Sorbert Norbert update-2 –es receptek

(6-15 óráig fogyaszthatók)

Tízórai:

Húsos csiga

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Tízórai

Elkészítés

20 dkg margarin light, 30 dkg t.k.liszt, 1 kk teng.só, 1/2 pohár tejfel- jól összegyúrni, ez a tészta, és hűtőbe tenni 1 órát- addig tölteléket keverni- 10 dkg reszelt sajt, 30 dkg grillpipi,vagy husi, 1 ek tejfel, 1 tojás.
A tésztát kivesszük a hűtőből, nyújtjuk, és a töltelékkel megrakjuk, feltekerjük, és felvágjuk, mint a kakaós csigát, és az olajozott tepsire rakjuk, reszelt sajttel még meg lehet szórni, és az előmelegitett sütőbe a sajt barnulásáig sütjük- Nagyon finom lett.

Narancsos turmix

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Tízórai

Elkészítés

Hozzávalók: 1.5dl sovány tej, 1.5dl frissen facsart narancslé, 1 dl zabkorpa, folyékony édesítőszer, csipetnyi fahéj

Tojásos szendvicskrém

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Tízórai

Elkészítés

 4 kemény tojást, 10 dkg sonkát, 2 ecetes uborkát apró kockára vágni. Hozzákeverni 1 csokor snidlinget, fél evőkanál mustárt, néhány csepp Worcester-szószt, só, bors, majonéz. Kenhető sűrűségűnek kell lennie. Hűtve isteni. A majonéz miatt szerintem 2-es, de finoman lágyítja az ízét, úgyhogy jó bele.

Levesek:

Sajtos - gombás sonkaleves

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Leves

Elkészítés

Sonkát felkockázzuk, gombát megtisztítjuk, felszeleteljük, hagymát finomra vágjuk. Forró olajban a hagymát megpirítjuk, hozzáadjuk a gombát, fűszerezzük. Megpároljuk, bele a sonkát, kicsit összerottyantjuk. Vízzel/húslevessel felengedjük. Innentől két lehetőség van: sima tejszínt belekeverem, összeforralom: így 1-es. Ha tk. liszttel habarom, akkor 2-es.

Szilvaleves

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Leves

Elkészítés

 Vizbe feltettem szilvát főni, édesitőt tettem bele, fahéjat, citromlét. Mikor a szilva megfőtt 4 dl tejszin light-ot elkevertem 1 ek keményitővel, és kimertem hozzá a forró léből, majd a leveshez kevertem az egészet. Finom, de még meleg. Hűtőben hűtöm ki.

Ebéd:

Budapest tokány

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

Az apróra vágott hagymát olajon megdinsztelem, mikor üveges beleteszem a csíkokra vágott pulykamellet. 10 percig együtt párolom, majd beledobom a kockára vágott májat, fokhagymával, sóval, borssal és pirospaprikát teszek bele, majd még 10 percig párolom, majd az apróra vágott gomba és a zöldborsót teszem bele. végül a kockára vágott paradicsom és paprika. Majd ezeket fedő alatt 20-25 pig párolom. Barnarizzsel, zöldkörettel tálalom. 

Burgonyapörkölt póréval

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

1/2 kg burgonya, 30 dkg vékony póré, 1 ek olaj, 1 dl víz, 2,5 dl tej, só, bors, 1 kk kakukkfű, 1 dl tejszín, 5 dkg reszelt sajt, 1/2 csokor petrezselyem zöld. Burgonyát meghámozzuk, felkockázzuk, pórét ujjnyi széles darabokra vágjuk, kevés olajon mindkettőt megpirítjuk, hozzáadjuk a vizet, tejet, sót, borsot és kakukkfüvet. Felforraljuk, majd fedő alatt kb 15 percig főzzük, míg a burgonya megpuhul. Belekeverjük a tejszínt és a sajtot. Végül a tetejét megszórjuk a petrezselyem zölddel. Paradicsomsaláta illik hozzá

Citromos csirke

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

Hozzávalók: csirkemell, kevés Delma light, tengeri só, 1 ek telj.kiőrl. liszt, 1 dl tejföl, fél citom leve A csirkemellet kis darabokra vágod, majd kevés vajon, kevés vízzel és sóval puhára párolod (sütöd). A tejfölt és a lisztet elkevered, majd ráöntöd a húsra, mikor az már majdnem kész. Ezután öntöd rá a citromlevet, az egészet jól elkevered, és még 5 percig forralod. 

