SEGES!

== EANN‘ZERO




Jo, ha tudod:

*Minden siité mas, mindig figyeld, amit készitesz, tapasztald ki, hogy
nalad mennyi id6ére van sziikség! Ha van lehetéséged, mindent
légkeverésen siiss!

*Mindent grammra pontosan mérj ki! M-es tojasnal kisebbet ne
hasznalj! Azzal még el fog késziilni az L-es recept! Ha racsra teszed a
sutépapirt finomabb lesz a tésztad! Szilikonlapon t6bb idére lehet
sziikség!

*Mindegy, hogy a viz hideg vagy meleg! Higgy magadban!

+En Organika 4x eritritet hasznalok, ha nem hasznalsz eritritet (mondjuk
FODMAP miatt), akkor glicin, stevia, monkfruit, de mindent késtolj,
hogy Neked mennyire édesen izlik, masok vagyunk ebben is!

*A vaj/ghee vaj helyett hasznalj nyugodtan kékuszzsirt! Az oliva vagy a
kokuszolaj teljesen mindegy! Azt hasznald, amid van! A kakadpor
mindig cukrozatlan! A séval ugyanigy tapasztald ki, én Tiszta sot

hasznalok!

*Hosszan érlelt sajtokat javaslok hasznalni!
A kékuszkrém nalam kékuszkonzerv (Aldi/Lidl) de barmilyen mas is
megfelel, csak kékuszrém legyen! Ha nincs, akkor kékuszzsir vizzel
vagy kokusztejjel 50:50 aranyban!

* A MAGIC MIX keveréket helyettesiteni nem tudod jelenleg semmivel!
J6 sitigetest kivinok és kiszonom abizalmat! Ez a legfinomabb dolog, ami az el T évben tirtént velem! Kivinom, hogy minden
napod egen boldog,sikeres, egészséges és vidim!

BT FANNIZERO
x
MAGIC

MIX



HOZZAVALOK:

3 db tojas (L)
1 csipet sO
50 g kokuszolaj
140 g VizZ
1 k. 4x eritrit
100 g MAGIC MIX

Krémhez:
3 pupos ck. kakaopor
3 ek. 4x eritrit

70 g VIZ

ELKESZITES

A nedves hozzavalokat osszekeverjiik a soval és az édesitovel,
majd hozzaadjuk a MAGIC MIX keveréket és osszegyurjuk.
Egy kellemes. lagy tésztat kapunk. amit ketté pere pihentetés
utan atgyurunk a keverékkel meghintett feliileten. Fontos.
hogy a tésztank ne ragadjon, konnyen nyujthato legyen. ezért
szorjuk meg batran a sodrofat is a keverékkel. 1.5 em vastag
téglalap alakira nyujtsuk a tésztat. majd toltsiik meg a kakaos
toltelékkel. amihez a hozzavalokat egyszeriien csak villaval
osszekeverjiik, majd kostolas utan megkenjiik vele a tésztat.
mindenképp kostolni kell a krémet. ahogy Neked izlik. ugy
¢desitsd, torekedj a paszta allagra. Ezt tekerjiik fel és 2 cm
tavolsaghan vagjuk fel a tekereset. hogy esigakat kapjunk. A
kapott esigakat tegyiik siitopapirral bélelt tepsibe 2-3 cm
tavolsagra egymastol, majd vizzel kenjiik le és 180 fokon 28
percig siissiik. majd boldogan fogyaszthatjuk. ha kihilt.
Opcionalisan a végén porra orolt eritrittel diszithetjiik.

TIPP:

Készithctiﬁk sosan is, édesités nélkil pizzzis. mcd\'chag\'m:‘ls, parmezianos verzioban, de makkal,

dioval, fuhéiiul is t('il[hctjiik szabadon!




2 db tojas (L)
csipel 86
1 ek. 4x eritrit
140 g olvasztott vaj
100 g kokusztej
1¢s. zero vanillin
2 ek. 4x eritrit
100 g MAGIC MIX
lekvar a toltelékhez
im (1 tdbla cm. étesoki az
islerhez 0.5 dl

kokusztejjel)

ELKESZITES

1.A nedves hozzavalokat osszekeverjiik, majd hozzaadjuk a
szarazatl. Gyors mozdulatokkal dsszedolgozzuk a tésztat,

majd 30 percig hiitben pihentetjiik.

2.A tészlal két részre osztjuk majd 0.5 mm vaslagsagira
nyujtjuk és kiszaggatjuk. A linzer tetejét kozépen
kilyukasztjuk, az islert és az aljat nem lyukasztjuk.

3.170 fokra elomelegitett siitoben légkeverésen 15-18 percig

siitjitk. majd hagyjuk kihiilni.

4.Ha kihiilt. indulhat a t6ltés a kedvenc lekvarunkkal, majd
osszeillesztjiik. A linzert poreritrittel talaljuk. az islerhez
pedig vizgoz felett olvaszijuk az étesokit a kokusztejjel.
majd megforgatjuk henne, hiitében hagyjuk megdermedni

¢és mennyei finom lesz!

TIPP:

A tészta alkalmas mézeskalics készitésére is, mézeskalics fiszerkeverékkel! En készitettem
cpcr/s:irgnbarnck/szél(‘ilck\';‘lms verziot is. Azt teszel bele, amit szeretnél, akar esokikrémet is,

erre alkalmas a hatlapos krém vagy a kakakés csiga coleelék is!




