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OLD MILLERS’ LISZTKEVEREK
Piskotatekercs

6 tojas

120g cukor

120g Old Millers’ liszt

Sg siitépor

15g kakaopor (ha kakadsra szeretnénk)

A fehérjét felverjiik, a sargajat a cukorral elkeverjiik. A habhoz hozzaadjuk
a cukros sargajat és a lisztet. Ovatosan elkeverjiik. Lemezen, siitSpapiron
stitjiik. 160C-on 15-20percen at siitjiik.

Krém: lekvar
vagy: vajas tortakrém
Meggyes kocka (a gyiimolcs lehet szilva, erdei mix is)
6tojas
120g Old Millers’ liszt

120g cukor

A tojasokat szétvalasztjuk, 60g cukor keriil a fehérjébe, 60g a sargajaba, a
fehérjét kemény habba verjiik, majd a sargajat is, a kettot 6vatosan

Osszekeverjiik, legvégiil pedig hozzatessziik a lisztet. A masszat
stitépapirral bélelt tepsibe ontjiik, a tetejét megszorjuk gylimolecsel.
180C-on készre siitjiik.

Muffin tészta

350 g joghurt, 250 g cukor, 30g vanilias cukor, 100g olaj, 2 db tojas, 280g
Old Millers’ lisztkeverék, 5g siit6por. 120g toltelék: csokicsepp, dio,
kokusz, stb.

Lusta csokoladé szelet

450g csokoladé olvasztva, 450g margarin, 9 tojas, 375g cukor, 180g Old
Millers’ lisztkeverék

A csokoladét megolvasztjuk, hozzdolvasztjuk a margarint. A cukrot és a
tojast egy masik talban kikeverjiik, 6sszedntjiik a vajas csokoladéval,
legvégiil belekeverjiik a lisztet. A masszat siitOpapirral bélelt tepsibe
ontjiik, 190 C-on kb. 30-35 percig siitjiik.

Tepertos pogi

300g Old Millers’ lisztkeverék, 1 tojas, 120g tejfol, 200g teperto,
50gmargarin, 5g s, 1g bors, 100g tej, 10g cukor, 30g élesztd
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A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk. Hozz4adjuk a tobbi hozzavalét,
Osszegyurjuk. Kinyujtjuk, szaggatjuk, a tetejét megkenjiik tojassal. 180C-
on kb. 20 percig siitjiik.

Old Millers’ Rusztikus cipé

Mindéssze 250g Old Millers’ lisztre, 250 ml langyos vizre, 10g friss élesztore, 7g
cukorra, 4g psyllium rostra, 20ml olajra és 8g sora lesz sziikségiink. Melegitsiik
eld a siitdt 200 °C-ra. Mérjiik ki a vizet egy méréedénybe, tegylik hozza a cukrot,
és morzsoljuk bele az élesztét. Amig az élesztd felfut, pontosan mérjiik ki a szaraz
Osszetevoket egy mély talba. Adjuk hozza az olajat, majd a felfutott élesztés vizet,
és alaposan keverjiikk 6ssze. Néhany perc mulva a tészta kezd 6sszeallni, és egyre
jobban elvalik az edény falatol. Ekkor helyezziik a tésztat egy jol lisztezett
feliiletre, és dolgozzuk simara. Egy kellemesen puha, jol formazhato tésztat
kapunk. Formazzuk a kivant alakura, és olajozzuk meg a tetejét. Meleg helyen
kelessziik kb. 25-30 percig. Mikor kétszeresére kelt, még egyszer olajozzuk meg a
tetejét, és 200 °C-os siitdben kb. 25-30 perc alatt siissiik aranybarnara. Miutan
elkésziilt a cipo, racson hagyjuk

TAC SUTEMENYLISZT

Husos taska

tészta:

TAC siitiliszt 12509
cukor 110g
margarin 125¢g
tojas 5db

2

éleszto 38g
cukor 259
stitépor 259
O 159
viz 700ml
Toltelék:

1 szelet sajt, 30g spagetti sz0sz

A tészta hozzavaloit dsszegyurjuk, 100g-os téglalapokat nyujtunk. A
kozepébe beletesziink 1 szelet sajtot €s 30g spagetti szoszt. A tésztat
athajtjuk,a széleket lenyomkodjuk, a tetejét tojassargajaval megkenjiik,
sajtot szorunk ra. 180C-on siitjiik.

