


Gyiimélesie kaldee

LH 1kalécs ® 1,56ra

HOZZAVALOK

15 dkg kenyérliszt
10 dkg simaliszt

5 dkg cukor/4 dkg
nadcukor/ 15 csepp
stevia

1egész tojas

2 dkg friss élesztd

1dl tej (n6vényi is lehet)
2,5 dkg + 1 tk. olvasztott

vaj/margarin
Y5 csomag Balint
Csemeggék liofilizalt

gyiimolcs

CSEMEGEK

ELKESZITES

Az élesztét kevés tejben
cukorral és egy kis
lisztszorassal felfuttatjuk.
Az 1 tojassargadja kivételével
keverjik Ossze a
hozzavaldkat, de figyeljink
arra, hogy a vaj ne legyen tul
forré, mert az tonkreteszi a
felfuttatott élesztét.

Alaposan gyurjuk Ossze és
formaljunk beléle 3-4 rudat,
amiket izlés szerint
osszefonunk. J6  tandcs,
hogy a tepsi hosszanal csak
kicsit legyenek hosszabbak
a sodort rudak, igy fonas
utan is megfeleld
hosszusagu kalacsot
kapunk.


https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok

CSEMEGEK

Egy kis talkaban keverjik 0ssze
egy kis tejet, egy kevés cukorral
és egy tedaskanalnyi olvasztott
vajjal. Ez lesz majd a silé kalacs
tetejére kenve.

Az Osszefont tésztdt meleg
helyen egy tiszta konyharuha
alatt kelesztjik 34 o6rat, majd
alaposan megkenjik a vajas
cukros tejjel.

200 fokra elémelegitett
stitében 30 perc alatt szép
pirosra sitjuk.



Gyiimélecse

paleo golyok

L'H 16 db @ 25 perc

HOZZAVALOK

20 dkg ToTu krém

2 citrom leve és reszelt
héja

1 vaniliardd kikapart magja
8 dkg nyirfacukor vagy
eritritol

10 dk kokuszreszelék

4 dkg Balint Csemegék
liofilizalt gyiimdlcs aprdra
torve vagy daralva

A diszitéshez:

o 3ek. kokuszreszelék

o 1dkg Balint Csemegék
liofilizalt gyiimolcs

ELKESZITES

A golydk valamennyi
hozzavaldjat alaposan
osszekeverjiuk. A masszat 10
percig pihentetjlik, majd 16
golyét formazunk beléle.

A diszitéshez a
kokuszreszeléket a
gylimolcsot kavédaraldban

porra éroljuk, majd
meghempergetjik benne a
golyodkat. Azonnal
fogyaszthatjuk.


https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok

M im’éug/o’/ /b/'kof
qyimdélecokkel

L'H 12 db mini @ 35 perc
vagy 1
nagy

HOZZAVALOK
10 dkg puha vaj / margarin
Y5 csomag Balint

Csemeggék liofilizalt

gyiimélcs

10 dkg porcukor - vagy
ennek megfelel egyéb
édesité

1 csomag vanilias cukor /
2 kk. vaniliakivonat

3 egész tojas

2 tk. sttépor

15 dkg liszt

CSEMEGEK

ELKESZITES

A sutét 175 fokra
elémelegitjik. A mini
kugléfformakat kikenjuk vajjal
és liszttel meghintjik, mig a
muffin  forma mélyedéseit
kibéleljuk papir kapszlival
vagy sutépapirral.

A vajat vagy margarint a
porcukorral vagy mas
édesitével simara keverjlk,
majd egyesével beledolgozzuk
az egész tojasokat, majd
hozzaadjuk a sutéporral
elkevert lisztet, a vanilids
cukrot vagy vaniliakivonatot
és a kivalasztott Csemegét.

A formak mélyedéseit 34-ig
megtoltjuk a tésztaval, és 180
fokra elémelegitett sutében
25 perc alatt készre sutjik.


https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok

Gyiimélecse

reggeli

L'H 4 adag ® 10 perc

HOZZAVALOK

1ananasz

4 pupozott ek. zabpehely
4 pupozott ek.
kékuszreszelék

2-4 dl joghurt vagy srd

kékuszkrém

Tovabba:

Balint Csemegék Tobb

mint szérp barmilyen

izben

Balint Csemegék
liofilizalt gyiimolcsék

kokuszchips

ELKESZITES

Az anandszt meghdmozzuk, a
torzsajat kivagjuk, a
gylimolcshust felkockazzuk.

A zabpelyhet és a
kdkuszreszeléket az ananésszal
osszekeverjuk, poharakba
szedjik.