Ti7 FANNIZERO

| HOZZAVALOK: ELKESZITES

1.A tojasokat felverjiik a vizzel, soval. almaecettel,

1db tojas (L .,
jas (L) olivaolajjal.
1 kk. so 2.Hozzaadjuk a MAGIC MIX keveréket és gyors
10 g almaccet mozdulatokkal alaposan osszedolgozzuk. fél percen beliil
. ossze fog allni a tésztank, mint a kifli/pizza esetében.
RS i 3.A tésztat 4 részre osztjuk, majd kinyujtjuk NAGYON
TE kokusz/ olivaolaj vékony kor formara. majd megtoltjiik az eritrites
™ 50 g MAGIC MIX ka]s%lhamck!(al. allfll l'zlcs szerint c:lcsn%unlf. lzcsillunk.
e 4.A széleken par centit kihagyunk a toltelékbol majd
3 db Kkajszibarack behajtjuk és 200 fokon 13-17 percig siitjiik. érdemes vajjal
izlés szerint (ghee) vagy kokuszolajjal megkenni a széleit siités elgtt!
fahéj/eritrit/vaj/ghee -
vaj

-

b0
. M CM
Barmivel l11cgt6|thc[cd, készitheted sésan is, mcnn}'ci lesz! RECEP1 Jl;

Ug_\';mcbb()] a tészeabol készil a pizza, tortilla, kifli, panini, "mekis” almas pite is! :)




Tji7 FANNIZERO

MAGIC

MIX

PANINI

4 db, 30 perc

ELKESZITES

HOZZAVALOK:

1db tojas (L) 1.A tojasokat felverjiik a vizzel, soval, almaecettel,
iy olivaolajjal. .
2. Hozzaadjuk a MAGIC MIX keveréket és gyors ke,
10 g almaecet mozdulatokkal alaposan isszedolgozzuk, fél percen u
: 100 g Viz beliil dssze fog allni a tésztank, ezt 4 részre osztjuk és
a, 7 & kokusz/olivaolaj vékonyra nyujtjuk, mint a tortillat. * 'u

3. Megtoltjiik minden finomsaggal, majd félbehajtjuk és

50 & MAGIC MIX
betessziik a kontaktrillbe. Kb 6-7 pere alatt készre i i

"
4 Toltelék opcionalisan, T o

e I siitjiik és félbevagva talaljuk.
amit szeretsz!

= TIPP: e
:
E Ugyanaz a tészea. mint a kifli/tortilla/pizza/mekis pite/galette esetében! Ha nines partnered, s |
“:_‘——; akivel kizosen meg tudod enni és mast sem szeretnél siieni, akkor a tészea masik felér redd hitobe —_—
egy folpackba és 2-3 napon beliil hasznild fel!

i A



HOZZAVALOK:

1db tojas (L)
1kk. so0
10 g almaecet
100 g ViZ
7 g kokusz/olivaolaj
50 g MAGIC MIX
2 db alma
fahéj
*eritrit izlés szerint
kevés kokuszolaj a

siitéshez

ELKESZITES

1.A tojasokat felverjiik a vizzel. soval. almaecettel,
olivaolajjal.

2. Hozzaadjuk a MAGIC MIX keveréket és gyors
mozdulatokkal alaposan osszedolgozzuk. fél percen beliil
ossze fog allni a tésztank. mint a kifli/pizza esetében.

3.A tésztat kinyajtjuk és négyzetekre vagjuk. majd johet a
toltelék. Ez nalam most 2 kockara vagott alma volt. amit
beletettem egy kis labasha és amihez fahéjas eritritet
kevertem. Fél citrom levét facsartam ra és 1 dl vizet
ontottem ra. o.5 dl vizhen elkevertem 1 evokanal MagicMix
kevercket és amikor az alma mar egyet "rottyant” a
labosban, akkor belekevertem a vizzel elkevert lisztet. Par
masodpercig lassu tiizon kavargattam. majd levettem.
Hagyjuk kihiilni, majd kanalazzuk ra a felvagott tésztakra.
Egy serpenydben kevés kokuszolajon mindkét oldalan
pirosra siitjiik. Fahéjas. porra daralt eritrittel megszorva
talalhatjuk.

Barmivel nwgt&il[hc[cd, mcnn}'ci lesz! % M
RECEPT]I




o

A L&

HOZZAVALOK: ELKESZITES

2 db tojis (L) 1A lojasokal felverjiik, az instant élesztol elkeverjiik a
15O Ekakisci kokusztejben c's'a tojassal iissz'cforgzaliuk. hozzaadjuk az
olvaszloll vajal és a lobbi hozzavalol.
(cukrozatlan) 2.A Lésztal osszedolgozzuk és 30 percere letakarjuk pihenni. o)
80 g olvasztottvaj (ha 5 \,1an 2 1ésatat 3 egyenlé részre osztjuk, ha hirmas fonast
nem eszel vajat szeretnénk (ha profi vagy lehet hatos is. nckem csak a " k
kokuszzsir) hirmas megy :)! Hosszu csikokra sodorjuk, letején a k
2 ek. 4X eritrit harom fonatot dsszeillesztjiik ¢és ugy, mint egy gyonyort .
4 , . kisliny hajat. befonjuk! y
1/2 cs. instant éleszLo i ¥ ¥ p . e X
g2 4.Siitopapirral bélelt tepsire helyezziik. felvert tojassal i ¥ |
‘ 100 g MAGIC MIX alaposan megkenjiik, 185 fokra elémelegitett siitében 65- 4
1kk. 6rolt vanilia vagy 1 7o pereig siitjiik a siité alsé emeletén! 5
cs. vanilia zero 5. Hagyjuk kihiilni résnyire nyitott siité ajtonal, ha kihilt e
(dr.Oetker) boldogan fogyasszuk! Hazi lekvarral, hiazi sonkaval,
P 1 felvert tojas a kenéshez tormaval, [6LL Lojassal, barmivel! Aranygaluskal is
probald ki, természetesen kakaos is Iehet a kalacsod!

