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Összetevok

Elkészítés

wizzo JÓ ÉTVÁGYAT!

Sós mini fánk (Choux)

1  Egy nyeles lábasba öntse bele a tejet, a vizet, a sót és adja hozzá a vajat. 
Közepes lángon melegítse. Ha forrni kezd, húzza le a tűzről, és egyszerre öntse 
hozzá a lisztet. 2  Egy fakanállal gyorsan keverje össze. 

3 Az így elkészített tésztát tegye a habverővel felszerelt konyhai robotgép 
rozsdamentes táljába. Tegye fel a keverőtál fedelét, és állítsa a robotgépet 
2-es sebességi fokozatba, majd a fedél nyílásán keresztül egyesével adja 
hozzá a tojásokat. Állítsa a sebességet 3-as fokozatra és hagyja dolgozni a 
robotgépet egészen addig, amíg egységes állagú tésztát nem kap. 

4  Tegye a süteménytésztát egy kerek profilú díszítőcsővel ellátott habzsákba. 

Melegítse elő a sütőt 210° C-ra. 5  Helyezze a nagyobb diónyi méretű 
tésztagömböket egymástól kicsit elkülönítve egy sütőpapírral letakart 
sütőlapra. Süsse a sütőben 10 percig 210° C-on, majd csökkentse a 
hőmérsékletet 200° C-ra, és hagyja 8 percig enyhén nyitva a sütő ajtaját.

6  Mossa meg és vágja vékony szeletekre a retket. Hámozza meg és vágja 
apróra a lila hagymákat. Egy tálban keverje össze a friss sajtot, a lila hagymát 
és a szezámmagot, majd sózza és borsozza meg az egészet. 

7  Vágja le a mini fánk tetejét. 

8  Töltse meg a fánkot a krémmel és tegyen a tetejére a felszeletelt retekből. 
Helyezze vissza a fánkok tetejét és tegye a tésztát a hűtőszekrénybe. 

Adag: 6 főre

Elkészítési idő: 30 perc

Sütés: 18 perc

Kellékek:  

12 cl tej • 12 cl víz • 80 g vaj • 1/2 kávéskanál só • 150 g liszt • 
4 tojás • 150 g friss sajt • 1/2 lila hagyma • 1 evőkanál szezámmag 
• 10 piros retek • só, bors

1 2 3 4

5 6 7 8



Sós mini fánk (Choux)



Összetevok

Elkészítés

wizzo JÓ ÉTVÁGYAT!

Zebra Cake

1  Öntsön 250 g lisztet a keverővel felszerelt robotgép rozsdamentes táljába, 
és tegye hozzá a barna cukrot, a tejet, az élesztőt és a tojásokat. Tegye fel 
a fedelet és 1 perc alatt fokozatosan növelje a robotgép sebességét 1-es 
fokozatról 3-asra. Amikor a tészta egységes állagú lesz, állítsa a sebességet 
2-es fokozatra, majd a fedél nyílásán keresztül óvatosan öntse hozzá az olajat. 

2  Amikor a tészta felvette az összes olajat, öntse a készítmény felét egy 
üvegtálba. Töltse a fedél nyílásán keresztül a maradék lisztet és a fahéjat 
a keverőtálba, és 3-as fokozaton 1 percig működtesse a robotgépet. Adja a 
kakaót az üvegtálban lévő tésztához, és egy keverőlapáttal óvatosan keverje 
össze. 

3   4  Melegítse elő a sütőt 180° C-ra. Vajazzon és lisztezzen ki egy magas 
peremű sütőformát. A kakaós nyerstésztából tegyen egy evőkanállal a 
sütőforma közepére. Óvatosan engedjen a kakaós tésztakör közebébe egy 
kanál fahéjas nyerstésztát, majd a továbbiakban ugyanezt folytassa felváltva, 
mindig középre öntve egyszer egy kanál kakaós tésztát, majd egy kanál fahéjas 
tésztát egészen addig, amíg a tészta el nem fogy. 

Süsse körülbelül 40 percig a sütőben, a sütést egy késsel ellenőrizze. Vegye 
ki a sütőformából, és hagyja egy rácsos felületen kihűlni.