Reszelt turos
5009 TAC siitiliszt
160g porcukor
40g van. cukor
250g margarin
5g siitépor

2 tojas

45¢g kakao
Toltelék:

2509 porcukor
30g van. cukor
4tojés
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lkg tard A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, majd hozzaadjuk a tobbi hozzavalot.
Jol atgyarjuk. Hatoben pihentetjiik 30-60 percet. Kinyujtjuk, formara
szaggatjuk. 180C-on 15 percen at siitjiik.

A siitéporral elkevert TAC siiteménylisztet, a vanilids cukrot, a tojasokat, a

kakadport, porcukrot, a margarinnal Osszegyurjuk, majd két egyenld részre

osztjuk. Hitébe téve dermedni hagyjuk, majd siit6papirral bélelt siitélemezre a

] ) Tejfolos pogacsa
massza egyik felét rareszeljik.

500g TAC siitiliszt

250 g margarin

2 db tojassargaja

20g élesztd

200°C-on készre stitjiik, majd a kihiilt terméket egyenld részekre szeleteljiik. 2 dl tejfol

1dl tej

20g s6

10g cukor

A pogécsa tetejére

1 db tojassargaja

1.Az éleszt6t langyos tejben a cukorral felfuttatjuk. A lisztet a margarinnal
elmorzsoljuk, hozzaadjuk az élesztdt és a tobbi hozzavaldt. Gyenge rétestészta

A toltelékhez a tirot, a tojasokat, a vanilias cukrot 6sszekeverjiik, majd a reszelt
tésztara halmozzuk. Ennek a tetejére a kakads massza masik felét is rareszeljiik.
180C-on készre siitjiik.

Linzer
5009 TAC siitiliszt
200g margarin

250g cukor keménységli tésztat kapunk, amit 1/2 6raig deszkan pihentetiink.

10g vanilias cukor

10g siitopor 2.Uténa kinyujtjuk és haromba hajtjuk. Ezt még kétszer megismételjiik, 20-20

2db tojas perces pihentetés utan.

lzng(? 3.A tésztat ujjnyi vastagra kinyujtjuk, tetejét beracsozzuk, tojassargaval lekenjiik
ekvar

¢és pogacsakat szaggatunk beldle.

4 A siitélemezen elobb 10 percet pihenjen a tészta, mert kiilonben a pogacsak
stités kdzben elddlnek.
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5.Elémelegitett siitében 175 C-on 20-25 percig siitjik.

Sos-sajtos rad

TAC siitiliszt 800 ¢
tojassargaja 2db
margarin 5009
tejfol 150 ¢
sajt 210 ¢
stitépor 50

Az eldre kimért siitoporral, soval elkevert TAC siiteménylisztet, a margarint, a
tejfolt, a feliitott tojasokat elkeverjiik, alaposan dsszegyurjuk. A masszat 2
stitépapir k6zé helyezve nyujtddeszkaval kinydjtjuk, majd hiitbben pihentetjiik.

A kinytjtott lapokat felszeleteljiik, megkenjiik tojassargajaval, megszorjuk reszelt
sajttal, és 175°C-on készre siitjiik.

TAC LISZTKEVEREK

Almas-tiarés pite

TAC lisztkeverék 5009
margarin 125¢g
cukor 200g
viz 100g

4

tojas 2db
burgonyapehely 20g
siitépor 10g
Toltelék:

alma 500¢g
taro 4009
tejszin 300g
cukor 235¢g
rizsliszt 609
vanilias pudingpor 409
fahéj 29

A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk és morzsas allapotban hozzaadjuk cukrot,
stitbport, a tojast, dsszegyurjuk, majd pihentetjiik 15 percet. 20 g liszttel még
egyszer atgyurjuk, majd 595 g-os adagokra osztjuk, és tepsi méretiire kiny(jtjuk,
az egyik felét tepsibe rakjuk. A harmadik részben a pudingport, a rizslisztet, a
cukrot, vanilias cukrot és tejszint 9sszeforraljuk, besfiriisitjiik, majd hozzaadjuk a
tarodt, és egynemdsitjiik. A korabban tepsibe rakott tésztara halmozzuk a tolteléket,
arra a felkockazott almat, majd megszorjuk fahéjjal, végiil a tészta masik
kinyujtott felét is rahelyezziik. A tetejét fertGtlenitett, feliitott tojassal megkenjiik,
villaval bemintazzuk, majd megszurkaljuk, majd 175°C-on készre siitjiikk. A kihtilt
terméket felszeleteljiik, tetejét porcukorral megszorjuk.
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TAC PIZZALISZT

TAC klasszikus pizza

250g TAC pizzaliszt, 7g s6, 20ml olaj, 240ml viz, 7g cukor,10g friss éleszto.