.. | TIPP:
»
ﬁ' Misnaposan még finomabb, minél tébbet van levegén, annil finomabb lesz! Csinilj dupla adagot

és lesz aranygaluskid is, a krémbol pedig madirtejed!




S FANNIZERO

Ve

‘ BANYGALUSKA

HOZZAVALOK: ELKESZITES

2 db tojas (L) 1.A tojasokal felverjiik, az instant ¢lesztot elkeverjiik a

150 g kékusztej (cukrozatlan)  kokusztejben és a tojassal Gsszeforgatjuk, hozzaadjuk az
80 g olvasztott vaj (ha nem olvasztoll vajat és a tobbi hozzavalol.

eszel vajat kokuszzsir) 2.A IészLat dsszedolgozzuk ¢és 30 perere letakarjuk pihenni.
2 ek. 4x eritrit 3. Kinytijtjuk kb 1 cm vastagsagra ¢és szamunkra
1/2 es. instant éleszté szimpalikus méretre szaggatjuk, majd mehet a tepsibe,
100 g MAGIC MIX vajjal meglocsoljuk, majd diéval szorjuk és rétegezziik.

1 kk. 6rlt vaniliavagy 1es.  Ha sziikséges, akkor a didt eritrittel édesithetjiik.
4.3-4 emeleten keresztiil ismételjiik. vaj-dio-galuska, majd
mchet az elémelegitelt siitébe.

vanilia zero (dr.Octker)

kb. 50g olvasztott vaj locsolni
100 darilt di6 5.185 fokon 60-65 percig siissiik és hagyjuk kihiilni!

SODO: 6.A krémhez a kokusztejel az eritrittel és 6rolt vaniliaval
osszelozzitk majd a 3 lojasnak a sargajat hozzaadjuk és
gyors mozdulatokkal felf6zziik, kostoljuk. hogy izlik és
kész is vagyunk a sodoval.

7.Mar csak talalni kell! :)

1/2 1 kokusztej, k.k érolt
vanilia, eritrit izlés szerint, 3
tojas sargija (ebbél van a
madairtej is)

TIPP:

Misnaposan még finomabb, minél tébbet van levegn, annl finomabb lesz! Csindlj
dupla adagor és lesz kalicsod is, a krémbal pedig madirtejed, a fehérjée vizben szaggasd

ki, ha hasznilsz mikroe ote gyorsabb a galuska, 3omp alate kész canyérra szaggatval

bR TR ATREE | R AL BRGNS




S FANNIZERO

AGIC

HATLAPOS

fél tepsi, par ora :)

HOZZAVALOK: ELKESZITES
1. Kezdjiik a krémmel! Ezt egy nappal kordbban is elkészithetjiik! A
kokuszkonzervet melegitsiik fel a vizzel, majd keverjiik bele az eritritet,
rum aromat, kakadport, 1 ck. MAGIC MIX KEVEREKET! Csomomentesre
keverjiik, de ne forraljuk fel, csak oldadjon fel az eritrit és legven —
egynemii a krém! Kostoljuk, hogy izlik, majd tegyiik hiitobe 2 érira, hogy ‘

Tésztahoz:

2 db tojas (L)
65 g kokuszolaj
160 g kokusztej

2 ek 4x eritrit

7 g szalakali
100 & MAGIC MIX

Krémhez:

1 db kokuszkonzerv
60 g holland kakao
60 g 4x eritril
60 ml viz
2 ck. rum aroma
1 ek. MAGIC MIX
(Ezt hagyjuk Kihiilni
hiitében. hogy
visszadermedijen,
mielott kenjiik!)

TIPP: AZ ALSO ES A FELSO LAPOD LEGYEN MINDIG SZEP, A
TOBBIT HA ELRONTOD/TORIK SEMMI GOND, REJTSD EL A

KOZEPEBE!

visszadermedjen a zsiradék benne és egy konnyen kenhetd, nem foly6s
tolteléket kapjunk!

2. A lojasokal felverjiik a nedves hozzavalokkal, majd johelnek a szarazak,
egy Llomorebb tésztat fogunk kapni, ezt 30 percre tegviik hiitdbe pihenni.

3.A LészLat 6 egyvenld részre osztjuk és kinvajtjuk, nem lesz egész gaztepsi
méreti, a tortilla vastagsagra torekedjiink, nekem az alakja is tortillas :)!

4. Alapokat 180 fokra elémelegitett siitoben 4 perc alatt készre siitjiik, de ezt
tigyis litod mikor jo. figyeld a siitéd! En rdcson siitém mindig.

5. Ha kész a krém, akkor mehet a téltés. 5 emeleten toltiink és kész a
hatlapos!

6. Egy ¢jszakat hagyd a hiitében és masnapra mennyei lesz!




HOZZAVALOK:

1 db tojas (L)
1 kK. so
10 g almaecet
100 g ViZ
7 g kokusz/olivaolaj
50 & MAGIC MIX
*opcionalis 1kk.
olvasztott vaj (vagy
ghee) feltekerés elotti
kenéshez
felvert tojas a

kenéshez

ELKESZITES o

AT

i N AR

1.A tojasokat felverjiik a vizzel. soval. almaecettel.
olivaolajjal.