Köretnek jó: tészta, rizs, krumplipüré. Ha az utóbbi kettővel eszed, akkor max 2-es kaja.

Csirkemell görögösen

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

1 csirkemell, 10 dkg olajbogyó, 10 dkg feta, 1 gerezd fokhagyma, olaj, oregano (friss), só, bors

A csirkét, sóval, borssal, zúzott fokhagymával ízesítjük, forró olajon kisütjük mindkét oldalát. Hozzáadjuk a felszeletelt olajbogyót a levével együtt. Felaprított friss oregánó levelekkel fűszerezzük a fedő alatt összemelegítjük. Végül a húsdarabokra 1-1 szelet feta sajtot fektetünk és fedő alatt ráolvasszuk Párolt zöldséggel, vagy barna rizzsel tálaljuk szerintem update 2-es kóddal megy

Cukkini vagdalt

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

60 dkg cukkini, póréhagyma, 4 dl tej, 8 dkg margarin, 4 ek telj. kiőrlésű liszt, 4 tojás, 10 dkg sajt, só, bors, szerecsendió. 
Cukkinit lereszeljük, apróra vágott póréval összekeverjük, megsózzuk, s állni hagyjuk. Margarint felolvasszuk, hozzákeverjük a lisztet, s lassan felöntjük a tejjel. Amikor besűrűsödött, hozzákeverjük a tojások sárgáját, sajtot, sózzuk, borsozzuk, meghintjük szerecsendióval. A tojások fehérjét felverjük. A cukkinit kinyomkodjuk, s a fehérjehabbal a masszába keverjük. Tálat kivajazunk, s előmelegített sütőben 170-180 fokon 40 percet sütjük

Édes-savanyú csirkemell

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

Olajat forrósítok a wokban, apróra vágott hagymát teszek bele, majd a csirkecsíkokat, ezt jól összedinsztelem, közben rázogatom, vagy kevergetem. Paprika és paradicsom kockákat teszek bele, tovább keverem. Só, bors, fokhagyma kerül még bele. Majd ananász és-vagy sárgabarackkockát teszek bele, és az ananászkonzerv levét. Tovább készre párolom. Barbacue fűszert is tehetsz bele. Lehet kapni pl. tesco light cukormentes ananászkonzervet is.

Finom pipiből és pulykából is 

Gombás csirke rizzsel

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

A szárított gombát beleszórom egy tálba, és annyi lobogva forró vizet öntök rá, hogy jó 5 centivel ellepje. 30 perc múlva, amikor már eléggé megszívta magát, leszűröm, és vékony csíkokra felvágva félreteszem. (A gomba áztató levét nem öntöm ki, azzal főzöm majd a rizst.) Jöhet a többi hozzávaló előkészítése. A csirkemell-filéket kettévágom, majd a négy húsdarabot megsózom és megborsozom. A friss gombát megtisztítom, aztán ugyanolyan vékonyra szeletelem, mint a szárítottat. A kétféle gombát összekeverem, és teszek hozzá finomra zúzott fokhagymát, apróra vágott petrezselymet, kevés sót meg viszonylag jelentős mennyiségű borsot. A megpucolt lilahagymákat félujjnyi vékonyan felkarikázom, a diót száraz serpenyőben kevergetve illatosra pirítom, majd végül az újhagymák fehér szárát apróra vágom,csirkék csomagolásához letépek 12 darab 30x30 centis alufólia lapot, aztán 4-et közülük félreteszek. A többit párosával egymásra fektetem, és elkenek rajtuk 1-1 teáskanálnyi olíva olajat úgy, hogy a széleken maradjon pár centis olajozatlan perem. Az olajozott részeken igazságosan elosztom a lilahagyma-karikákat, majd ezekre ráhelyezek egy   csirkedarabot. A húsokat megpakolom a gombakeverék negyedével, és mindegyik adagot megöntözöm 1-1 evőkanálnyi fehérborral.
Ezek után a gombás csirkéket levegősen betakarom 1-1 félretett alufólia lappal, és olyan tasakokat készítek belőlük, amelyekből nem szökhet ki a gőz. Ehhez az alsó, dupla alufólia lapok széleit visszahajtom a felső lapra, majd a visszahajtott peremeket még néhányszor áthajtogatom, hogy jó szorosan tartsanak. (A csirke-tasakok 2-3 órával korábban is elkészíthetők, hűtőben tartva semmi bajuk nem lesz.)