A langyos vizben a cukorral az éleszt6t felfuttatjuk, majd a szaraz dsszetevoket
hozzaadjuk. Végiil az olajat apranként elkeverjiik a masszaban. A masszabol
lisztes kézzel sima feliiletdi cipot formazunk, majd révid ideig letakarva
pihentetjiikk. Ezutan k6zéprol kifelé haladva tetszdleges (kb. 28-32 cm-es) pizzat
nyujtunk a té€sztabol, tigyelve, hogy a széleit ne nyomjuk 6ssze. Tetszés szerinti
feltétet tesziink ra, és elémelegitett siitdben magas héfokon (legalabb 250 °C-on)
kb. 20 perc alatt ropogora siitjiik.

TAC Kakags csiga
TAC siitiliszt 500g,  viz 250g, cukor 10g, éleszt6 20g,

tojas  2db, margarin 50g, cukor 90g,  vanilias cukor 20g,
stitépor 10g, s629

Toltelék:
kakaé 40g
cukor  100g

Az el6készitett nyersanyagokbol a lisztkeveréket a margarinnal elmorzsoljuk, a
kozepébe mélyedést készitiink, amibe beledntjiik a cukrot, vanilids cukrot,
élesztét, tojast, vizet és jOl osszegyurjuk a masszat. Allni hagyjuk, majd
nyujtodeszkan kinyujtjuk, és novényi margarinnal megkenjiik. Kakaoporbol és
cukorbdl késziilt toltelekkel megszorjuk, és feltekerjiik, egyenl6 részekre vagjuk.

A csigakat siit6lemezre helyezve tojassal megkenjiik, 175-180°C-on 20 perc alatt
készre siitjiik. A kihiilt termék tetejét porcukorral megszorjuk.

Mézes keksz

Old Miller’s lisztkeverék 600 g Porcukor 200g Sz6dabikarbona 2 g Gyombér 3g
Fahéj 3g Reszelt citromhéj 2 g Reszelt narancshéj 2g Margarin 150g  tojas 2
db tojassargija 2db méz 125g

A margarint elmorzsoljuk a liszttel, hozzaadjuk a szaraz hozzavalokat.
Belecsurgatjuk a mézet és hozzaadjuk a tojasokat. A masszat dsszegyurjuk,
golyot formazunk beldle, betessziik a hiitébe. Kinyujtjuk, kiszaggatjuk,
180C-on rdvid 1d6 alatt kisiitjiik: 5-10 perc. Hagyjuk kihfilni, a keksz
lassan megszilardul és diszithetd lesz.

Pizzas csavart

30 dkg TAC liszt, 2dl tej, cukor, s6, 1,5 dkg Budafoki €lesztd, 2 ek vaj
vagy olaj, 1 tojas, pizzakrém, reszelt sajt, szezdm mag

Poharas siiti

2 nagy pohar kefir, u.a. rizsliszt, 2 tojas, 1 pohar cukor, 200g darabos
csoki, 1 marék durvara tort dio, vagy mogyord, vagy mandula, fahéj, 2
alma, 1 siitopor
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Szezamos rudacska

Hozzavaldk a tésztahoz: 1 evbkanal ecet

250 g Smart kenyérpor

50 g rizsliszt 1 tojas a kenéshez
1/2 zacsko glutenmentes a tetejére: szezdmmag és sajt
sttépor

250 g Rama margarin
7-8 evOkanal hideg viz
so

A hideg hozzavaldkat gyorsan 0sszegyurjuk, és néhany éran at a
hltében pihentetjtk.

Ezutadn a tészta egyharmadat rizsliszttel megszért deszkan
kinydjtjuk. Megkenjik tojassal, megszérjuk sajttal és
szezammaggal, és kis rudakra vagjuk. 180°C-os slitében arany
szinlre sltjuk. Rogton szedjlik ki a tepsibdl! Kozben készithetjik
a kovetkez6 adagot. Napokig elall.