2. Hozzaadjuk a MAGIC MIX keveréket és gyors
mozdulatokkal alaposan dsszedolgozzuk. fél percen beliil
ossze fog allni a tésztank, ezt kétfelé osztjuk és tompa
haromszog/korte formara nyujtjuk. -A videéban latni
fogod a technikat! :)

3. A kinyujtott tésztat nagyon vékonyan olvasztott vajjal
megkenjiik, majd szorosan feltekerjiik, fontos. hogy a
haromszog alja mindig alul legyen és a kifli két szélét
csipjiik be. hogy ne nyiljon fel a siitoben. majd kenjiik meg
a felvert tojassal vagy vizzel. Opcionalisan tehetiink ra
fiiszereket. sot. koményl, szezammagot, barmit.

4.180 fokra elomelegitett siitoben légkeverésén 45-50 percig =~

siitjiik. (ha nem légkeveréses akkor plusz 10-15 perc).

Hagyjuk racson kihiilni és készitsiik el beldle a kedvenc

szendvicsiinket!

TIPP:

?\‘kisn:\pos;\n még finomabb, minél tébbet van lcvcg(’)n, annal finomabb lesz!




HOZZAVALOK:

70 g érett hanan
késhegynyi kurkuma
1KkKk. so0
2 g siitépor
10 g almaecet
100 g Viz
7 g kokusz/olivaolaj
50 § MAGIC MIX

VEGAN RIFII

2.db, 45 perc

ELKESZITES g
1.A banant lepépesitsiik a kurkumaval, siitéporral, vizzel

soval, almaecettel. olivaolajjal.
2. Hozzaadjuk a MAGIC MIX keveréket és gyors
mozdulatokkal alaposan dsszedolgozzuk. fél percen beliil
ossze fog allni a tésztank, ezt kétfelé osztjuk és tompa
haromszog/korte formara nyujtjuk. -A videoban latni
fogod a technikat! :)
3. A kinyujtott tésztat szorosan feltekerjiik. fontos. hogy a
haromszog alja mindig alul legyen és a kifli két szélét
csipjiik be. hogy ne nyiljon fel a siitéhen. majd kenjiik meg
kokuszolajjal. Opcionalisan tehetiink ra fiiszereket. sot.
koményt. szezammagot. harmit. 4
4.180 fokra elomelegitett siitoben légkeverésén 33-35 percig ’/ﬁ
siitjiik. (ha nem légkeveréses akkor plusz 10-15 pere).

\

Hagyjuk racson kihtilni és készitsiik el belole a kedvenc
szendvicsiinket! |

TIPP:

Masnaposan még finomabb, minél tébbet van }cvcg()n, annal finomabb lesz!




e

' PISKOTATEKERCS

1 1ud, 40 perc B

HOZZAVALOK: ELKESZITES

1A tojasokat szétvalasztjuk, fehérjét kemény habba
6 db tojas (L) verjiik.
2 ek. 4x eritrit 2.A sargajat az eritrittel kihabositjuk, majd hozzaadjuk
20 £ MAGIC MIX a MAGIC MIX keveréket és tovabb keverjiik.
< ] 3. A fehérje habbol par kanallal nyugodtan adjunk
gf' csipet so hozza a sargajahoz, konnyebb lesz a munka.
cukormentes lekvar 4.Ha csomomentesre dolgoztuk, a kikevert sargajat
& | (barack nekem, de nyugodtan keverjiik bele géppel a fehérjéhez. Ne félj,
| nem fogod megtorni a habot, csak konnyebb lesz a
lehet barmilyen) smlicl]
5.Siitdpapirral bélelt tepsire ontsiik a tésztat,
egyenletesen eloszlatva, majd 180 fokon 15-18-20
percig siissiik! Fontos! Minden siité mas! Ttiprobaval

ellendrizziik!

6.Ha megsiilt, konyharuhaval tekerjiik fel melegen a
piskotat, hagyjuk kihtilni, majd toltsiik meg lekvarral
és szeletelhetjiik.

Y 21N £
TIPP: RS

Ha egyszerd Pmoms;igra végysz, akkor tokéletes valaszeas! Barmivel meg tudod kenni, csak a

képzclctcd szab hatirt az alkotasodnak! Most mar van tékéletes piskétﬁd! Tortanil is miksdik!

< 4




~ | LEVELES POGACSA

L

10 db 60 perc

HOZZAVALOK: ELKESZITES

1.A tojasokat felverjiik a vizzel, soval, almaecettel,

2 db tojas (L) olivaolajjal.
2 2 kk. s6 2. Hozzaadjuk a MAGIC MIX keverékel és gyors

mozdulatokkal alaposan 6sszedolgozzuk, 1 percen beliil
20 g almaecet i e : 2 s G
ossze fog allni a tésztank, majd 3 percig pihentetjiik, és

2008 Vviz olyan vékonyra nyujtjuk. mintha pizzat siitnénk.

14 ¢ kokusz/olivaolaj 3. A Kinyuijtott tésztat kiszaggatjuk szamunkra szimpatikus
100 g MAGIC MIX méretii poharral, majd megkenjiik vajjal. egy csipet

. parmezant tesziink ra és rétegezziik. egészen 5 emeletig.
3 KK. olvasztott vaj - A £ % i
Kozben a tésztat ujra nyajtjuk. egészen addig, amig el nem

(vagy ghee) rétegezés fogy. Az utolso emeletnél tojassal kenjiik at a pogacsat a

elotti kenéshez parmezan el6tt! Opcionilisan tehetiink ra fiiszereket. sot,
10 g reszelt parmezin koményt, szezammagol, barmit.

sait 4.180 fokra elomelegitett siitoben légkeverésen 40 percig
2d e ’ »

siiljiik. (ha nem légkeveréses akkor plusz 10-15 perc).
1Kisebb felvert tojas a Hagyjuk racson Kihiilni.

kenéshez
TIPP:

Misnaposan még finomabb

. minél tébbet van levegon, annal finomabb lesz!