300 g búzaliszt • 250 g barna cukor • 12 cl tej • 25 cl napraforgóolaj • 
4 tojás • 1 tasak élesztő • 1 kávéskanál fahéj • 25 g cukormentes 
kakaópor

Adag: 6 főre

Elkészítési idő: 15 perc

Sütés: 40 perc

Kellékek:  

1 2 3 4



Zebra Cake



Összetevok

Elkészítés

wizzo JÓ ÉTVÁGYAT!

Pizza rózsák

1  Futtassa fel az élesztőt langyos vízben, és hagyja 5 percig pihenni. Tegye 
a lisztet, a cukrot, a sót és az olívaolajat a dagasztókarral felszeret robotgép 
rozsdamentes táljába. Indítsa el a robotgépet 3-as fokozaton. Néhány 
másodperc elteltével adja hozzá a vizet és az élesztőt. Hagyja bekapcsolva 
a robotgépet egészen addig, amíg a tészta lágy és homogén állagú gömböt 
nem képez. Fedje le a tálat egy konyharuhával és hagyja meleg helyen 1½ órát 
kelni. Ha letelt az idő, vegye ki a tésztát a tálból, és gyúrja néhány pillanatig. 

2  Egy meglisztezett gyúródeszkán óvatosan nyújtsa ki a tésztát. Vágja fel 
12 db, körülbelül 20 cm hosszú és 3 cm széles csíkra. 

3  Vékonyan szeletelje fel a chorizot. Kenjen egy kevés paradicsompürét 
minden egyes tésztacsíkra. Tegye a chorizo karikákat a tészta tetejére. Hintse 
meg a reszelt comté sajttal.  

4  Tekerje fel a tésztacsíkokat úgy, hogy rózsa formákat kapjon. Helyezze a 
rózsa formákat egy sütőpapírral borított sütőlapra. Hintse meg kakukkfűvel 
és süsse a sütőben körülbelül 15 percig. Melegen vagy langyosan fogyassza.250 g liszt • 1 kávéskanál szárított sütőélesztő • 12 cl langyos víz • 

3 evőkanál olívaolaj • 1 kávéskanál porcukor • 1/2 kávéskanál só • 
20 cl sűrített paradicsom • 1 édes chorizo kolbász • 100 g reszelt 
comté sajt • 3 szál kakukkfű

Adag: 6 főre

Elkészítési idő: 20 perc

Sütés: 15 perc

Kellékek:  

1 2 3 4



Pizza rózsák



Összetevok

Elkészítés

wizzo JÓ ÉTVÁGYAT!

Leveles csigatészta

1  Futtassa fel az élesztőt a langyos tejben, és hagyja 5 percig pihenni. 

Tegye a lisztet, a sót, a porcukrot és az 50 g kockára vágott vajat a dagasztókarral 
felszerelt robotgép rozsdamentes táljába. Indítsa el a robotgépet 3-as fokozaton. 
Néhány másodperc elteltével adja hozzá a vizet és a tejbe kevert élesztőt. Hagyja 
bekapcsolva a robotgépet egészen addig, amíg a tészta lágy és homogén állagú 
gömböt nem képez. 

Fedje le a tálat egy konyharuhával és hagyja a tésztát legalább 3 órán át kelni 
a hűtőszekrényben. Amikor letelt az idő, vegye ki a tésztát a hűtőszekrényből.  
2  Vágja félbe, és mindkét részből nyújtson ki egy 15 cm széles és 60 cm hosszú 

csíkot. Helyezze a két tésztacsíkot kereszt formában egymásra. 

3  Fedje be a 250 g vajat egy élelmiszer-csomagolásra használt fóliával, majd egy 
nyújtófával nyújtsa ki egy körülbelül 15 cm x 15 cm-es négyzet formára. Helyezze 
a négyzet formájú, ellapított vajat a tésztakereszt közepébe.

4   5   6  Zárja össze a tésztacsíkokat a vaj felett. 

7   8   9  Nyújtsa ki a tésztát egy megközelítőleg 60 cm x 25 cm-es formára.