Beállítom a sütőt 200 C-ra (gázsütőn x-es fokozat). Amíg eléri a kívánt hőfokot, egy nagy sütőlemezen vagy tepsin egymás mellé teszem a csirkés tasakokat, aztán a már forró sütőbe küldöm őket 20 percre.

Gombás csirkemell

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

60 dkg csirkemell, 20 dkg gomba, 4 dkg Delma light, 2 dl sovány tejföl, só, bors, paprika, kakukkfű, bazsalikom

A lebőrözött, jól kivert csirkemellet rostjaira merőlegesen bevagdossuk, sózzuk, borsozzuk és kikent tűzálló tál aljára fektetjük. A maradék margarinon sóval, borssal, addig pároljuk a gombát, amíg a levét el nem főtte. A tűzről levéve a tejföllel és a többi fűszerrel simára keverjük, és a húsra öntjük. Sütőben, kb.30 percig sütjük.

Grillezett tonhal paradicsomsalátával

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

Hozzávalók: 40 dkg tonhalfilé, 5 evőkanál olívaolaj, 1 citrom leve, 3 paradicsom, 1 pohár csemegekukorica, 1 csokor koriander, só, őrölt bors, rózsabors

A tonhalfilét vágjuk másfél centiméteres szeletekre, tegyük egy tálkába. Pár evőkanál olívaolajjal locsoljuk meg, rózsaborsot morzsoljunk rá és citromlével csepegtessük meg. Tegyük hűtőbe pár órára. Egy másik tálkába vágjuk kockára a kimagozott paradicsomot, tegyük bele a morzsolt kukoricát, az összetépett korianderlevelet, három evőkanál olívaolajat, sóval, őrölt borssal és citromlével ízesítsük. Óvatosan keverjük össze.

A bepácolt tonhalszeleteket elkészíthetjük kerti grillsütőn. Kevés olajjal kenjük be a sütő rácsát, helyezzük rá a halszeleteket, és mindkét oldalát pár percig süssük. Vigyázzunk, a tonhalat ne süssük át teljesen, mert száraz lesz!
Serpenyőben is elkészíthető: kevés olívaolajat hevítsünk fel, majd pár percig erős lángon mindkét oldalát süssük meg.

Karfiolos tonhal

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

Hozzávalók: ½ kg tonhal, ½ kg karfiol, 2 tojás, 2 dl tejföl, 2 evőkanál olívaolaj, citromlé, 5 dkg parmezán sajt, 10-15 dkg teljes kiőrlésű liszt, tengeri só, fekete bors, szerecsendió

Először egy kis citromlével locsoljuk meg a tonhalat, majd hagyjuk állni. A megmosott és rózsáira szedett karfiolt sós vízben megfőzzük és leszűrjük. Amikor eszünkbe jut a tonhal, vágjuk csíkokra, forgassuk meg teljes kiőrlésű lisztben, majd süssük ropogósra olívaolajban. 
Ezután a megmaradt olajat kenjük szét egy tűzálló tálban, és rétegenként rakjuk össze a karfiolt és a halat. 
Keverjük össze a felvert tojásokat tejföllel, sóval, borssal, bolondítsuk meg egy kevés szerecsendióval, majd öntsük rá a rétegelt finomságra. Búcsúzásul hintsünk reszelt parmezánt a tetejére, végül tegyük be az előmelegített sütőbe. Addig marad ott, míg pirosra nem sül. 
Javasolt ital: félszáraz pezsgő. 