A csipet so
= 1 ek. 4x eritrit kétfelé osztjuk majd 10 percig pihentetjiik.
| 4 2.A tésztat akkorara nyujtjuk, amekkora a formank. Az also
f 90 g olvasztoll vaj S e S g
-, lapot villaval néhany helyen szarjuk at, majd 180 fokra

- “ okiink szi atikus
:‘\ : cukormentes nekunk szimpatikus.
F3E D ioalekvin 4.Ismét szarjuk at villival 3-4 ¢cm tavolsagban, kenjiik le egy

HOZZAVALOK:

2 db tojas (L)

150 g ViZ
100 g MAGIC MIX
4 db szilva
6-7 ek. hazi,

1db egész tojas a
kenéshez

1 pite 9o perc

o (

ELKESZITES

1.A nedves hozzavalokat osszekeverjiik, majd hozzaadjuk a
szarazal. Gyors mozdulatokkal 6sszedolgozzuk a tésztat,

clomelegitett siitoben aranybarnara elosiitjiik kb. 5 perc!
3. Ha Kkivettitk megkenjiik a lekvarral, a szilvakat felvagjuk és

fahéjban megforgatjuk, majd izlés szerint elrendezziik,

majd johet ra a masodik réteg tészta, ugy dekoralva, ahogy

felvert tojassal, majd siissiik tovabbi 15-18 percig.

(W
A /AW

ECEPTE

TIPP:

A tészta alkalmas barmilyen pite keszitésére, pite formiban ugyanez a technika, ¢l6 kell siitni az

also lapot és olyan vastagra nyijtjuk, ahogy szeretjiik. Szabadon tolthetjiik szezonalis

~ gylimélesokkel is, ha nem esziink szilvat, akkor afonyaval, eperrel, kajszibarackkal i mennyei!




HOZZAVALOK:

2 db tojas (L)
1Kkk. s
6 g almaecet
200 g Viz
40 g kokuszkrém
10 g kokusz/olivaolaj
100 g MAGIC MIX

PALACOINTA

ELKESZITES

1.A tojasokat felverjiik a vizzel, soval, almaecettel,
olivaolajjal, kokuszkrémmel.

2. Hozzaadjuk a MAGIC MIX keveréket és gyors
mozdulatokkal alaposan dsszedolgozzuk, 1 percen beliil
ossze fog allni a tésztank.

3.Ezt 10 részre osztjuk, ha sziikséges egy kis keverckkel
meghintjiik. hogy ne tapadjon le és kb. 25 em atmérére
nytjtjuk, palacsinta vastagsagra!

4.Tapadasmentes serpeny6t minimalis kokuszzsirral
kikeniink, majd aranybarnara siitjiik mindkét oldalat,
hamar elkésziil! A tészta ligy! Ovatosan forditsd meg és
torekedj a palacsinta Kinézetre!

5. Ha édesen szeretnénk, akkor lekvarral/kakadval toltjiik.

6.Ha sosan, akkor készitheted a porkoltet a mennyei
Hortobagyi huisos palacsintahoz!

TIPP: Ebb6l a receptbol késziil a langos és a rétes is!

Erdemes egyszerre késziteni!

|




“* LANGOS

\A

' 8dbh, 40 perc

HOZZAVALOK: ELKESZITES

2 db tojas (L) 1.A tojasokat felverjiik a vizzel. soval. almaecettel,
, olivaolajjal. kokuszkrémmel.
1 kK. so

2. Hozzaadjuk a MAGIC MIX keveréket és gyors
6 g almaecet mozdulatokkal alaposan dsszedolgozzuk. 1 percen beliil
200 ¢ o 0ssze f():z allni a l?sztank. - : ‘ B ]
3.Ezt 10 részre osztjuk. ha sziikséges egy kis keverékkel 3

l 40 g kokuszkrém meghintjiik. hogy ne tapadjon le és kb. 15-18 cm atmérore
10 g kokusz/olivaolaj nyujtjuk. lingos vastagsagra! 25 4

B v d 4.Tapadasmentes serpenyoben kevés kokuszolajon
100 £ MAGIC MIX e -
aranybarnara siitjitk mindkeét oldalat. A tészta lagy!

Ovatosan forditsd meg és ne siisd til. kiilonben lepény v
allagu lesz. ‘
5. Szabadon izesitjik feltétekkel! |

od\ZA/
ll(lllJI

TIPP: Ebbdl a receptbdl késziil a palacsinta és a rétes

is! Erdemes egyszerre késziteni!

P .




B FANNIZERO

HOZZAVALOK: ELKESZITES

2 db tojas (L) 1. A tojasokat felverjiik a vizzel. soval. almaecettel.
1kk. s6 olivaolajjal, kokuszkrémmel.
6 ¢ almaccel 2. Hozzaadjuk a MAGIC MIX keveréket és gyors

S0 e mozdulatokkal alaposan osszedolgozzuk. 1 percen beliil
00 g Viz i R
ossze fog allni a tésztank.

