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A szerzo szavai

Van az évnek egy olyan szakasza, amikor a konyha a haz
szivévé valik. Odakint hideg van, koran sotétedik, bent viszont
meleg a siit6, fahéj illata lengi be a leveg6t, és valaki mindig

megkérdezi: ,Na, kész van mar?”

Ezekre a napokra irtam ezt a konyvet. Nem csak a karacsony
napjara, hanem arra a huszonnégy napra is, amely megel6zi,
hiszen a varakozas is az linnep része.

Az otlet egyszerii: naponta egy recept, december 1-jét6l 24-€ig.
Hétkoznap gyors receptek, amelyeket munka vagy iskola utan
is el lehet késziteni. Hétvégén olyanok, amelyek egy kicsit tobb
id6t kérnek, hogy lassan, a csaladdal egyiitt siithessenek. A
végén pedig, szentestén, egy recept, amelyet az asztal koriil
ilve osztanak meg egymassal.

Nincs sziikség el6zetes tapasztalatra, sem kiilonleges
eszkozokre. Minden recept pontosan megmondja, mit kell
megvenni, mennyi ideig tart, mir6l ismerhet6 fel, hogy
elkésziilt, és meddig all el. Sok recept gyerekekkel is remekiil
elkészithetd, és mindig jelzem, melyek ezek, és a kicsik keze
melyik 1épést végezheti el biztonsagosan.

A naptarat sem kell bettire kovetni. Ha egy nap nem sikertil,
készitse el a receptet masnap, vagy cserélje meg a sorrendet.



Nem a tokéletesség a 1ényeg: a karacsony illata, a tésztaba
nyulo kéz és a j6 tarsasag szamit.

Minden recept mellé egy kis hagyomanyt vagy tevékenységet is
irtam az adott napra. Ezek otletek arra, hogy a karacsonyig
tarto visszaszamlalas még kiillonlegesebb legyen, kis segit6kkel
vagy nélkiilik.

Remélem, ez a konyv helyet kap az On konyhéajaban, lisztes és

csokoladés foltokkal, és még sok decemberben el6veszi majd.
Szeretettel, és nagyon boldog karacsonyt kivanva,

Emma Winter



Hogyan hasznalja ezt a naptarat

Ez a konyv a konyhaban késziilt adventi naptar: 24 recept,
december 1-jét6] 24-éig minden napra egy. Minden napnak van
egy teljes receptje és egy kis hagyomanya vagy tevékenysége,
amelyet otthon élvezhet.

Hogyan épiilnek fel a napok

« Hétkoznapok: gyors receptek, tobbségiiknél legfeljebb
30—45 perc tényleges munka van. Némelyik orakig a
hiitében pihen, de ez alatt Onnek nincs semmi dolga.

o Hétvégék: hosszabb receptek, amelyeket kényelmes
tempodban érdemes elkésziteni. 2026-ban a decemberi
hétvégék 5—6-ra, 12—13-ra és 19—20-ra esnek, és ide
keriiltek a legtobb id6t igényl6 receptek (a fonott kalacs, a
kandirozott narancshéj, a cupcake-ek, a leveles tésztas
csillag és a siit6tokdzsem).

o Az utolso6 napok: 22-ét6] 24-€ig a receptek a szentestére
segitenek felkésziilni: a panna cottat két nappal korabban
készitjiik el, a mandulat beféttesiivegben taroljuk, a
csokoladéfondii pedig 24-e estéjére valo.

» Teljes szabadsag: ha egy nap nem sikeriil, készitse el a
receptet masnap, vagy cseréljen fel két napot. Néhany recept

olyasmit hasznal, amit korabban készitett (példaul a 12.
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napi narancshéjat), de ilyenkor mindig van helyettesito

megoldas.

Hogyan olvassa az egyes recepteket

Minden recept tetején egy sort talal a legfontosabb
tudnivalokkal:

Adag: hany darab vagy hany adag késziil.

Id6: a teljes id6. Ha varakozasi id6 is van (htit6, kelesztés,
szaradas), azt kiilon jelezziik.

Siit6: a hagyomanyos siit6 hémérséklete (als6-felsé siités),
utana zardjelben a légkeveréses siitéé. Ha az On siit6je
légkeveréses, a légkeveréses hémérsékletet hasznalja, amely
20 °C-kal alacsonyabb.

