
Kedves Sütni vágyó ! 

Ennek a könyvnek a tartalma nagymamám és édesanyja több 
évtizedes gyűjtői munkájának illetve hobbijának köszönhető. 
Nagymamám többször tervezte, hogy egyszer majd az össze-
gyűjtött és jól bevált, ma már mondhatni békebeli sütemény-
recepteket könyv formájában megjelenteti. Sajnos, ez számára 
nem adatott meg. Unokájaként ez a gyűjtemény már az én tu-
lajdonomban van, melyet féltve őrzök és szívesen sütök belőle. 
Az Ő iránta érzett szeretet és tisztelet miatt jutottam arra a 
döntésre, hogy könyv formájában megosztom ezeket a féltve 
őrzött kincseket. 
A receptkönyvben megőriztük az egykori leírásokat, az akkori 
konyhai szokásokat és elkészítési módokat, ezért a receptek 
nem minden esetben tartalmaznak pontos mennyiségeket, 
sütési hőfokokat vagy részletes elkészítési útmutatást. Abban 
az időben ezek a receptek olyan természetes tudásra épültek, 
amely a mindennapi sütés-főzés része volt: a háziasszonyok 
saját tűzhelyükhöz, edényeikhez és tapasztalataikhoz igazí-
tották az elkészítést.
Fogadják sok szeretettel ezt a kis útbaigazítást a könyv, illetve 
a benne rejlő receptek használatához,  melyet még Nagyma-
mám fogalmazott meg valamikor a 90-es években. 

Ez a gyűjtemény sok-sok év gyűjtő munká-
jának és gyakorlatának eredménye. Recepteket 
tartalmaz, és mégse mondanám szakácskönyv-
nek � kább egy jól használható kézikönyvnek 
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amit kezdő és gyakorló A� zony�  egy�  mán 
felhasználhatnak a mindennapi ételek elké-
szítésénél. Inkább süteményeket tartalmaz, 
amelyeket mind megsütö� em már, sőt nem 
egyet s� szor, ked� nceim is vannak. Az ada
g�  sajn�  nem mi
 ig jelölnek súlyt mert a 
Család létszáma étvágya az é� k során megta-
nít� t a� a, h� y miből mennyi a szükséges és 
nem mérhetem, h� y mennyi hús krumpli 
stb. ke� . E� e minden Házia� zonynak saját 
magának ke�  rájönnie. Viszont a sütemé-
nyeknek szigorúan be ke�  tartani az ad� t 
mennyiséget, mert 1-2 dkg eltérés is már 
elronthatja egy-egy � n�  sütemény á� a-
gát ízét. Vannak receptek melyek gyorsan ol-
csón elkészíthetők ezek a többség. Hiszen olyan 
A� zony� tól gyűjtö� em a receptjeimet akik 
ügyeltek a� a is, h� y ne csak drága étel ke-
rüljön az asztalra. 
                                                                                          

Merk Józsefné Z� ai Edit 

Bízom benne, hogy e régi receptek nemcsak fi nom ételek el-
készítéséhez adnak ihletet, hanem egy letűnt kor konyhájának 
hangulatát és a családi hagyományok szeretetét is közelebb 
hozzák Önhöz.

Tisztelettel:
Johanovits László 
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Ke� rt tészták
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Almáspiskóta

Hozzá� lók:
� 2 egész t� ás
� 30 dkg porcuk� 
� 10 dkg margarin
� 30 dkg reszelt alma
� 30 dkg liszt
� 1 cs� ag sütőp� 
� fahéj

Elkészítése:
A t� ások�  a porcuko� al, margarinnal kike-
� rjük. Hozzáadjuk a reszelt almát levé� l 
együ� , a lisztet, mely� n előzőleg elke� rtük 
a sütőport, és ízlés szerint fahéjat. Zsíroz� t, 
liszteze� , közepes méretű tepsi� n sütjük. 
� nom, ha tetszés szerinti mennyiségű vagdalt 
diót ke� rünk a tésztába.