40 g kokuszkrém 3.Ez1 6 részre osztjuk és 10 percig hiitében pihentetjiik!
10 g kokusz/olivaolaj 4.Majd a bucikat téglalapokra nytijtjuk.olyan vékonyra.
100 g MAGIC MIX amilyenre csak tudjuk. torekedve arra. hogy “atlitszo”

legyen. Forgatjuk kozben. ha sziikséges és nyuajtjuk.
5.A szamunkra szimpatikus tolteléket elkészitjiik
(opcionalis. tudjuk. hogy superwoman vagy)!
6.A tésztankat egy konyharuhira helyezziik. majd

Toltelék izlés szerint!!!
- (PL. 5 db alma

lereszelve/300 g - SRR ; e iz (¢
339 5 megtoltjiik és ovatosan. konyharuhaval mindkét szélétol

magozott megy, 300 & indulva feltekerjiik és atemeljiik a tepsibe. majd egy felvert

'.. ’ as g My s ’ .
% mak/siitotok/barmi, tojassal megkenjiik. hogy szép barna legyen! 180 fokra
amire vagysz! Légy elomelegitett siitében légkeverésen. 15-20 percig siitjiik.
bator! Szabad vagy!) majd ha kihiilt felvagjuk és opcionalisan poreritrittel "

diszitjiik! R )/
ByinylC Kussile
. U U Qeceer

TIPP: Ebbél a receptbdl késziil a l:’mg(s ésa

palacsinta is! Erdemes egyszerre késziteni!




PIZZA

L‘H 1 db/30em ® 30 perc

Kisliny korom 6ta imadeam a pizzit, mar évodas
koromban egyediil megettem egy -
nem ¢l6 kislany hivea életre ezt az
hogy a viligunk csodikkal legyen

szeresd, mondd el mindenkinek!

FANNIZERO

+

HozzAVALOK

1 db tojas (L)

100 ml viz

10 g almaecet (5%)
7g olivaolaj

1 kk. s6

50 g MAGIC MIX

Paradicsomszosz, oregind, bazsalikom,
feleérek, izlés szerint, dgy, ahogy Te
szereted, szabad vagy! Csindld, ahogy

szereted!

ELKESZITES
1.180 fokra clomelegitjiik a siitoe

légkeverésen.

A nedves hozziavalokat (\ssz&'kc\'cr](ik

alaposan, majd hozziadjuk a sot és a

MAGIC MIX keveréket. Gyors

mozdulatokkal kézzel &issxcg_\'\'u'juk a
tésztat, Fél pere alate dssze fog dllni a

tészeank és

z edényben nem fog
maradni semmi, 2 perc pil)cn(‘s utan
nytjthatjuk is.

3. Kb. 30-32 em dtmérdji tésztat nygjtunk,
oldalanként 7-7 percig clémelegitett
siitGben cl(isii(iﬁli mindkér oldalit
siitdpapirral bélele tepsiben/racson.

-Johetnck a feleéeek, amire vigysz, majd

tovibbi 7-8 percig siitjiik, amikor kelléen

rasiilt minden feleér, akkor rijoviink,
hogy életiink legegyszeribb és
lk'g\‘l(().\;ll)h I\il;’.ll l'{'L'L‘}’li(‘ van a

keziinkben!




7 FANNIZERO

KA

»
-

TORTILLA

2.db, 20 perc

_

HOZZAVALOK: ELKESZITES

1db tojas (L) 1.A tojasokat felverjiik a vizzel, soval. almaecettel,
) olivaolajjal.
1kKk. so
2. Hozzaadjuk a MAGIC MIX kevercket és gyors
10 g almaccet mozdulatokkal alaposan dsszedolgozzuk. fél percen beliil
100 g Viz ossze fog allni a tésztank.
. p \ 3.Ezt kétfelé osztjuk, ha sziikséges egy kis keverékkel
7 & kokusz/olivaolaj meghintjiik. hogy ne tapadjon le és mindkettot és 28-30
50 g MAGIC MIX cm atmérore nyujtjuk.

4. Tapadasmentes serpenyoben (nem sziikséges zsiradék ala,
ha j6 a serpeny®) kizepes héfokon oldalanként 4-3 percig |
siitjiik!

5. Barmivel megtolthetjiik. le is fagyaszthatjuk. alkalmas
SOS pizzanak is. isteni finom tortillat kapunk!

TIPP:
.
(;yorsabb, mint a kifli, szendvics hc|_vctt is tokéletes valasztas! Barmit bele tudsz tekerni és minden

mexikoi konyha iranti vagyadat kielégiti! Igen, nachos is lehet beléle! En avokadékrémmel

martogatnam!




HOZZAVALOK: ELKESZITES

2 db tojas (L)
100 g ViZ
2280
100 g MAGIC MIX

A tojasokat a vizzel sszekeverjiik. majd a szaraz hozzavalokkal gyors
mozdulattal alaposan dsszegyurjuk. Pihentetjiik 10 percetl. Négy részre
osztva papir vékonysagira nydjtjuk. Ehhez legjobb a szilikonos
nytjtolap. mert ott nem kell alalisztezni és nem tapad le. A tésztat
forgatjuk, igy érjiik el. hogy szakadasmentesen kell6 vékonyra tudjuk
nytjtani. Ha lasagne tésztat szeretnénk, akkor megfelel6 méretii
téglalapokra vagjuk. Ha gynevezell tagliatelle (széles metélt) tésztat,
akkor kb. 1 em-es csikokra. Azonnal is felhasznalhato. de
konyharuhan, vagy konyhai papirtorlon hagyhatjuk szikkadni. Par
napig eltarthato, de akkor mar fedjiik le. és taroljuk hiitében.