Mikos Guba

Hozzavalok 2 személyre:

6-8 szelet 1,5 cm vastag TAC kenyérszelet
tej

100 g daralt mak porcukorral

méz

olaj

vaniliapuding v. sodo

A kenyérszeletekbdl 4-4 korongot szaggatunk kisebb pogacsa-vagy
linzerszaggatoval. A "kiflikarikakat" asztali grilloen vagy stit6ben
megszaritjuk és kicsit megpiritjuk. Kivessziik, és ledntjik tejjel. Amikor a
tejet felszivta, forrd olajba megpiritjuk, majd egy talra helyezziik a silt
karikdkat, és b6éven megszérjuk az édes makkal, és meglocsoljuk mézzel.
Vanilia sodot is adhatunk hozza.

Gyiimoélcskenyér

200g margarin, 100g porcukor, 100g tojas, 120g tojasfehérje, 100g cukor,
50g aszalt gyimdlcs, 10g citromhéj, 200g Old Miller liszt, 40g vagott dio,
40g csokicsepp, 10g van. cukor, 2g fahéj, 2,5g stitépor

A margarint a cukorral kihabositjuk, tojassargajaval tovabb keverjiik. A
lisztbe minden szarazanyagot belekeveriink. A lisztet a kihabositott
margarinnal elkeverjiik. A tojasfehérjét kihabositjuk a cukorral, vanilias
cukorral. Mindent 0sszekeveriink, és siitOpapiros formaba tesziink. 180C-
on 50 percig siitjiik. Tlproba, ha nem ragad a tészta, akkor jo.

2 db beiglihez tészta:

100 ml viz

15g élesztd
15¢g cukor
2509 TAC liszt
50qg rizsliszt
70g cukor

15g margarin

felfuttatni
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1 tojas

A hozzavalokat 0sszegyurni, téglalap alakura kinyujtani majd a tolteléket
rasimitani. A tészta két szemben 1év6 oldalat kicsit behajtjuk, majd
feltekerjiik. A tetejét tojassal megkenjiik , 100 C-on 10 percig kelesztjiik ,
ujra megkenjiik tojassal és 170 C-on 20-25 percig siitjiik.

Maktoltelék:

200g daralt mak

120g cukor

80 g viz

fél citrom reszelt héja és egy pici citromlé. / Izlés szerint mazsola/

A vizet a cukorral felfézziik, raontjiik a makra, 6sszekeverjiik, majd
izesitjiik a citrommal.

Diétoltelék:

200 g daralt di6

60g viz

120g cukor

fél citrom reszelt héja és egy pici citromlé.

Elkészitése: lasd ma ktolteléknél.

TAC Ropogos:

Minddssze 250g TAC Lisztkeverékre, 250 ml langyos vizre, 8g friss
¢lesztore, 8g cukorra, 20ml olajra és 8g sora lesz sziikségiink. Mise en
Place! Melegitsikk elé a siitét 200 °C-ra. Mérjiikk ki a vizet egy
mérdedénybe, tegyiik hozza a cukrot, és morzsoljuk bele az éleszt6t. Amig
az éleszt felfut, pontosan mérjiik ki a szaraz 6sszetevoket egy mély talba.

7

Adjuk hozza az olajat, majd a felfutott élesztds vizet, és alaposan keverjiik
Ossze.Néhany perc mulva a tészta kezd 0sszeallni, és egyre jobban elvalik
az edény falatol. Egy kellemesen puha, jol formézhatd tésztat kapunk.
Ekkor helyezziik a tésztat egy jol lisztezett feliiletre, dolgozzuk simara, és
formazzuk a kivant formara, vagy egyszertien keverjiik csomomentesre és
simitsuk egy kenyérformaba. Olajozzuk meg a tészta tetejét. Meleg helyen
kelessziik kb. 25-30 percig. Mikor kétszeresére kelt, még egyszer enyhén
olajozzuk meg a tetejét, és 200 °C-os siitében kb. 25-30 perc alatt siissiik
aranybarnara. Miutan elkésziilt, a forr6 Ropogost vizzel egyszer
meglocsoljuk, és racson hagyjuk kihiilni.



