Egyenlőre ez a favoritom. Nem biztos, hogy olvasol, Heni, de köszönet érte itt is! Remélem, nem bánod, hogy felteszem a blogra.

Tojás és tej nincs ebben a sütiben. 

Joghurtos túrótorta 

Tészta részéhez: (bögrés recept 1 bögre cc. 200 ml)

- 2 pohár tönköly vagy fehér liszt

- 1/2 pohár barnacukor

- 1 csipet tengeri só

- 1 tasak vaniliáscukor

- 1/2 csomag (125 g) bio vaj

Túrókrémhez:

- 4 csomag bio sovány tehéntúró

- 4 evőkanál joghurt

- 50 gr. vaj

- cukor ízlés szerint

- pár csepp citromlé

- 1 csipet tengeri só

- (lehet beletenni kókuszreszeléket is )

A tésztát kinyújtjuk, kerek (csatos oldalú) tortaformába tesszük, rásimítjuk a krémet és mehet is be a sütőbe. Kb. 45 perc alatt sül meg. Utána 10 percig pihentetjük a kikapcsolt sütőben. Akkor lehet csak kivenni a formából, ha már szinte teljesen kihűlt.
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Almatorta

Hozzávalók:

50 dkg liszt

10 dkg Liga margarin (tejmentes)

1 cs porélesztő

3-4 ek cukor

5-6 dl víz

csipet só

búzadara

Töltelék:

4-5 db alma

cukor,fahéj ízlés szerint

Elkészítés:

Az élesztőt kis cukorral és liszttel felfuttatjuk fél csésze langyos vízben.

A margarint elmorzsoljuk a liszttel. Hozzáadjuk az élesztőt, cukrot, sót, annyi langyos vizet, hogy ne túl lágy tésztát kapjunk. Langyos helyen fél órát kelesztjük.

Az almákat lereszeljük, esetleg kis cukorral, fahéjjal ízesítjük.

A tésztát kinyújtjuk téglalap alakúra, ráterítjük az almát, megszórjuk búzadarával és feltekerjük. Két centis szeletekre vágjuk és szorosan egymás mellé tesszük a tortaformába. Hideg sütőbe teszük, 180-200 fokos sütőben megsütjük.
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Szülinapi torta az Egyévesnek

Hozzávalók:

    * 150 gr cukor

    * 5 evőkanál kakaó

    * 1 vaníliás cukor

    * 6 evőkanál étolaj

    * 3 evőkanál ecet (5% almaecetet használok,de jó hozzá a síma 10% ételecet)

    * 250 ml víz

    * 250 gr liszt

    * 1 cs. sütőpor

    * 1 mokkáskanál szódabikarbóna

    * pici só

krémhez

    * 500ml zabtej (lehet rizs, köles vagy szója is)

    *  8 evőkanál liszt

    *  2  evőkanál cukor

    *  300 gr Liga margarin

    *  300 gr porcukor

    *  1 rum aroma

    *  magozott meggy  vagy szamóca

   1.  A cukrot a kakaóval, vaníliás cukorral elvegyítem, majd hozzáadom az étolajat és simára keverem.

   2. Ezután kikavarom a masszát az ecettel és hozzáadom a vizet.

   3. Egy keverőtálban összedolgozom a lisztet, sütőport, szódabikarbónát és egy csipet sót.

   4. A lisztes keverékbe állandó kavarás mellett beledolgozom a folyékony alapanyagokat.

   5. Tortaformába töltöm és előmelegített sütőben tűpróbáig sütöm.

Amikor kihűlt a következő krémmel töltöm:

   1. A tejet, lisztet és a cukrot sűrű krémmé főzöm.

   2. Kihülés után belekeverem az előre símára kikavart margarin, porcukor és rum aroma keverékét. Megkenem a tortalapokat a krémmel és megszórom meggyel.

   3.  A torta szélét is ezzel a krémmel kenem meg.

   4. Tetejére kerülhet tejmentes keserű csokoládéból máz vagy a maradék krém.

   5. Hulala tejmentes tejszínnel és dekorcukorral dísz

EGYSZERŰ TÚRÓTORTA RECEPT  

Hozzávalók 50 dkg túró

10 dkg cukor

6 dkg liszt

4 tojás

2 csomag vaníliás cukor

1 citrom reszelt héja

5 dkg mazsola

vaj   Leírás túró + 4 tojás sárgája + liszt + cukor + vaníliás cukor + reszelt citromhéj + mazsolát össekeverjük, hozzáadjuk 2 tojásfehérje felvert habját. Vastagon kikenjük a tortaformát vajjal, beletessük a tésztát és 180 fokon kb. 30 percig sütjük.   Megjegyzés A sütőből kivéve még kicsit a formában hagyjuk, majd kiborítjuk  

Munkaidő: 20 perc   Elkészítési idő: 50 perc
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