A tetejukre csurgatjuk a
joghurtot és a kivalasztott
szOrpot, majd megszoérjuk a
porra tort, liofilizalt
gylimolccsel.  Kokuszchipssel
diszitve talaljuk.


https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/szorpok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/szorpok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/szorpok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok

) ya'mo"/cco"c
miizliczelet

L'H 1adag ® 35 perc

HOZZAVALOK

o 15 dkg vegyes
gabonapehely

¢ 10 dkg olajosmag-
keverék

o 2 dkg puffasztott
gabona

o 2,5dkg Balint

Csemeggék liofilizalt

gyiimolcs
o kb.20 dkg méz

BALINT

- ")d%i'm EGEK

ELKESZITES

A gabonapelyhet kis langon,
szaraz serpenydben,
folyamatosan kevergetve
kicsit megpiritjuk. Levesszik a
tlzrél, hozzadadjuk a magvakat,
a puffasztott gabonat és a kék
afonyat. Racsurgatjuk a mézet,
és addig keverjik, amig az
egész 6sszetapad.

Kb. 20 x 30 cm-es, slitépapirral

bélelt tepsibe egyenletesen

belenyomkodjuk, és 180 fokra
elémelegitett siitében 20-25
percig sutjuk.

Ha teljesen kihlilt, recés késsel
szeleteljuk.

L



https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok

Ceokic-gyiimalesse

decczerttorony

@ 35 perc

HOZZAVALOK

A tésztahoz:
e 5tojas
o 5ek. cukor
o 5ek.liszt
A csokoladémartashoz:
o 8dltej (n6vényiis lehet)
1 tk. liszt
2 tojassargdja
5 dkg cukor / ennek megfeleld
édesité
1 ek. vanilidscukor
5 dkg magas kakdatartalmu
étcsokoladé
1dlrum
10 dkg did
2,5 dl tejszin
Y5 csomag Balint Csemegék
liofilizalt gyiimalcs

Lﬂ'ﬂ 4 adag

CSEMEGEK

ELKESZITES
A slitemény tésztajaval kezdjuk. A
tojasokat szétvalasztjuk. A
fehérjét habosra keverjuk,
hozzdadjuk a cukrot és addig
habositjuk mig fényes lesz.
Egyenként hozzdadjuk a tojasok
sargajat és azzal is habosra
keverjik. Ovatosan hozzakeverjik

a lisztet és simara keverjik.

Sutépapirral bélelt tepsibe (kb.
20x30 cm-es) simitjuk és 180
fokra el6melegitett sttében

készre sutjuk.

A csokoladés martashoz fél liter
tejet felforraljuk. A tojas sargakat
a cukorral és a liszttel, valamint
az olvasztott étcsokoladéval
osszekeverjik, majd a tejhez
adjuk és folyamatosan keverve

strd krémmé f6zzik.


https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok

CSEMEGEK

.:/

A csemegét rumba aztatjuk. A
maradék 3 dl tejet izlés szerint
izesitjuk cukorral vagy egyéb
édesitével.

A tésztédbdl 2-3 cm-es koroket
szaggatunk. Egy tésztakorongot
meglocsolunk az édesitett tejjel,
megszorjuk a rumba Aaztatott
csemegével és meglocsoljuk a
csokoladés martéassal, igy
folytatjuk, a tetejére csokimartas
kerdljon, majd  tejszinhabbal
diszithetjik és megszorjuk
csemegével.



Fahéjas almdval
toltott turdgomboc

® 40 perc

HOZZAVALOK

e 2dl kukoricadara
e 5dlviz
e 1csipetsé
e 1citrom reszelt héja
o 2-4 ek. Balint Csemegék
Tobb mint Fahéjas
almaszérp
o 50 dkg turé
A toltelékhez:
e 2nagyobb alma
o 3-5ek. Bdlint Csemegék
Tobb mint Fahéjas
almaszorp
o 1kk. 6rolt fahéj
A forgatashoz:
o daralt dio
A télalashoz:
o Balint Csemegék Tobb mint
Fahéjas almaszorp

ﬂ 4 adag

ELKESZITES

Az almat meghamozzuk, a
maghazat eltavolitjuk, a husat
apré kockara vagjuk, és a
sziruppal, a fahéjjal és kb. 1 dl
vizzel par perc alatt puhara

paroljuk, félretesszuik.

A kukoricadarat a forrasban lévé
vizbe szérjuk. Hozzdadjuk a
citromhéjat, a sét és a szirupot,
majd  folyamatos  kevergetés
mellett kb. 5 perc alatt sdrtre

fézzuk. (A kevergetést ne hagyjuk
abba, mert 6sszecsomésodhat.)

Még melegen beledolgozzuk az
attort turét. Vizes kézzel
gombdcokat formazunk a
masszabdl, a kozepikbe 1-1
kavéskanalnyi tolteléket teszlink.