Kefíres lángos

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

 3 doboz kefír, 3 tojás, 1 kg liszt, só, 5 dkg élesztő, s annyi tej, hogy nokedli keménységű tésztát kapjunk. kelesztjük, sütjük. Több napig tartható hűtőben, s mindig frissen készíthető.

Rakott csirkemell

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

60 dkg csirkemell, 60 dkg gomba, 12 dkg Óvári sajt, 1 ek. Olaj, só, bors, petrezselyem zöldje, pici vöröshagyma, 1 tojás, kevés Update mustár
A csirkemellet kiverjük, sózzuk, mindkét oldalát pici olajon megsütjük. A gombát a vöröshagymával olajon megpároljuk, ízesítjük sóval, borssal, petrezselyemmel. A nyers tojást összekeverjük a reszelt sajttal, mustárral, sóval. Az elősütött húst kikent tűzálló tálba tesszük, rátesszük a gombát, erre öntjük a sajtos masszát, majd sütőben rózsaszínűre sütjük.
Rakott krumpli

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

 1/2 kg burgonya, 40 dkg paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 15 dkg mozzarella, só, fehér bors, 1 dl tejföl, 4 ek tej, 10 dkg reszelt parmezán. Burgonyát héjában megfőzzük, majd ha kihűlt meghámozzuk, s a paradicsommal felkarikázzuk. Fokhagymát, mozzarellát összevágjuk. Legyezőszerűen egy tálba tesszük, sózzuk, borsozzuk, tetejére tejfölt teszünk. Fokhagymával, sajtokkal szórjuk, s kb 30 percig süssük 220 fokon. Zöldfűszeres fejes saláta illik hozzá

Tökfőzelék

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Ebéd

Elkészítés

Hozzávalók: 1 db tök, 2 evőkanál olívaolaj, 1 evőkanál teljes kiőrlésű liszt, csipetnyi erős paprika, ízlés szerint friss kapor, vagy szárított kaporlevél, 1 csapott evőkanál vegeta, 1-2 evőkanál tengeri só, 4dl tejföl, kb. fél liter 1.5-ös tej

A tökkel nem tökölünk, rögtön meghámozzuk, félbevágjuk, és ha szükséges, kikanalazzuk a magvát. Legyaluljuk, besózzuk, és ennyi szenvedés után bő 10 percig állni hagyjuk. 
Az olajat felforrósítjuk, a tűzről levéve, kevergetés mellett hozzáadjuk a teljes kiőrlésű lisztet, majd visszatesszük a tűzre. Alig 1-2 percig sütjük (ha ez alatt megég a rántás, szaftosat káromkodunk, és újra kezdjük). Amikor a cucc elérte az aranybarna színt levesszük a tűzről, és megtréfáljuk némi pirospaprikával. 
A levet eresztett tököt kinyomkodjuk, mielőtt összekeverjük a rántással. A tejfölt apránként, kevergetve adjuk hozzá, a tűzre téve 2-3 percig főzzük. A tejet ezután löttyintjük hozzá, annyit, hogy a szemérmes tököt épphogy ellepje. 
Végül, a kaprot és a vegetát hozzáadva, úgy 30-40 percig főzzük. 
Javasolt köret: tükörtojás, sült virsli (részemről mindkettő). 
Javasolt ital: száraz vörösbor. 