Nehézség: Konnyti vagy Kozepes. Ebben a konyvben nincs
nehéz recept.

Gyerekekkel: az ,jigen” azt jelenti, hogy tobb olyan 1épés is
van, amelyet a gyerekek biztonsagosan elvégezhetnek; a
»~nem” azt, hogy a recept nagyon forr6 cukrot vagy
froccsenést tartalmaz, ezért jobb, ha a gyerekek csak a végén
segitenek.

Allergének: a legfontosabbak (glutén, tojas, tej, diofélék).
A megvasarolt alapanyagok, példaul a csokoladé vagy a
leveles tészta cimkéjét is mindig olvassa el.



Minden recept végén megjegyzést talal a tarolasrol (meddig all
el és hol), egy gyakori hibarol, amelyet érdemes elkertilni, vagy
egy valtozatrol.

Mértékegységek

« 1evOkanal = 15 ml, csapott.
 1teaskanal = 5 ml, csapott.
1 csipet = amennyit két ujja kozé tud fogni.

o A tojas M-es méretii (héj nélkiil kb. 50 g). A vaj s6tlan.

Tipp: egy egyszer( konyhai mérleg a legjobb befektetés a siitéshez.
Vele a receptek minden alkalommal ugyanugy sikeriilnek.

Eszkozok

Nincs sziikség semmi kiilonlegesre. Ezzel a listaval a konyv
osszes receptje elkészithet6:

o Konyhai mérleg, mér6pohar és mérdkanal-készlet

» 2 nagy keverétal és néhany kisebb

o Habverd, szilikon spatula és fakanal

« Elektromos kézi mixer (a cupcake-ekhez; a tobbi recepthez
elég a habverd)

o Kozepes és kis labas, valamint egy 20—24 cm-es

tapadasmentes serpenyd



2 siit6lemez és siitOpapir

12 mélyedéses muffinsiit6 forma (a muffinokhoz, a cupcake-
ekhez és a kis tojaskrémes tartelettekhez)

Négyzet alakt forma, 20 x 20 cm (a fudge-hoz és a brownie-
hoz)

6 kis talka vagy pohar, egyenként kb. 150 ml (panna cotta)
Hiitéracs (a siit6 racsa is megteszi)

Szita, finom reszel$ a citrushéjhoz és sodréfa

Botmixer vagy kis apritdégép (a gumicukorhoz és a
datolyagolyokhoz)

Siit6kesztyti és csavaros tetejli bef6ttesiivegek tarolashoz és

ajandékozashoz

A honap alapveto éléskamra-hozzavaloi

Ezek a hozzavalok sok napon el8keriilnek. Erdemes Gket

november végén megvasarolni:

Kristalycukor: 2,5 kg - Vilagosbarna nadcukor: 500 g -
Porcukor: 500 g

Finomliszt (BL55): 1 kg - Kenyérliszt (BL80): 500 g -
Kukoricakeményit6: 1 kis doboz

Siitépor: 1 doboz - Szaritott instant éleszts: 1 tasak
Orolt fahéj és 2 rad fahéj - Orolt gydmbér - S6 - Pelyhes
tengeri s6 (elhagyhat6)
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Vaniliakivonat - Méz: 1 liveg, 250 g

Kakaopor: 1 doboz

Napraforgobolaj: 1 kis iiveg

Siitépapir, folpack, alufélia, papirkapszli (12 nagy és 30
kicsi)
A friss hozzavalok és az egyes hetek specialis tételei az utolso

fejezet bevasarlolistain talalhatok. Roviden:

1. hét: tej, alma, narancs, citrom, tojas, vaj, étcsokoladé és
fehér csokoladé, zabpehely, magvak, szaritott vorosafonya,

pattogatni val6 kukorica.

777

« 2, hét: étcsokoladé (500 g), habtejszin, stiritett tej,
kokuszreszelék, alma, leveles tészta, 4 vastag héji narancs.

« 3. hét: sok vaj és tojas, krémsajt, narancs, csokoladé,
fagyasztott erdei gyiimolcs, leveles zselatin, di6.

e 4. hét: siit6tok, kerek leveles tészta, csokoladés
mogyorokrém, datolya, mandula, habtejszin, tej, zselatin,

egy granatalma és gyiimolcsok a fondiihoz.