A széles metélt Kifozése:

Forrasban 1évo sos vizbe meritiink tésztasziirot. majd kis adagokban
kb. 10 masodpercig bent tartjuk. Lecsepegtetve
olivaolajjal/kokuszolajjal kikent edénybe tessziik. Azonnal
fogyasztjuk, melegitve mar megvaltozik az allaga. Laktato, igy
kevesebb kell beléle, mint egy hagyomanyos tésztabol, és hosszi
ordkra eltelit. I} L ‘

G ) gy A yf’L

RECEPT)E

TIPP:

24 Oris szaradas utan lesz igazin mennyei a lusugnc. érdemes kivirni vele a misnapot!




~

HOZZAVALOK: ELKESZITES

2 db tojés (L) 1.Min(.lent. iisszek.«iveriink szepen -

] . percig pihentetjiik, a gofrisiitot
csipet so kékuszolajjal kikenjiik és kb 5 percig

7 ¢ kokuszolaj siitjiik. de ezt mindig figyeljiik, mert a ©

L e gofrisiitok teljesitménye sem

10 g MAGIC MIX

egyforma. Akkor jo, amikor szép
aranybarna és ki tudjuk forditani a

5 ¢ utifit maghéj formabol kénnyedén!
Izlés szerint hazi lekvarral, szezonalis

1 ek. 4x eritrit i
gyiimolcsokkel talaljuk, ha desszertnek

készitjiik! /6 (/){
ety 2
TIPP: [ ULIHHIII

Sosan is mennyei, eritrit nélkiil, tobb séval, zoldfaszerckkel, ﬂ)kh;\g\'m;\\'ul, barmivel el tudod

késziteni, ha pcdig csokisabban szeretnéd, akkor a tésztaba [cgyél 1 ck kaknéport és plusz egy kis

eritritet!




HOZZAVALOK: ELKESZITES

2db tOi{IS (L) 1.A nedves hozzavalokat osszekeverjiik, majd hozzaadjuk a
r 2 szarazat. Gyors mozdulatokkal osszedolgozzuk a tésztat,
csipel so kétfelé osztjuk majd 10 percig pihentetjiik.
1ek. 4X eritrit 2.Az almakal meghamozzuk. lereszeljiik és a fahéjjal puhara
paroljuk. izlés szerint édesithetjiik, ha sziikséges.

90 g olvasztott vaj 3.A tésztakat akkorara nyijtjuk, amekkora tepsiben

150 & viz szeretnénk siitni, én vékony tésztat szeretek nyujtani, igy
gaztepsi méretii a recept, de ha vastagabb tésztat
100 g MAGIC MIX szeretnénk. nyugodtan Iehet. Az also lapot villival néhany
helyen szirjuk at. majd 180 fokra elémelegitett siitében 8-

b
% 6 db nagyobb alma
~ 10 percig elosiitjiik.
3-4 k. fah¢j 4.Ha Kivettiik johet az almas toltelék és ra a masodik réteg
tészta.

1db egész tojas a : — el
5.ismét szurjuk at villaval 3-4 cm tavolsagban, kenjiik le egy

kenéshez felvert tojassal. majd siissiik tovabbi 25 percig.

TIPP:
/ A tészta alkalmas b;’lrmilycn pite keszitésére, pite formaban ugyanez a technika, ¢l kell siitni az
alsé lnpo( és ()l)':\x] vastagra 11)'ﬁj[iuk, nl‘mgy szcrctjiik. Szabadon tiilthctiii]( szezonilis

gyiimélesokkel is, ha nem esziink almir, akkor dfonyival, eperrel is mennyei!




NOKEDU . -

1adag 8 perc

p g

HOZZAVALOK: ELKESZITES
1 db tojas (L) 1 liter vizel kezdjiink el formalni.
2 csipet s0 A hozzavalokat keverjiik ossze és hagyjuk 3

122 MAGIC MIX  percig pihenni.

8 g utifii magjéj Stirti masszat fogunk kapni. direkt ilyen
kemény, ebbol lesz a finom nokedli. A
galuskakat bele szaggatjuk a lobogo vizbe és 3
percig fozziik a galuskakat. majd leszirjiik.
Hideg vizzel atmossuk majd csepp oliva olajjal
osszekeverjiik.
Csak frissen jo. azonnal fogyasszuk el!
Egyszeriségének koszonhetoen barmikor
elkészithetd, ne banjuk, hogy nem szeret a
hiitében pihenni.

TIPP:

Ugyanaz a receptje, mint a ucm|cgomb()cnak. érdemes dup|a adagot késziteni, ha dobozolni is

szeretnénk belsle, mere a gombécok birjak a tarolast!

\‘!/




ISEMLEGOMBOC
4 kozepes gomboc, 15 perc

e, . “

HOZZAVALOK: ELKESZITES
1dbtojas (L) 4 Jjter vizet kezdjiink el melegiteni.
SISO A hozzavalokat keverjiik dssze majd

12 g MAGIC MIX y i »

8 ¢ dtifii maghéj nedves kézzel gyurjunk 4 db gombocot.

izlés szerint
petrezselyem vagy 8 percig hagyjuk pihenni a gombocokat

fiiszerek majd a nokedlival ellentétben ezt nem
lobogo. csak “mocorgo” vizben fozziik 5
percig.