9
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Anyóstészta

Hozzá� lók:
� 30 dkg liszt
� csipet só
� 15 dkg margarin
� 2 t� ás sárgája
� 2 evőkanál porcuk� 
� 2 dkg élesztő
� annyi tej, h� y az élesztő megkeljen.

Elkészítése:
A hozzá� lókból rugalmas tésztát gyúrunk, 
majd ke� é� ztjuk és két la� á nyújtjuk. Az 
egyik lap�  a tepsi aljára te� zük majd e� e 
jön a töltelék.

Töltelék:
� 30 dkg porcuk� 
� 17 dkg liszt
� 10 dkg margarin
� 5 dkg darált dió
� 2 evőkanál zsemlemorzsa
� 2 dl tej
� 1 egész t� ás
� 1 cs� ag sütőp� 
� 1 cs� ag van� iás cukor.
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Elkészítése:
A margarint a t� á� al ke� rjük ki először, 
majd az egészet simára ke� rjük, a tésztára 
simitjuk . A másik tésztá� l lefedjük és szép 
pir� ra sütjük. Van� iás cuko� al megszórjuk, 
és hidegen szeleteljük. 
Rendkivül � n�  és mutatós. 
A sütemény elkészítéséhez közepes méretű 
tepsi szükséges. 
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Hozzá� lók:
� 15 dkg margarin
� 20 dkg porcuk� 
� 3 t� ás
� 3 evőkanál baracklekvár
� 1 kávéskanál fahéj
� 9 evőkanál víz
� 25 dkg liszt
� késhegynyi szóda� karbóna

Elkészítése:
A margarint, porcukr� , a t� ás sárgájá� l és 
a vízzel  jó habosra ke� rjük. Hozzáadjuk a 
baracklekvárt, fahéjat, a lisztet késhegynyi 
szóda� karbóná� l ke� r� , és végül a t� ás 
kemény habját
Zsíroz� t, liszteze� , közepes méretű tepsi� n 
sütjük. 
Egyszerű és � n�  sütemény. 

Barackszelet

13
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Csok� ádé Pite

Hozzá� lók:
� 7 t� ás
� 20 dkg kri� álycuk� 
� 1 evőkanál őrölt kávé
� 3 kávéskanál kakaóp� 
� 20 dkg pörkölt darált dió
� fél citr�  reszelt héja

Elkészítése:
A t� á� árgáját kri� álycuko� al habosra ke� r-
jük. Hozzáadjuk a csap� t evőkanál őrölt kávét, 
kakaóport, pörkölt darált diót, citr�  reszelt 
héját, majd ö� zeke� rjük és végül hozzáadjuk 
a t� ások fel� rt habját. 
Zsíroz� t liszteze�  közepes méretű tepsi� n 
sütjük.

14

Johanovits László - Nagyi kedvenc sütijei belív.indd   14Johanovits László - Nagyi kedvenc sütijei belív.indd   14 2026. 10. 22.   12:41:222026. 10. 22.   12:41:22



Csok� ádés habszelet

Hozzá� lók:
� 12 dkg porcuk� 
� 12 dkg margarin
� 1 cs� ag vaníliás cuk� 
� 1 egész t� ás 
� 15 dkg liszt
� fél cs� ag sütőp� 

Elkészítése:
A hozzá� lók�  ö� zegyúrjuk, közepes méretű zsí-
roz� t, liszteze� , tepsi�  rak�  félig megsütjük.

Habke� rék hozzá� lói:
� 15 dkg kri� álycuk� 
� 4 t� ás 
� 4 kávéskanál kakaóp� 
� 10 dkg darált dió 
� 1 citr�  reszelt héja

Elkészítése:
A t� á� árgájá� l a kri� álycukr�  alap� an 
kike� rjük, majd hozzáadjuk a kakaóport, da-
rált diót, citr�  reszelt héját, végül pedig a 
t� ások fel� rt habját. A félig megsült tész-
tánkra kenjük és la� ú tűznél készre sütjük.tánkra kenjük és la� ú tűznél készre sütjük.
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Darált keksz

Hozzá� lók:
� 4 t� ás
� 25 dkg margarin
� 25 dkg porcuk� 
� 75 dkg liszt

Elkészítése:
A hozzá� lók�  ö� zegyúrjuk és kinyomó 
segítségé� l tetszőleges formák�  készítünk. 
Aki szeretné, ke� rhet a tésztába citr�  reszelt 
héját vagy kakaóport.