Saláta:

Csirkés saláta

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Saláta

Elkészítés

Fél sült csirkemellet csíkokra vágsz, egy fej zöld salit paradicsomot felaprítasz, egy szelet kenyeret kockázol, majd pirítva hozzáadod a csirkemellet összekevered és leöntöd olívaolajból, citromléből és borsból készített öntettel. Megszórhatod reszelt pannóniával

Epres salátatál

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Saláta

Elkészítés

15 dkg vegyes saláta, 15 dkg camambert, 10 dkg trappista sajt, 30 dkg friss eper, 3 szelet pirított teljes kiőrlésű kenyér. Öntet: 1 evőkanál citromlé, 1 teáskanál édesítő, 2 evőkanál olívaolaj, csipet só, bors a megtisztított nyersanyagokat darabolom és tálba teszem, kivéve az epret és a camambert. az öntet hozzávalóit jól kikeverem, a salátát meglocsolom vele. A kenyeret a tányér közepére teszem, rá a camamber sajtszeletet, körberakom salátával és megszórom eperdarabokkal.

Uzsonna:

1 db narancs

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Uzsonna

Brokkolis sonkatekercs

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Uzsonna

Hozzávalók:

1 kis fej brokkoli, 8 vékony szelet gépsonka v. pulykamell sonka, 2 dl tejföl, 1 tojássárgája, 10 dkg reszelt sajt, petrezselyem, vaj, só.
ELKÉSZÍTÉS: A brokkoli rózsáit szárral együtt levágjuk, egy kis fazékba rakjuk. Annyi sós vizet öntünk rá, amennyi ellepi, és 5-7 percig gyenge lángon főzzük, majd kiszedjük, lecsöpögtetjük. Mindegyik szelet sonkára annyi brokkolit teszünk, hogy feltekerve a két végén kilátsszon. A tekercseket kivajazott jénai tálba fektetjük. A tejfölt összekeverjük a tojássárgájával, ízlés szerint fűszerezzük, és a brokkolis sonkatekercsekre csurgatjuk. Reszelt sajttal megszórjuk, és előmelegített sütőben rápirítjuk

Reform goffri

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Uzsonna

Elkészítés

 2,5 dl tej, 3 tojás, 15 dkg Graham-liszt, 1 mokkáskanál tengeri só, olaj a sütéshez, méz a tetejére.

Vacsora:

Joghutros zöldségek

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Vacsora

Elkészítés

6 burgonya, 1 fej saláta, 2 zeller, 1 fej vöröshagyma, 1 sárgarépa, 1 csokor petrezselyem, 3 ek olívaolaj, 1 ek ecet, 2 dl joghurt. Burgonyát héjában megfőzzük, salátát csíkokra vágjuk, zellert lereszeljük, vöröshagymát felaprítjuk, sárgarépát reszeljük. A burgonyát hámozzuk, kockázzuk, meglocsoljuk olajjal, ecettel, sózzuk, borsozzuk. Ha kihűlt, hozzáadjuk a többi zöldséget és a joghurtot. Összekeverjük, petrezselyemmel tálaljuk

Párolt kinai kel

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Vacsora

Elkészítés

60 dkg kínaikel, 10 dkg sárgarépa, 10 dkg gomba, 10 dkg vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 3 dkg margarin, só 
A kínaikelt ujjnyi szeletekre vágjuk, a sárgarépát, gombát, vöröshagymát karikára szeljük. Margarinon a tört fokhagymával, sóval puhára pároljuk, először letakarva, majd fedő nélkül.
Sült feta

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Vacsora

Elkészítés

 H: 1 pari, zöld olivabogyó, 4 dkg feta sajt, 1 vöröshagyma, oregánó, bors. Törd össze a sajtot, vágd fel a parit, hagymát, (fokhagymát) nagyobb darabokra. A hozzávalókat tedd egy tepsibe , szórj rá borsot, oregánót, majd 10 percen keresztül grillezd. ( Szerintem ez hamletre is jó lehet.)

Desszert:

Almás torta

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Desszert

Elkészítés

Tehát: 15 dkg /lieght/ vajat összekeverni 3 tojással és édesítő szerrel lehet hozzáönteni kb. 20 dkg telj. kiőrlésű lisztet, amibe előzőleg fél csomag sütőport beleszórtam. Gyorsan összekutyulom, adok még hozzá 4 evőkanál tejet,
Ezt a masszát, tortaformába öntöm /kivajazott, zabkorpás/.

