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Az Emese Siteményport és Kenyérport is barmilyen recepthez be lehet helyettesiteni, mintha liszt
lenne. Az eredeti receptben leirt cukor mennyiségbdl és zsiradékbdl kell kicsit visszavenni.
Pl ha a margarin 25 dkg , akkor csak 20 dkg -ot tegyink bele, ha a cukor 20 dkg akkor 15 dkg-ot .

EMESE KENYERPOR:

Az EMESE kenyérporbol az alabbi receptek szerint készithetiink egy 75 dkg-os
glutenmentes kenyeret:

Kenyér:
1 csg kenyérpor, 2 evokandl étolaj, 4 dl viz, 4 dkg éleszto

Az élesztot felfuttatiuk a langyosra melegitett, 4 dl vizben, amiben elkevertiik a 3 kavéskandal
kristalycukrot.

Hozzakeverjiik az egy csomag / 0,45 dkg / kenyérporhoz, ezutan belekeveriink 3 eviékandl
étolajat. Robotgéppel jol kikeverjiik. Minél tovabb keverjiik annal jobb lesz a kenyér bélezete!
Egy stri galuskaszerii tésztat kapunk, amit egy elore zsirral vagy étolajjal kikent formdaba
ontiink. Elsimitjiuk a formaban, majd a tészta tetejét kb. 3 cm-es mélységben, hosszaban
bevagjuk. Elore melegitett siitoben / gaztiizhelynél teljes langon, villanysiitoben 200 C fokon
45 percig siitjiik. Ha akarjuk, dusithatjuk 1 tojassal, van akinek igy izletesebb. Ha a siités
befejezése elott kb. 10 perccel, étolajjal megkenegetjiik, fényesebb, ropogosabb kenyeriink
lesz.

Keleszteni nem szabad!

Kenyér mdsként:

1 csg Emese kenyérpor, 4 dl viz, 4 dkg éleszto, 3 kavéskanal kristdalycukor, 4 dkg margarin.
A kenyérporban elmorzsoljuk a 4 dkg margarint és belekeverjiik a vizben felfuttatott élesztot.
Robotgeéppel jol kikeverjiik, Formaba tessziik, és ugyanugy siitjiik, mint az elézo recept
szerint. Ha a siités befejezése elott kb. 10 perccel, étolajjal megkenegetjiik, fényesebb,
ropogosabb kenyeriink lesz.

Keleszteni nem szabad!

Kenyeér tejfollel:

1 csg Emese kenyérpor, 0, 2 dl tejfol, 2 dl viz, 2 dkg éleszto,

A kenyérporba beleontjiik a tejfolt, osszekeverjiik, és belekeverjiik a vizben felfuttatott élesztot.
Robotgéppel jol kikeverjiik, formaba tessziik, és ugyanugy stitjiik, mint az el6z6 recept szerint.
Keleszteni nem szabad!

Fiiszeres kenyér:

lcsg kenyérporba belekeveriink 1 csapott kavéskanal borsot, 1 csapott kavéskandl orolt
kémeényt, 2 pupos kavéskandl szaritott snidlinget.

Az el6z6 receptek koziil kivalasztunk egyet, és az alapjan stitjiik.

Az elkésziilt kenyér tarolasa: Ajanlatos a kihiilt kenyeret felszeletelve, alufoliaba csomagolva
meélyhiitoben tarolni, és fogyasztas elott az elegendo mennyiséget gazsiitoben, vagy
mikrohullamu siitoben felmelegiteni. Kenyérpiritoban megpiritva is nagyon izletes.
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Kenyér hajdina liszttel és amarant liszttel:

Egy csomag emese kenyérporhoz, 1 csapott evokanal hajdinalisztet, €s 1 csapott evOkanal
amarant lisztet tesziink. Felfuttatjuk a 2,5 dkg éleszt6t cukrosvizben, hozzdadjuk a liszthez jol
kikeverjiik, majd 2 ev6kanal oliva olajjal tovabb verjiik. A hideg siitdbe téve kelesztési id6t
adunk neki. Bedllitjuk a siit6t 200 fokra és siitjiik kb. 50 percig, siit6tdl fiiggden.