Biztonsagos fozés gyerekekkel

A gyerekek sokat tanulnak a konyhdban: mérni, varni,
megosztani. Hogy minden jol menjen, a kezdés el6tt
egyezzenek meg ezekben a szabalyokban:
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Kezet mosunk és hajat kotiink, kotényt vesziink,
felgytirjiik az ujjat.

A tiizhelyet, a siit6t és a késeket mindig felnott
kezeli. A gyerekek mérnek, kevernek, gytirnak, nyajtanak,

szornak és diszitenek.

Stabil kisszék a munkapulthoz val6 felérésre, soha nem
gorgos szék.
A labasok nyelét befelé forditjuk, hogy elhaladva senki

ne akadjon bele.

Az olvasztott cukor és a karamell sokkal rosszabbul
éget, mint a forro viz. A karamellas és szirupos napokon
(12., 15., 20. és 23. nap) a gyerekek tavol maradnak a
ttizhelytol.

Nyers keveréket nem kostolunk: nyers tojast és nyers
lisztet tartalmaz.

5 év alatt: a pattogatott kukorica, az egész di6félék és az
egész szOl6szemek félrenyelést okozhatnak. A di6t apritsa
fel, a sz6l6t vagja negyedekre.

Egyéves kor alatt a babak ne egyenek mézet.

Allergia: ha otthon vagy a vendégek kozott van allergias,
nézze meg az egyes receptek allergénsorat, és olvassa el a

cimkéket.
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Figyelem: terhes ndk, kisgyermekek, id6sek és legyengiilt
immunrendszerli emberek ne egyenek nyers tojast. Ebben a
konyvben minden tojast tartalmazo recept f6zve vagy siitve késziil.

A keverékeket ne kostolgassa addig, amig el nem késziiltek.

Amit készit, azt ajandékozza

A naptar sok receptje szép ajandék: a granola (5. nap), a
triiffelgolyok (7. nap), a csokoladés finomsagok (8. és 21. nap),
a fudge (11. nap), a narancshéj (12. nap), a csokoladékéreg (14.
nap), a siit6tokdzsem (20. nap) és a mandula (23. nap).
Minden csomagra ragasszon cimkét az édesség nevével, az
elkészités datumaval, azzal, hogy hiit6be kell-e tenni, és azzal a

datummal, ameddig meg kell enni.
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1. hét - 1-6. nap

Az els6 hét szeliden indul, gyors, megnyugtato receptekkel a
munkanapokra és a tanitasi napokra. A hétvégén (5. és 6. nap)
tobb id6 jut: egy ajandékba is adhato granola és egy fonott
kalacs, amely egész hazat betolti az illataval.
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1. nap - Krémes forré csokoladé

Adag: 4 bogre - 1dd: 15 perc - Nehézség: Kénny( - Gyerekekkel: igen -
Allergének: tej

Stirti, barsonyos, egy kevés fahéjjal: a legjobb méodja,
hogy egy hideg decemberi estén kinyissa a naptart.
HOZZAVALOK

o 800 ml félzsiros vagy teljes tej

e 100 g étcsokoladé (kb. 50% kakaotartalmi), aprora

vagva

« 2 evOkanal kristalycukor (30 g)

1 evOkanal kukoricakeményité (10 g)

o 1rud fahéj

« 1 csik narancshéj, csak a narancssarga része
(elhagyhato)

e 1csipet so
ELKESZITES
1. Egy bogrében keverje el a kukoricakeményit6t a hideg

tej 100 ml-ével, amig csomomentes nem lesz. Tegye

félre.

2. A tej tobbi részét ontse egy labasba a fahéjraddal, a
narancshéjjal, a cukorral és a soval. Kozepes langon
melegitse, amig g6zologni nem kezd, és apré buborékok
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nem jelennek meg a szélén, de ne hagyja felforrni (kb. 5
perc).
3. Adja hozza az aproéra vagott csokoladét, és habverével

keverje, amig teljesen el nem olvad.

4. Keverje at Gjra a keményit6s keveréket (leiilepszik az
aljara), és alland6 keverés kozben Ontse a labasba.

5. Csokkentse a langot, és 2—3 percig folyamatosan
kevergetve f6zze, amig bestirtisodik. Akkor jo, ha
bevonja a kanal hatuljat, és ha végighuzza rajta az ujjat,
tiszta csik marad.