A massza tetejére rakom a vékonyra szeletelt almákat / kb. 3 nagy alma /fahéjjal meghintem, édesítőszerrel meglocsolom. Az egészet 2 dl. soványtejföllel, nyakon öntöm, de előbb még 2 tojást beleütöttem a tejfölbe. Forró sütőben sütöm. Kb. 4o percig. De már félóra után tűvel megnézem, hogy jó-e már. Nagyon-nagyon finom. 

Ananászos, túrós rétes

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Desszert

Elkészítés

Hozzávalók: 1 csomag réteslap, 12 lapos, 75 dkg túró, 3 tojás sárgája, 2 konzerv ananász (Persze lehet más gyümölcs is, de akkor el ne feledjünk új nevet adni a sütinek!), némi mazsola, édesítőszer, 2-3 evőkanálnyi olíva olaj

Mivel olyan trükkösek voltunk, hogy készen vettük a réteslapot, először a tölteléket készítjük el. Először is bekapunk néhány szem mazsolát, a többit alig 5 percre vízbe tesszük. 
A túrót egy edényben villával összetörjük, majd hozzákeverjük a tojás sárgáját és az édesítőszert. Felbontjuk az ananászkonzervet, és rövid közelharcot követően elosztjuk a levét a kunyeráló családtagok között. 
A megduzzadt mazsolát az ananásszal együtt keverjük bele a túrós masszába. 
Itt az ideje megküzdeni a réteslappal! Hogy ne ragadjon és törjön annyira, egy benedvesített törlőkendőt terítünk alá. Némi matematikai készséggel a 12 lapos réteslapot válasszuk 4 felé, darabonként 3 lapra. 
Ezután az első 3 lapot hagyjuk a nedves törlőkendőn és a lapok között vékonyan kenjünk szét néhány csepp olíva olajat. A töltelékből- hasonlóan, mint a palacsinta készítésénél - a lap egyik végébe, hosszában helyezzük el a masszát. Eztán a réteslapot a töltelékkel együtt nagy nehezen feltekerjük, majd a kiolajozott tepsibe tesszük. Hasonlóképpen készítjük el a másik 3 rúd rétest is, legvégül a rétesek tetejét, leges legvégül pedig a homlokunkat vizes kézzel átsimítjuk. 
A rétest előmelegített sütőben, 200-220C-on kb. 25-30 percig aranybarnára sütjük.

Citromtorta

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Desszert

Elkészítés

Tészta: 40dkg graham liszt, 20 dkg delma light, 2-3 ek fruktóz, 1,5 kávéskanál almaeűcet, csip tengeri só, l dl viz
Krém: 5 tojás, 12 dkg fruktóz, 15 dkg graham liszt, 2,5 dl viz, 10 db édeske, 1 egész citrom

Epres piskóta

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Desszert

Elkészítés

1 tojás, 2ek dara, pici rama,5 dkg eper,1tk keményítő.

A tojást szétválasztjuk, a sárgáját édesítővel és a darával kikeverem simára, majd felverem a tojáshabot, és a 2t összekeverem. Margarinnal kikent formába öntöm, sütőbe sül 10percet. Az epret feldarabolom és 1 evőkanálnyi vízbe megfőzöm teszek bele keményítőt, és besűrítem. Ha kész az omlett beleteszem, és kettéhajtom.

Epres,kókuszos túrógolyó

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Desszert

Elkészítés

Hozzávalók: 25dkg sovány túró, 2 evőkanál canderel, vagy ízlés szerint folyékony édesítőszer, 25 dkg kókuszreszelék, 20dkg apróbbra vágott eper- lehet fagyasztott is-

Fontos, hogy minél lágyabb túrót vásároljunk hozzá. A túrót egy kisebb tálkában villával áttörjük, majd az édesítőszerrel alaposan összekeverjük, és a hűtőbe tesszük, hogy levet engedjen. Szaftos masszáját a kókuszreszelékkel összegyúrjuk, azután ismét hűtőben pihentetjük. (Megeshet, hogy túl száraz a túró. Ilyenkor kevesebb kókuszreszeléket vesz fel, tehát annyit adjunk hozzá, amennyi az összes nedvességet felitatja.) 
Az epret alaposan megmossuk. A masszából félökölnyi gömböket formálunk úgy, hogy mindegyik közepébe egy-egy eperszemet építünk. Azután a golyóbisokat meghempergetjük a maradék kókuszreszelékben. 
A gömböket hűtőben tároljuk. Tálaláskor eperszemekkel díszíthetjük. 