Puhabb a bélezete és hoszabb ideig puha marad.

Galuska készitése:

1 csg kenyérporhoz 3 tojast és annyi vizet keveriink, hogy jo stirii galuska tésztat kapjunk.
Fontos, hogy a viz mar forrjon, amikor ésszekeverjiik a tésztat. Ezt a forrasban levo vizbe,
galuskaszaggaton dat szaggatjuk.

Ha feljott a viz tetejére, kb. még két percig fozziik, majd lesziirjiik és hideg vizben
Leoblitjiik. Par csepp étolajat belekeveriink, hogy ne ragadjon ossze.

Perec: / Sos aprd siitemény./
Icsg Emese kenyérpor, 25 dkg margarin, 2 dl tejfol, 5 dkg éleszto, 1 tojas

A kenyérporban elmorzsoljuk az élesztot, és a margarint. Hozzdkeverjiik a tejfolt és
a tojast. Jol 6sszedolgozzuk, és egy jol gyurhato tésztat kapunk.

Ezutan hideg helyen vagy hiitészekrényben fél ordt pihentetjiik.

Sodrofaval nyujtjuk kb. 0, 5cm vékonyra. Perec alaku /vagy nagyon apro pogacsa/
szaggatoval kiszurjuk. Tetejét tojassal kenjiik, és kizsirozott tepsiben siitjiik.
Gazsiitoben kozepes fokozaton, villanysiitoben 200 C fokon kb. 15-20 percig,

attol fiiggoen ki milyen ropogosan szereti.

Burgonyds pogdcsa:

30 dkg Emese kenyérpor, 60 dkg fott attort burgonya, 1 tojas, 10 dkg margarin.

Jol osszegyurjuk, KB 0, 5 cm vastagra kisodorjuk, pogdacsaszaggatoval ki szurjuk, tepsibe
rakjuk és stitjiik.

Turos Tv ropogos:

50dkg Emese kenyérpor, 40 dkg turo, 30 dkg margarin, 2 tojas, 15 dkg reszelt sajt.

A lisztet, a turot, 1 egész tojast, 1 tojassargdjat, osszegyurjuk, 3 mm vastagsagura sodorjuk, a
tetejét megkenjiik a maradek tojas fehérjével és reszelt sajttal meghintjiik. Ezutdn a tepsiben
csikokra vagjuk és aranysziniire megstiitjiik. Tepsiben hagyjuk kihiilni, és a vagatok mentén
rudakra tordeljiik.

Palacsinta: Nagyon Jo!

1 csomag Emese kenyérpor, 3 tojas, fél liter tej, szodaviz,

A kenyérport a tojassal, tejjel, és szodavizzel csomoOmentesre keverjiik, hogy siirli palacsinta
tésztat kapjunk.

Forro olajozott palacsintasiitében kisiitjiik.
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Langos készitées:

1 csg Emese kenyérpor
2,5 dkg friss éleszto

fél pohar tejfol

1 evokanal étolaj

1 tojas

pici tej

Az élesztot belemorzsoljuk a lisztbe, hozzatessziik a t6bbi hozzdvalokat és dsszegyurjuk.

Tejet annyit kell beletenni, jol lapithato lagy tésztat kapjunk. Alaposan dolgozzuk dssze.
Fogjunk egy nylon zacskot és étolajozzuk meg a belsejét, tegyiik bele az 6sszegyurt tésztankat,
majd a hiitoszekrényben tarolva 24 ora mulva készithetiink beldle langost.

Ez az ugynevezett: Andika hiitos langosa, melyet igy zacskoban eltarolhatunk 4- 5 napig.
Mindig annyit vesziink ki belole amennyit éppen elfogyasztunk.