10  11   12  Az így kialakított tésztát tekerje fel hosszanti irányban, hogy egy 
hosszabb hengerformát kapjon. A nyújtófával enyhén nyújtsa ki a tésztát, majd 
tekerje fel csiga formára. 

13 Lapítsa el a csigát és óvatosan nyújtsa el.

50 g kockákra vágott vaj • 250 g vaj • 500 g liszt • 1 csipet só • 12 cl 
víz • 12 cl langyos tej • 2 tasak szárított sütőélesztő • 50 g porcukor 

Kellékek:  

1

6

11

2
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3

8
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Leveles csigatészta



Összetevok

Elkészítés

wizzo JÓ ÉTVÁGYAT!

Ricottás napsugár pite aszalt 
paradicsommal

1  Készítse el a leveles tésztát a leírásnak megfelelően (lásd leveles csigatészta 
készítése). 

2   Melegítse elő a sütőt 180° C-ra. Vágjon ki 2 nagy köralakot a tésztából. 

3  Egyenletesen terítse szét a ricottát az egyik kör alakú tésztán, a szélén 
körben 2 cm-t üresen hagyva. Szórja meg az aszalt paradicsommal és az 
oregánóval. Locsolja meg egy kevés olívaolajjal. 

4  Enyhén nedvesítse meg körben a tészta szélét, és tegye rá a másik kör 
alakú tésztalapot. 

5  Jól zárja össze a széleket.

6  Helyezzen egy poharat a tészta közepébe, és a pohár szélétől kiindulva, 
sugár alakban vágja fel a tésztát körülbelül 15 szeletre. 

7  Vegye ki a poharat, és óvatosan csavarja meg a sugárban felvágott 
szeleteket anélkül, hogy azok leszakadnának a központi részről. 

8  Egy kevés vízzel összekevert tojássárgával kenegesse meg a tésztát, majd 
süsse a sütőben 15-20 percig. Langyosan fogyassza. 

50 g kockákra vágott vaj • 250 g vaj • 500 g liszt • 1 csipet só 
• 12 cl víz • 12 cl langyos tej • 2 tasak szárított sütőélesztő • 50 g 
porcukor • 1 tojássárgája • 100 g ricotta • 8 db aszalt paradicsom 
apró darabokra vágva • Oregáno • Egy kevés olívaolaj

Adag: 6 főre

Elkészítési idő: 40 perc

Sütés: 20 perc

Pihentetés: 3 óra

Kellékek:  

1 2 3 4

5 6 7 8



Ricottás napsugár pite aszalt 
paradicsommal



Összetevok

Elkészítés

wizzo JÓ ÉTVÁGYAT!

Fougasse sütoben sült paradicsommal, 
parmezánnal és rozmaringgal

1  Futtassa fel az élesztőt a langyos vízben, és hagyja 5 percig pihenni. Tegye 
a lisztet, a sót és az olívaolajat a dagasztóval felszeret robotgép rozsdamentes 
táljába. Indítsa el a robotgépet 3-as fokozaton. Néhány másodperc elteltével 
adja hozzá a vízzel összekevert élesztőt. Hagyja bekapcsolva a robotgépet 
egészen addig, amíg a tészta lágy és homogén állagú gömböt nem képez. 
Tegye fel a keverőtál fedelét és hagyja a tésztát meleg helyen 1½ órát kelni. 
Ha letelt az idő, vegye ki a tésztát a tálból, és gyúrja néhány pillanatig gömb 
alakúra formálva. Egy meglisztezett munkalapon nyújtsa ki a tésztát körülbelül 
1 cm vastagságú, ovális formára. 2  Mindkét oldalon vagdossa be ferdén, a 
levél erezetéhez hasonlóan. 

3  Kenje meg a tetejét olívaolajjal.

4  Tegye rá a sült paradicsom darabkákat és a rozmaringot. 

5  Szórja meg parmezán sajttal. Hagyja néhány percet pihenni. 

Melegítse elő a sütőt 200° C-ra. Süsse a fougasse tésztát körülbelül 12 percig, 
amíg aranybarna nem lesz. Hagyja kissé kihűlni, és langyosan fogyassza.