6. Vegye ki a fahéjrudat és a narancshéjat, és azonnal
szolgéalja fel bogrékben.

Tarolas: frissen a legjobb. A maradék 2 napig elall a hiit6ben, zart
iivegben; kevés tejjel, kis langon, kevergetve melegitse Gjra. Gyakori
hiba: ha erds langon hagyja felforrni, odaég az aljara. Valtozat: az
étcsokoladét cserélje fehér csokoladéra, a cukrot pedig hagyja el.
3
)
A nap tevékenysége: készitsen otthon adventi naptart 24
megszamozott boritékbol vagy kis zacskobol, és mindegyikbe irja
bele az aznapi recept nevét.

\
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2. nap - Fahéjas-diés siilt alma

Adag: 4 alma - 1d8: 50 perc (10 perc el6készités) - Sutd: 180 °C

(légkeveréses sutében 160 °C) - Nehézség: Kénnyl - Gyerekekkel: igen -

Allergének: tej, di6félék
Egyszertl, illatos portugal téli desszert. A dio és a barna
cukor toltelék megolvad a stitében, és finom szirupot ad.

HOZZAVALOK

o 4 kozepes alma (példaul jonatan vagy golden)

e 40 g dio, felapritva

» 2 ev6kanal mazsola (elhagyhato)

« 3 ev6kanal vildgosbarna nadcukor (45 g)

o 1teaskanal 6rolt fahéj

e 30 g sotlan vaj, 4 darabban

e 100 ml narancslé vagy viz

ELKESZITES

1. Melegitse el§ a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses siit6ben
160 °C).

2. Mossa meg az almakat. Egy feln6tt
almamaghazkiszedovel vagy kis késsel tavolitsa el a
maghéazat, az aljat ne szurja at, hogy a toltelék ne
folyjon ki.

3. Egy kés hegyével vagjon minden almén sekély bevagast
korbe, félmagassagban. Ez megakadalyozza, hogy a héj
kipukkadjon a siit6ben.
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4. Egy talban keverje 0ssze a diot, a mazsolat, a barna
cukrot és a fahéjat. A gyerekek ezzel a keverékkel
megtolthetik az almékat, egy kiskanallal jol

belenyomkodva.

5. Tegye az almakat egy t(izall6 talba vagy kis
siitéedénybe, mindegyikre helyezzen egy darab vajat, a

narancslevet pedig ontse az edény aljara.

6. Siisse 35—45 percig, és félidében kanalazza ra az
edényben 1év6 szirupot. Akkor jo, ha a héja rancos, és a
kés hegye ellenallas nélkiil megy bele.

7. Hagyja 5 percig hiilni (a toltelék nagyon forro), és
szolgalja fel a raontott szirupkal.

Tarolas: 2 napig a hiit6ben, lefedve; melegitse 10 percig a siitében
vagy 1 percig a mikrohullama siit6ben. Gyakori hiba: nagyon puha
almat hasznalni, mert 6sszeesik; a keményebb fajtak jol megtartjak
az alakjukat. Valtozat: a diot cserélje aprora vagott mandulara, és
alméanként tegyen hozza 1 tedskanal mézet.

.

)

A nap tevékenysége: valasszak ki egylitt a haz azon pontjat,

ahova a betlehemet vagy a fat allitjak, és irjanak listat arrél, mi

hidnyzik még.
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3. nap - Csokoladés bogrés siiti

Adag: 1 nagy bdgre - I1d6: 5 perc - Mikrohullamu siité: 60—90 masodperc -
Nehézség: Konnyl - Gyerekekkel: igen - Allergének: glutén, tej

Egyadagos siiti, konnyii és meleg, a mikrohullamii

stitoben néhany perc alatt kész. Idealis hétkoznap estére,

amikor kevés az ido.

HOZZAVALOK

4 evOkanal finomliszt (30 g)

3 evokanal kristalycukor (40 g)

2 evOokanal kakaopor (15 g)

1/4 teaskanal siitGpor

1 csipet sO

1 csipet fahéj (elhagyhato)

3 evokanal tej (45 ml)

2 evokanal napraforgobolaj (30 ml)

1 kocka étcsokoladé (10 g), a kozepébe

ELKESZITES

1. Valasszon legalabb 300 ml-es, mikrohullam siit6ben

hasznalhat6 bogrét (fémdisz nélkiil).