Gyümölcsjoghurtos kenyér

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Desszert

Elkészítés

Hozzávalók: 3 tojás, édesítő (ízlés szerint, az eredeti 1 és 1/4 joghurtos pohárnyi), 1 pohár natúr joghurt, 1/2 joghurtos pohár olaj (olíva), 1 citrom, 2 joghurtos pohár t.k. liszt,2 teáskanál sütőpor. Készítése: először összekeverni a tojást, édesítőt joghurtot. Utána jön az olaj, majd a citromhéj. Végül a liszt és a sütőpor. vajazott, lisztezett formában kell sütni. Kis idő után (15 perc) tanácsos fóliát rakni rá, hogy ne égjen meg a teteje. Sütés kb. 40 perc.

Kakaós kalács

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Desszert

Elkészítés

25 dkg teljes kiőrlésű, vagy graham liszt, 2 ek cukrozatlan kakaó, 1 tasak szárított élesztő, 2,5 dkg édesítő v. fruktóz, 1 tasak vaníliás fruktóz, 1 ek tejföl, 1 tojás sárgája, 4 dkg delma light margarin . 1,25 dl tej. Összedolgozod, keleszted, sütöd.

Linzer

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Desszert

Hozzávalók

43dkg teljes kiőrlésű liszt, 1db Rama margarin, 10 ek. Canderel, 2 tojássárgája és édesítős lekvár.
Elkészítés:
Sütés előtt pár órával a margarint kivesszük a hűtőből.
Az alapanyagokat összegyúrjuk( a gyúrás megkönnyítéséhez NEM használunk tejet v. vizet!!!!!)
A tésztához keverhetünk reszelt citromhéjat, így még finibb!
A jól összegyúrt tésztát kétfelé vesszük, nem túl vékonyra kisodorjuk, formára szaggatjuk.
Előmelegített sütőben sütjük. Mivel barna a tészta nem igazán látható jól, hogy mikor van kész, ezért késsel meg szoktam emelgetni és ha már sötétedik az alja akkor ki lehet venni.
Amikor kihűlt össze kell ragasztani lekvárral, a tetejét megszórni canderellel és isteni fincsi!

Túrós süti

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Desszert

Elkészítés

8 tojásfehérjét kemény habbá verek, majd édesítőt, egy csomag sütőport, kakaóport és bőséges őrölt fahéjat adok hozzá, végül belekeverek kb. 3 evőkanálnyi zabkorpát. Előmelegített sütőben kb. fél óráig sütöm. 5 tojásfehérjét kemény habbá verek, édesítőt, reszelt citromhéjat, egy pohár joghurtot, fél kg túrót adok hozzá, végül összekeverem az előzetesen felforralt, kihűtött zselatint. /kb. 5 teáskanálnyi/Az öntetet érdemes a sütés előtt elkészíteni, hogy mire kihűl a tészta egyből rá lehessen önteni. Várjuk meg, amíg a zselatin megszilárdul teljesen, akkor klasszul lehet szelni. 
Zabkása

Rendszer: Norbi update 2-es kód
Ételtípus: Desszert

Elkészítés

 4 dl tejet felforralok, beleteszek 5 kanál zabpelyhet, lassú tűzön főzöm, kevergetem kb 5-8 percig. Utána teszek bele folyékony édesítőt és azonnal, forrón eszem.

Ízesíthetjük fahéjjal.

Forrás:

http://www.fogyinfo.hu/recipes?rendszer_id=3&eteltipus_id=&submit=Keres%E9s