200 g liszt • 1 kávéskanál szárított sütőélesztő • 8 cl olívaolaj • 8 cl 
langyos víz • 10 db sütőben sült paradicsom darabokra vágva • 2 
szál rozmaring • 2 evőkanál parmezán sajt • 1 csapott kávéskanál só

Adag: 6 főre

Elkészítési idő: 30 perc

Sütés: 25 perc

Pihentetés: 3 óra 30 perc

Kellékek:  

1 2 3 4

5



Fougasse sütoben sült paradicsommal, 
parmezánnal és rozmaringgal



Összetevok

Elkészítés

wizzo JÓ ÉTVÁGYAT!

Mini Pavlova

1  Melegítse elő a sütőt 120° C-ra. Tegye a habverővel felszerelt robotgép 
keverőtáljába a tojásokat és a csipet sót. Tegye fel a fedelet és indítsa el a 
robotgépet 3-as fokozaton. Amikor a tojásfehérje megfelelő keménységűre 
felverődött, fokozatosan öntse hozzá a porcukrot, majd a fehér ecetet és a 
kukoricakeményítőt. Állítsa a robotgépet 4-es fokozatra, és hagyja még 1 
percig bekapcsolva. A felvert habnak keménynek és csillogónak kell lennie. 

2   3  Helyezzen sütőpapírt egy sütőlapra. Tegyen 2 nagy evőkanál felvert 
tojáshabot egy pogácsaszaggatóba, és óvatosan emelje fel a szaggatót, hogy 
elég magas hengerformákat kapjon.

Süsse a sütőben 45 percig. A sütés végén vegye ki a sütőből a habcsókokat, és 
várja meg, amíg kihűlnek. Öntse a folyékony tejszínt a habverővel felszerelt 
robotgép táljába. Tegye fel a fedelet és indítsa el a robotgépet 4-es fokozaton. 
Amikor a tejszínhab emelkedni kezd, adja hozzá a porcukrot. Verje tovább a 
habot, amíg az krémszerű nem lesz. 

4   5  Mindegyik habcsók tetejére tegyen egy kevés tejszínhabot, aprított 
mandulát és piros gyümölcsöt. Ezután rögtön szervírozza. 

6 tojásfehérje • 1 csipet só • 300 g porcukor • 2 evőkanál porcukor 
• 1 kávéskanál fehér ecet • 2 evőkanál kukoricakeményítő • 20 cl 
folyékony tejszín • 40 g aprított mandula • 250 g piros gyümölcs 
vegyesen (málna, fekete ribizli, piros ribizli, stb.)

Adag: 6 főre

Elkészítési idő: 20 perc

Sütés: 45 perc

Kellékek:  

1 2 3 4

5



Mini Pavlova



Összetevok

Elkészítés

wizzo JÓ ÉTVÁGYAT!

Fonott brioche

1  Futtassa fel az élesztőt a langyos tejben, és hagyja 5 percig pihenni. Tegye 
a lisztet, a cukrot, az egész tojást és a sót a dagasztókarral felszerelt robotgép 
keverőtáljába. Indítsa el a robotgépet 2-es fokozaton, és hagyja 3 percig 
bekapcsolva. Néhány másodperc elteltével öntse hozzá a tejben felfuttatott 
élesztőt, és hagyja a gépet működni, amíg egységes állagú tésztát nem kap. 
Keverje hozzá a kockára vágott, puha vajat, és kapcsolja a robotgépet 3-as 
fokozatra 4 percig. 2  A tésztának rugalmasnak, homogénnek és ragadósnak 
kell lennie. Fedje le a tálat egy konyharuhával, és hagyja meleg helyen 1 órát 
kelni. Amikor letelt az idő, fedje le fóliával a keverőtálat és tegye legalább 1 
órára a hűtőszekrénybe. 

A jól megkelt tésztát gyúrja át, és ossza 3 egyenlő részre. 