2. Tegye a lisztet, a cukrot, a kakaot, a siitOport, a sot és a

fahéjat a bogrébe. Keverje jol el villaval.

3. Adja hozza a tejet és az olajat, és keverje simara, hogy

az aljan ne maradjon szaraz liszt.

19



4. Nyomja a csokoladékockat a massza kozepébe.

5. Siisse a mikrohullam1 siit6ben teljes teljesitményen
(kb. 800 W) 60 méasodpercig. Ha a kozepe még
folyékony, adjon hozza még 15—30 masodpercet. Akkor
jO, ha a teteje szilard, a belseje pedig még kissé nedves.

6. Hagyja allni 1 percig. A bogrét egy felnétt vegye ki
konyharuhaval vagy siit6kesztytivel, mert nagyon forré
lesz.

Tarolas: azonnal fogyassza el, amig meleg; kih{ilve szarazabb lesz.
Gyakori hiba: til hossz siités, amitdl a siitemény kemény és
gumiszerd lesz; jobb korabban kivenni. Valtozat: a csokoladékockat
cserélje 1 teaskanal narancslekvarra.

A

)
A nap tevékenysége: irjak meg az elsé karacsonyi
tiidvozl6lapokat a nagysziil6knek, nagynéniknek, nagybacsiknak
vagy a messze él6 baratoknak.
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Fahéjas-diés stilt alma (2. nap)
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4. nap - Karacsonyi pattogatott kukorica fehér
csokoladéval

Adag: 1 nagy tal (6 személy) - 1d6: 20 perc + 30 perc dermedés - Nehézség:
Kénnyl - Gyerekekkel: igen - Allergének: tej, diéfélék

Hazi pattogatott kukorica fehér csokoladéval

meglocsolva, szaritott vorosafonyaval és magvakkal.

Tokéletes egy karacsonyi filmes estéhez a kanapén.

HOZZAVALOK

70 g pattogatni valo kukorica

2 evOkanal napraforgo6olaj

1 csipet sO

150 g fehér csokoladé, aprora vagva

50 g szaritott vorosafonya

40 g mandula vagy pisztacia, durvara vagva

1 evOkanal szines cukorgyongy (elhagyhato)

ELKESZITES

1. Béleljen ki egy nagy siit6lemezt siitGpapirral.

2. Egy feln6tt melegitse fel az olajat egy fed6s nagy

labasban, kozepes langon. Tegyen bele 3
kukoricaszemet, és fedje le. Amikor kipattannak, adja
hozza a tobbi kukoricat, fedje le, és idénként razza meg
a labast.
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3. Amikor a pattogas lelassul (2—3 masodperc két
pattanas kozott), kapcsolja le a tlizhelyet. Varjon 1
percet, miel6tt felemeli a fed6t.

4. Teritse a pattogatott kukoricat a siit6lemezre, szorja
meg a soval, és szedje ki a ki nem pattant szemeket.
Hagyja 5 percig hiilni.

5. Olvassza meg a fehér csokoladét a mikrohullamu
siitében 30 masodperces adagokban, mindegyik utan
megkeverve, amig sima nem lesz (kb. 1 perc 30
masodperc). A fehér csokoladé gyorsan odaég: ne hiizza
tal az id6t.

6. A gyerekek kanallal, vékony sugarakban csorgassak a
csokoladét a pattogatott kukoricara, és szorjak ra a

vorosafonyat, a magvakat és a cukorgyongyot.