TIPP:

Ugyanaz a receptje, mint a nokedlinek a pctrczsdycm kivételével, érdemes dupla adagot késziteni,

ha dobozolni is szeretnénk belsle, mert a gombocok birjik a tirolast!

\‘!/




Tji7 FANNIZERO

MAGIC

MIX

TOLTOTT
RURTOSRALACS

s S

HOZZAVALOK: ELKESZITES

2.db tojas (L) A csokoladé kivételével a tészta hozzavaloit ugyanagy,
100 g viz mint a pizza tésztanal osszegyarjuk és pihentetjiik 10
csipet s0 percet.

1ek. 4x eritrit A tésztat hat részre osztjuk, majd hossza csikra sodorjuk,

100 £ MAGIC MIX majd ezt koriilbeliil 3-4 cm szélesre nyujtjuk. A

felolvasztott csokoladét a csikok kozepére kenjiik, majd
osszecsipjiik. Feltekerjiik a siitoformara, nem teljesen
Sweet&Safe malnas Pl S 2
i ] szorosan, hogy legyen helye noni. Lekenjiik tojassal majd
csoki vagy mas 180 fokon also-felso siitéssel szép aranybarnara siitjiik.
kizarolag eritrittel vagy gy ¢l ¢ra alatt, de mint mindenki tudja, ez is siit6fiiggo!
steviaval édesitett csoki A kész kaldcsokat megspricceljiik vizzel, vagy
bekenhetjiik kokusztejjel és tetszés szerint kokuszba,
didba, fahéjas-kakags eritrittel megszorjuk.

TIPP:

A kakaos csig;’lbun hasznile krémmel is tolthetjiik (kakadpor+gx eritrits viz, :i"ngra pisztit kapjunk),

de elkészithetjitk natdr verzioban is! Forminak tipp: we papir henger alufolidba tekerve.



FANNIZERO

-

MIEROS KENYER

10 szelet, 10 perc

*
i3a
H

ELKESZITES

2 db tojas (L)

2g80

Mindent osszekeveriink egy talba, majd
mikrozhato edénybe tessziik, lehetoleg
3 téglalap formajuba, ha a “toast* kenyér
2 g siitopor
wegMaGicmix  format szeretnénk kapni. Mikro fiiggo,

40 g kokuszkrém

max teljesitményen 3-5 perc alatt
elkésziil!

TIPP:

Nekem nines mikrohullima siitém, Krisztinak van! Ezt a receptet csak akkor készitsd el, ha alapbol is hasznilsz
rendszeresen mikrée és nines idod misfajea recepret késziteni! Természetesen mikrozva is szizszor tudatosabb

vilasztis egy hagyominyos, bolti toast kenyérnél, de mikré nélkil még egészségesebb lehetsz!




P X

HOZZAVALOK:

4 db tojas (L)

50 g olvasztott vaj

100 g kokuszkrém
4 ek 4x eritrit (kostold!)
csipet sO

50 g cukrozatlan
holland kakaopor

25 ¢ MAGIC MIX

1 kK. siitopor

DROWNIE

12 db, 40 perc

ELKESZITES:

1.A lojasokal felverjiik sima kézi habverdvel vagy
villaval.

2.A Lobbi hozzavalot szépen hozzaadjuk a felvert
lojasokhoz.

3.Egy csomomentes, stirt masszal fogunk kapni, ezt
siitdpapirral bélelt tepsibe helyezziik (20x15 ¢cm
nalam), egyenletesen eloszlatjuk a tepsiben.

4.1z1és szerinl disziljiik, ¢én kakadbab Loretel
hasznaltam, és 180 [okon 24 percig siitjiik.

5. Ha kihtill felvagjuk és biiszkék lesziink magunkra,
hogy milyen finomal készileltiink és ma is vehelliink
volna barmilyen siiteményt, de inkabb az
ongondoskodast valasztotiuk.

TIPP:

Az cg'\'ik lvgcg}'s’/.cr(ilwb ¢s lcgg\'m'.\:ll)l\ recept, amit kicsik és n:\gyuk is imadnak!




Ne felejts ell

Azért valasztod a tudatossagot és az 6ngondoskodast a konyhaban is, hogy
az életed szebb, jobb, boldogabb, egészségesebb legyen! Ez nem
szenvedés! Ez a legjobb dolog, ami térténhet velink! Uj utak, uj izek, uj
élmények, Gj érzések! Nem elég a tudatossag a tanyéron, a szived kincseire
is vigyaznod kell! Ne engedd soha, hogy a félelem jatékos szived ellen
forditson! Vigyazz a békédre a lelkedben és az elmédben is!

Meditdlj, olvass, hallgass, nézz olyat, amitél jé6 kedved lesz! Tancolj, nevess
hangosan és légy halas és bator! igy csodakat teremtévé fogsz valni!
Ha kérdésed van irj a magicmixefannizero.hu cimre!

Ha fejlesztesz uj recepteket, hasznéld a kozosségi média felileteken a
#fannizero #magicmix jeloléseket (Instagram/Facebook /TikTok) és
minden tizedik receptnél kildék Neked ajandékba egy MAGIC MIX
keveréket!

Banyi Krisztaval kozésen készitink még rengeteg receptet Neked! Minden
héten lesznek vjdonsagok, ez csak az elindulas!

ET FANNIZERO
x
MAGIC

MIX