3  Nyújtsa ki, és tekerje fel mindhárom darabot úgy, hogy 3 egyforma, 
körülbelül 40 cm hosszú henger alakot kapjon (ha a tészta túl lágy, tegye vissza 
egy kis időre a hűtőszekrénybe). 4  Tegye egymás mellé a hengerformákat 
egy sütőpapírral borított sütőlapra, és fonja össze a tésztákat jól összezárva 
a fonat mindkét végét. Takarja le a brioche-t egy nedves konyharuhával, és 
1½ órát pihentesse újból szobahőmérsékleten. 

Miután  a brioche megkelt, melegítse elő a sütőt 180° C-ra. 5  Kenje be a 
tésztát egy kevés vízzel elkevert tojássárgájával.

6  Szórja meg a brioche-t kristálycukorral, és süsse körülbelül 20 percig, 
amíg aranybarna színű nem lesz.

250 g liszt • 10 cl langyos tej • ½ tasak szárított sütőélesztő • 
60 g vaj • 1 egész tojás • 1 tojássárgája • 1/2 kávéskanál só • 
50 g porcukor • 30 g kristálycukor

Adag: 6 főre

Elkészítési idő: 30 perc

Sütés: 25 perc

Pihentetés: 3 óra 30 perc

Kellékek:  

1 2 3 4

5 6



Fonott brioche



Összetevok

Elkészítés

wizzo JÓ ÉTVÁGYAT!

Gesztenyekrémes muffin 

1  Melegítse elő a sütőt 160° C-ra. Öntse a barna cukrot, a sót és a tojásokat a 
keverővel felszerelt robotgép rozsdamentes keverőtáljába. Tegye fel a fedelet 
és indítsa el a robotgépet 4-es fokozaton. Amikor a keverék enyhén habos lesz, 
csökkentse a sebességet 3-as fokozatra, majd öntse a lisztet és az élesztőt a 
készítményhez. 1 percre kapcsolja ismét 3-as fokozatra a gépet. 2  Tegyen 
félre 2 evőkanál gesztenyekrémet. Adja a keverékhez a puha vajkockákat és a 
gesztenyekrémet, majd 4-es sebességen 1 percig működtesse a robotgépet. 

3  A tésztakeveréket öntse muffin sütőformákba, és süsse körülbelül 30 
percig. A sütés befejeztével hagyja kihűlni a muffinokat. 

4  Tegye a tejszínt és a mascarponét a habverővel ellátott robotgép 
rozsdamentes táljába. Indítsa el a robotgépet 4-es fokozaton, és hagyja 
körülbelül 2 percig bekapcsolva. Amikor a krém már felverődött, tegye hozzá 
a 2 evőkanál gesztenyekrémet, és néhány másodpercre kapcsolja ismét 4-es 
fokozatra a robotgépet. 

5  Töltse a krémet egy habzsákba. Tegyen a krémből a muffinok tetejére. 
Hűvös helyen tárolja. 

6  Tálaláskor hintse meg porcukorral.

3 tojás • 120 g barna cukor • 150 g liszt • 150 g puha állagú vaj • 
350 g gesztenyekrém • 1 tasak sütőpor • 1 csipet só • 15 cl folyékony 
tejszín • 80 g mascarpone • porcukor

Adag: 6 főre

Elkészítési idő: 20 perc

Sütés: 30 perc

Kellékek:  

1 2 3 4

5 6



Gesztenyekrémes muffin 



Összetevok

Elkészítés

wizzo JÓ ÉTVÁGYAT!

Girly tekercs 

1  Öntse a megolvasztott vajat és a cukrot a habverővel felszerelt robotgép 
rozsdamentes keverőtáljába. Indítsa el a robotgépet 3-as fokozaton. Néhány másodperc 
elteltével adja hozzá a tojásfehérjét és a lisztet. 2  Amikor a keverék egységes állagú 
lesz, fokozatosan adagolja hozzá az élelmiszer színezéket a kívánt szín eléréséhez. 

Tegye a tésztát egy habzsákba. 3  Egy szilikonos torta készítő lapon formázzon eltérő 
méretű pöttyöket. Tegye a tortakészítő lapot 1 órára a hűtőszekrénybe. 