Diós lepény

Hozzá� lók:
� 28 dkg liszt
� 18 dkg margarin
� 5 dkg porcuk� 
� 4 t� á� árgája
� pici só

16
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Elkészítése:
A hozzá� lókból tésztát gyúrunk két részre 
� ztjuk, kisodorjuk, majd a kö� tkező töltelékkel 
töltjük. 

Töltelék hozzá� lói:
� 25 dkg darált dió
� 15 dkg kri� álycuk� 
� 10 dkg mazsola
� fél nar� cs reszelt héja
� 1 dl tej

Elkészítése:
A hozzá� lók�  ö� zeke� rjük majd a tejjel 
felfőzzük. Ha kihűlt, a tésztára kenjük.
A tészta egyik felét közepes méretű zsíroz� t, 
liszteze�  tepsi�  te� zük és rákenjük a 
töltelékünket .
Ezt kö� tően a tészta másik felé� l lefedjük, 
t� ásfehérjé� l megkenjük majd megsütjük. 
Vaníliás porcuko� al hint� , k� kára szeletel�  
kínáljuk. 
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Diós mágnás pite

Hozzá� lók:
� 40 dkg liszt
� 1 cs� ag sütőport
� 20 dkg margarin
� 15 dkg porcuk� 
� 1 t� ás
� 1 t� ás sárgája 1 citr�  héja és le�  
� csipet só
� annyi tejföl, amennyit a tészta fel� sz

Elkészítése:
A hozzá� lókból könnyen gyúrható tésztát 
készítünk, majd két cipóba osztjuk .
Az egyik cipót kinyújtjuk és zsíroz� t liszteze�  
nagyméretű gáztepsi�  te� zük. 
Másik cipót félrete� zük, ezzel fogjuk majd a 
tésztánk�  berácsozni. 

Töltelék hozzá� lói:
� 4 t� ás 
� 20 dkg porcuk�  
� 20 dkg darált dió
� 1 cs� ag van� iás cuk�  
� baracklekvár 
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Elkészítése:
A t� á� árgáját a cuko� al alap� an kike� rjük, 
hozzáadjuk a darált diót, vaníliáscukr�  és 
végül ó� t� an bele�  gatjuk a t� ások fel� rt 
habját. A tepsi� n levő tésztánk�  megkenjük 
baracklekvá� al, majd ó� t� an rákenjük a diós 
habos ma� zánkat. A félrete�  cipóból rácsok�  
készítünk és berácsozzuk � le a süteményt. Ezt 
kö� tően megsütjük. 
Miután kihűlt vaníliás porcuko� al meghintjük 
a tetejét és k� kára szeletel�  tálaljuk. 

19
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Diós Pite

Hozzá� lók:
� 25 dkg liszt
� 8 dkg porcuk� 
� fél citr�  reszelt héja
� 18 dkg margarin
� 1 egész t� ás

Elkészítése:
A hozzá� lók�  ö� zegyúrjuk és az így kap� t 
tésztát valami� l 0.5 cm-nél vékonyab� a 
nyújtjuk, majd sütőlemezre helyezzük. 
Ame� ig a tésztát pihentetjük elkészítjük a 
felső részét a süteménynek. 

A sütemény felső részének hozzá� lói:
� 4 t� ás
� 1 teáskanál rumar� a
� 20 dkg cuk� 
� 22 dkg darált dió

Elkészítése:
A t� á� árgáját a rummal, cuko� al jó habosra 
ke� rjük. Hozzáadjuk a darált diót majd végül 
a t� ások fel� rt kemény habját. 
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