

1 egész tojás

170-180ml tej

2.5 dkg élesztő

1 mokkáskanál  cukor

3 evőkanál kukorica

A tojást, tejet, tejfölt, olajat, élesztőt, cukrot összekeverjük, majd hozzáadjuk a többi hozzávalót. Összekeverjük, de ne túl sokáig és a kikent muffinformába töltjük. A sütőt  1800C-ra előmelegítjük majd a tésztát készre sütjük. Kb.20-25 perc

Másnap is puha marad!

Sütőtök torta

Hozzávalók a töltelékhez: kb. 1kg sütőtök

                                            2 evőkanál tej

                                            10dkg cukor

                                            2 tojás

                                            fél-fél mokkáskanál só,

                                            őrölt bors, szerecsendió,

                                            fahéj, szegfűszeg

                                            0,3 dl konyak vagy rum RUMMAL FINOMABB!!!!

Hozzávalók a tésztához: 10 dkg gluténmentes babapiskóta

                                          10 dkg dió darált

                                          3 tojásfehérje

                                          12 dkg cukor

A forma kikenéséhez: margarin és zsemlemorzsa.

Elkészítés: 

A sütőtököt megmossuk, félbevágjuk, magjait kikaparjuk. Közepes hőfokon megsütjük, majd hagyjuk kihűlni. Közben a babapiskótát és a diót ledaráljuk. A tojásfehérjét habbá verjük, de mielőtt teljesen megkeményedne, a cukrot is beledolgozzuk.

A kekszet és a diót beleszórjuk, majd az enyhén kikent, morzsával behintett formába simítjuk.

Sütőben 220oC-on 15 percig sütjük.

Eközben a sütőtököt meghámozzuk és áttörjük. Az így kapott tökpüréhez hozzáadjuk a tejet, a cukrot, a kissé felvert tojásokat, a fűszereket és a konyakot/rumot.

A masszát az elősütött tésztára öntjük, majd előmelegített sütőben 170oC-on 45 percig sütjük.

  Másnap szeleteljük. NAGYON FINOM   !!!!                                 

NOVALIM receptek

Mézes puszedli

Elkészítése: A tasak tartalmához hozzáadunk 1,5 nagykanál mézet, melyet előtte feloldunk

0,6 dl vízben és 40g megolvasztott zsírban. A kikevert tésztát hűvös helyen állni hagyjuk 

24 órán (min. 2órán) keresztül. 7 mm vastagságúra nyújtott tésztából kiszúrjuk a formákat,

és 160°C-on 12 percig sütjük.

Összetevők: kukoricakeményítő, kukoricaliszt, rizsliszt, módosított tápiókakeményítő,

cukor, szárított tojáspor, szójaliszt, térfogatnövelő szer: nátrium-hidrogén-karbonát.

Kuglóf

Elkészítése: Felkeverünk 3 tojást, és ehhez fokozatosan hozzákeverünk 1,5dl olajat és a tasak

tartalmát. Kikent formába helyezzük és előmelegített sütőben (150°C-on) 35-40 percig sütjük.

Összetevők: cukor, burgonyakeményítő, kukoricakeményítő, szójaliszt, módosított kukoricakeményítő, burgonyaliszt, só, vaníliás cukor, emulgeálószer: E471, térfogatnövelő szerek: E450, E500.

Muffin

Elkészítése: A tasak tartalmát összekeverjük 1 dl olajjal és hozzáadunk 1,5 dl meleg vizet ( vagy 1 ¼ dl vizet és egy tojást) és jól összekeverjük. Hozzáadhatunk gyümölcsöket, csokoládé darabokat, mazsolát, mézet stb. Összekeverjük, és formába töltjük, 25 percig sütjük 175 °C –fokon. 

Összetevők: rizsliszt, cukor, kukoricakeményítő, burgonyakeményítő, borsóliszt, tápióka keményítő, vaníliás cukor. Sűrítőanyag: guárliszt és E466, bambuszrost, só, emulgeálószer: E471. 