A tiizhelyre tegyiink fel melegedni egy serpenydben étolajat, kézben csipjiink, ki annyi langos
tésztat ahany langost akarunk siitni. Vizes kézzel lapitsuk el, hogy langos formadja legyen. Egy
morzsanyit dobjunk a melegedo olajunkba, ha az olaj elkezd bugyborékosan sisteregni
tehetjiik a tésztat is. Par pillanat mulva megforgatjuk, majd papir torolkézon hagyjuk
lecsepegni.

Fogyaszthatjuk lereszelt fokhagymaval (kis étolajjal és vizzel dsszekeverve),

Tejfolosen, sajtosan vagy akar lereszelt friss zéldségekkel.

Reétes tiros és meggyes:

30 dkg ,,Emese” kenyérpor, 1 pohar kefir, 20 dkg margarin,

Osszegyuirjuk, 3 kis cipot készitiink beldle és a hiitészekrénybe tessziik 1 éjszakdra
konyharuhaba csomagolva.

Masnap elovessziik, és egy tiszta konyharuhat alaposan megliszteziink (kenyérporral).

A konyharuhan szép vékonyra kinyujtjuk, ugy hogy folyamatosan liszttel szorjuk a tésztat.
A vékonyra kinyujtott tésztat megkenjiik vékonyan étolajjal, megszorjuk morzsolt turdval,
megmosott mazsolaval, cukorral, vanilias cukorral, meglocsoljuk jol kikevert tejfollel és a
konyharuha segitségével feltekerjiik. Beleforditjiuk a kizsirozott tepsibe és a feltekert rétest
megkenjiik étolajjal.

A meggyes rétes ugyanigy késziil, megszorjuk gluténmentes Cornito zsemlemorzsaval,
meggybefottel, cukorral, és izesitjiik egy kis 6rolt fahéjjal. Meglocsoljuk tejfollel és
feltekerjiik. Stitjiik 200 C fokon KB: 25 percig.
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Sajtos tekercs Emese kenyérporbol:
Hozzavalok:

25 dkg Emese Kenyérpor

> csg siitépor

2dl tejfol

10 dkg margarin

Toltelék: 10 dkg margarin, 10 dkg reszelt sajt, 1 evokandal tejfol

A hozzavalokbol tésztat gyurunk, lisztezett konyharuhdn vékonyra kisodorjuk.

A toltelék margarinjat habosra keverjiik, belekeveryjiik a reszelt sajtot, sot.

A kisodort tésztara kenjiik, / lehet, hogy csak az ujunkkal tudjuk kenni, mert a tészta konnyen
kiszakad/. A konyharuha segitségével szorosan feltekerjiik, becsomagoljuk a konyharuhaba és
1 ordra a hiitoszekrénybe tessziik.

A tepsibe siitopapirt tesziink, a sajtos rudbdl fél centis szeleteket vagunk, kisiitjiik.

200 C fokon KB 15 percig.

Sajtos rud
Hozzavalok:

0,33 dkg Emese kenyérpor
25 dkg margarin

25 dkg reszelt sajt

2-5 kanal tejfol

1 tojas a kenéshez
kevés reszelt sajt

A tésztat hirtelen osszegyurjuk, és 1 ora hosszara hiitébe tessziik.
Lisztezett / kenyérporozott/ deszkan nyujtjuk, tojassal megkenjiik, sajttal megszorjuk, és
derelyemetszovel vékony csikokat vagunk. Forro siitoben szép sargara megsiitjiik.

Turégombdc
Hozzavalok:

25 dkg Turo
10 dkg Emese kenyérpor
1 tojas

A hozzavalokat osszekeverjiik gombocokat formalunk és bo vizben kifozziik. Fozés elott ne
hagyjuk allni. Sot mar ne adjunk hozza, mivel a Kenyérpor tartalmazza.