Ezutdan didba forgatjuk, és a
fahéjas almasziruppal
meglocsolva talaljuk.


https://www.golgotashop.hu/fuszeres-almaszirup-fahejjal-balint-csemegek
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[62eqdfonyde

graham-citi ELKESZITES

ﬂ 21x26 om-es (D 50 perc A liszteket elvegyitjik a kokusz-
tepsi reszelékkel és a sttéporral.

HOZZAVALOK
A tésztahoz:

15 dkg graham-liszt
10 dkg finomliszt majd aprénként elkeverjik a

A vajat habosra kavarjuk a
cukorral, hozzaadjuk a joghurtot, a
vizet és a szaritott gyumolcsot,

5 dkg kdékuszreszelék sttéporos lisztkeverékkel.
2 cs. sUtépor
10 dkg puha vaj A tojasfehériét a séval kemény

10 dkg nyirfacukor habba verjik és o6vatosan a
110 dkg natur joghurt

2 ek viz
4 dkg Balint Csemegék
liofilizalt gyiimolcs
7 tojasfehérje
csipet sé
A diszitéshez: Egy tepsit kivajazunk-kilisztezlnk,
o 10 dkg étcsokoladé belesimitjuk a tésztat, és
o 1dkg Balint Csemegék elémelegitett stitében megsutjuk.
fagyasztva szdritott
gyiimélcs

joghurtos masszahoz forgatjuk.
Amig a sité bemelegszik, hagyjuk,
hogy a gylimolcs megszivia magat
nedvességgel.

o 1ek.durvara daralt mandula


https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
https://www.golgotashop.hu/balint-csemegek/liofilizalt-gyumolcsok
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A tésztdt a tepsiben réacsra
tessziik, kihttjuk, majd kocka
alakura felszeleteljik. A mandulat
durvéra torjuk és széraz
serpenySben megpiritjuk.

A csokit g6z folott megolvasztjuk,
minden sttikocka kozepére
tesziink beléle 1 tedaskanalnyit,
majd megszorjuk szaritott
vadcseresznyével és manduldval.

stitési hfok: 170
sttési mod: alul-felul sttés
sUtési id6: kb. 35 perc



Balzcamecetes eper

gorégjoghurttal
ﬂ 2 adag @ 10 perc

HOZZAVALOK

e 5dl gorog joghurt

o 25 dkg eper

o 4-5 ek Balint Csemegék
Tobb mint granatalma
szorp

o 1ek balzsamecet

A talalashoz:

e Bdlint Csemegék

liofilizalt foldieper

o friss eper

ELKESZITES

Az epret megmossuk, felapritjuk,
hozzékeverjik a balzsamecetet
és a szOorpot.

Poharakba rétegezzik a
joghurttal, talalaskor a tetejlket
megszorjuk apréra vagott
foldieper-csemegével és eperrel.

Tipp: aki szereti, a szirupos
eperhez porra érolt zold
kardamomot is keverhet.


https://www.golgotashop.hu/granatalma-szirup
https://www.golgotashop.hu/granatalma-szirup
https://www.golgotashop.hu/granatalma-szirup
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Gluténmentec

almde rétec

L'H 2 adag @ 30 perc

HOZZAVALOK

e lalma
o V2kk 6rolt fahéj
o 2 ek édesitészer
o 2-4rizspapir
a slitéshez:
o olaj vagy kokuszzsir
a talalashoz
e Bdlint Csemegék Tobb
mint Fahéjas almaszorp

ELKESZITES

A rizslapokat hideg vizbe
aztatjuk, majd amikor
megpuhultak, papirtorlére téve
leitatjuk réluk a felesleges vizet.

Az almat meghdmozzuk, a
gyumolcshist felkockazzuk, és
kb. 1 dl vizzel, a fahéjjal és az
édesitdszerrel ragacsosra f6zzuk,
félretesszik.

A rizslapokat megtoltjuk az
almaval: a kozepikre kb. 2

ev6kanalnyi tolteléket teszlink, a

két  végliket behajtjuk, és
dvatosan feltekerjiik ugy, hogy a
tolteléket mindenhol fedje a
tészta.


https://www.golgotashop.hu/fuszeres-almaszirup-fahejjal-balint-csemegek
https://www.golgotashop.hu/fuszeres-almaszirup-fahejjal-balint-csemegek

Olajjal vékonyan megkenjik a
sit6talat és a tésztdkat, és 180
fokra el6melegitett stitében kb.
15 percig sltjuk. Még melegen, a
fahéjas-almas sziruppal

meglocsolva talaljuk.

Tipp: fagylalttal és a kimaradd
almas toltelékkel is talalhatjuk.
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