Melegítse elő a sütőt 180 °C-ra. Válassza szét 2 tojás sárgáját a fehérjétől. Tegye a 2 tojás sárgáját 
és az egész tojást a fél porcukorral együtt a habverővel felszerelt robotgép rozsdamentes 
keverőtáljába. Tegye hozzá a lisztet és indítsa el a robotgépet 2-es fokozaton, majd vegye fel 
3-as sebességre mindaddig, amíg egységes állagú keveréket nem kap. 4  Tegye a készítményt 
egy üvegtálba. Mosogassa és törölgesse el a keverőtálat. Tegye a tojásfehérjét a csipet sóval 
együtt a habverővel felszerelt robotgép rozsdamentes keverőtáljába. Tegye fel a fedelet és 
indítsa el a robotgépet 3-as fokozaton. Amikor a tojásfehérje elkezd habosodni, adja hozzá a 
cukrot, és növelje a sebességet 4-es fokozatra. Miután a fehérje kellően keményre és fényesre 
felverődött, óvatosan keverje az előzőleg összekevert tésztához. 

5   6  Az így elkészült tésztát terítse szét a szilikonos torta készítő lapon úgy, hogy 
lefedje vele a pettyeket. Süsse 12 percig a sütőben.

7  Vegye ki a süteményt a sütőből és borítsa ki egy nedves konyharuhára. 

8  Fordítsa meg úgy, hogy a pettyek alul legyenek. Kenje a lekvárt a még langyos 
tésztára.

9  Óvatosan tekerje fel a tésztát.

40 g olvasztott vaj a rózsaszín pettyekhez • 40 g porcukor • 1 
tojásfehérje • 40 g liszt • Rózsaszín élelmiszer színezék
Tekercshez • 3 nagy tojás • 100 g porcukor • 100 g liszt • 1 csipet só
1 egy kisebb tálka eperlekvár

Adag: 8 főre

Elkészítési idő: 30 perc

Sütés: 12 perc

Pihentetés: 1 óra

Kellékek:  

1

6

2

7

3

8

4

9

5



Girly tekercs 



Összetevok

Elkészítés

wizzo JÓ ÉTVÁGYAT!

Hamburger zsemle

1  Futtassa fel az élesztőt a langyos tejben, és hagyja 5 percig pihenni. 
Tegye a lisztet, a sót, a cukrot és a tojást a dagasztóval felszerelt robotgép 
rozsdamentes keverőtáljába. Indítsa el a robotgépet 2-es fokozaton. Néhány 
másodperc múlva, öntse hozzá a tejben elkevert élesztőt. 2  Hagyja a 
robotgépet legalább 4 percig dolgozni, amíg a tészta egy egységes állagú 
gömbformát nem képez. Tegye hozzá a kockára vágott, puha vajat, és 
kapcsolja be ismét a robotgépet körülbelül 2 percre. Fedje le a tésztát egy 
konyharuhával, és legalább másfél órán keresztül hagyja egy meleg helyen 
megkelni. 

3  Ha letelt az idő, vegye ki a tésztát a tálból, és gyúrja át néhány pillanatig. 
Ossza fel a tésztát 8 egyenlő részre. Formázzon egyenletes gömböket, és tegye 
azokat egy sütőpapírral letakart sütőlapra. Takarja le egy konyharuhával, és 
ismét pihentesse 30 percig. 

4  Amikor a zsemlék jól megkeltek, melegítse elő a sütőt 200° C-ra. Egy 
ecset segítségével óvatosan kenegesse meg a zsemléket egy kevés vízzel, és 
szórja meg őket a magkeverékkel. Süsse körülbelül 12 percig, míg a zsemlék 
aranybarna színűek nem lesznek. 

Vágja félbe a zsemléket, és tegyen közéjük vagdalt húspogácsát, salátát, nyers 
zöldségeket és házi készítésű mártást. 

500 g liszt • 1 tasak szárított sütőélesztő • 10 g só • 20 g porcukor 
• 20 cl víz • 8 cl langyos tej • 1 tojás • 30 g vaj • Magkeverék 
(napraforgómag, tökmag) 

Adag: 8 főre

Elkészítési idő: 30 perc

Sütés: 12 perc

Pihentetés: 2 óra

Kellékek:  

1 2 3 4



Hamburger zsemle