7. Hagyja dermedni 30 percig szobahémérsékleten (vagy
15 percig a hiitében), majd torje darabokra.

Taroléas: legfeljebb 3 napig fémdobozban vagy jol zarod6é dobozban,
hiivos helyen; a para miatt a pattogatott kukorica elpuhul. Figyelem:
a pattogatott kukorica, a ki nem pattant szemek és az egész di6félék 5
év alatti gyerekeknek nem biztonsagosak a félrenyelés veszélye miatt.
Valtozat: a fehér csokoladét cserélje tejcsokoladéra, a vorosafonyat

pedig kandirozott narancshéjra (12. nap).
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A nap tevékenysége: csaladi filmest: valasszanak egy karacsonyi

filmet, és talaljak a pattogatott kukoricat egy nagy talban kozépen.
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5. nap - Karacsonyi granola ajandékba

Adag: kb. 650 g (3 db 350 ml-es liveg) - 1d6: 50 perc - Sitd: 160 °C
(légkeveréses sutében 140 °C) - Nehézség: Kénnyl - Gyerekekkel: igen -
Allergének: glutén (zab), di6félék

Ropogos, mézes, fahéjas és narancsos. Kiilonleges reggeli

decemberre és hazi ajandék, amely hetekig elall.
HOZZAVALOK

e 300 g zabpehely

e 100 g szeletelt vagy aprora vagott mandula

e 50 g dib, felapritva

» 40 gtokmag (elhagyhato)

 1teaskanal 6rolt fahéj

o 1/2 tedskanal 6rolt gyombér

o 14 teaskanal s

 1narancs reszelt héja

e 100 g méz (kb. 4 ev6kanal)

» 50 gvildgosbarna nadcukor

« 80 ml napraforgbolaj vagy enyhe izii olivaolaj

» 80 g szaritott vorosafonya vagy mazsola (a végére)
ELKESZITES

1. Melegitse el§ a siit6t 160 °C-ra (légkeveréses siitében

140 °C), és béleljen ki egy nagy siit6lemezt siit6papirral.
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2. Egy nagy talban keverje 0ssze a zabpelyhet, a mandulat,
a diot, a magvakat, a fahéjat, a gyombért, a sot és a
narancshéjat.

3. Egy kis labasban kis langon melegitse fel a mézet, a
barna cukrot és az olajat, csak addig, amig a cukor fel

nem oldédik (1—2 perc). Ne hagyja felforrni.

4. Ontse a mézes keveréket a zabpehelyre, és kanallal
alaposan keverje at, amig minden fényes és nedves nem
lesz. A gyerekek segithetnek a keverésben, amikor a
szirup mar langyos.

5. Teritse el a siit6lemezen vékony, egyenletes rétegben.

6. Siisse 30—35 percig, és 10 percenként keverje meg,
hogy egyenletesen piriiljon. Akkor jo, ha aranyszinti, és
piritott illata van. Forrén még puha: hiilés kozben
megkeményedik.

7. Hagyja teljesen kihiilni a siit6lemezen (30 perc),
keverés nélkiil, hogy csomok, rogok alakuljanak Kki.
Csak ezutan adja hozza a vorosafonyat, és toltse az
iivegekbe.

Tarolas: legfeljebb 4 hétig jol zart iivegben, szaraz helyen. Gyakori
hiba: a szaritott gyiimolesot siités el6tt hozzaadni, mert megég és
megkeményedik. Valtozat: a diot cserélje mogyorora, és a kihtilt
granoldhoz (soha nem a még meleghez, mert elolvad) adjon 50 g
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aprora vagott csokoladét. Ajandékba ragasszon az tivegre cimkét a
névvel, a dditummal és a ,4 héten beliil fogyasztando6” felirattal.

A nap tevékenysége: készitsenek papircimkéket a granolas

iivegekre, és dontsék el, ki kapja a honap elsé hazi ajandékat.
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6. nap - Fonott kalacs

Adag: 1 nagy fonat (10-12 szelet) - 1d8: 3 6ra (40 perc munka) - Sit6: 180
°C (légkeveréses sutében 160 °C) - Nehézség: Kdzepes - Gyerekekkel:
igen - Allergének: glutén, tojas, tej, diéfélék (mandula, elhagyhatd)

Puha, enyhén édes kaldcs citromos illattal. Vasarnapi

recept: a tészta magatél kel, a gyerekek pedig imadnak

gyurni és fonni.

HOZZAVALOK

500 g kenyérliszt (BL80) (vagy finomliszt)

1 tasak szaritott instant éleszt6 (7 g) vagy 20 g friss
éleszto

70 g kristalycukor

/2 tedskanal so

1 citrom reszelt héja

250 ml langyos tej

1 egész tojas és 1 tojassargaja, szobahémérsékletti
60 g sotlan vaj, nagyon puha

A kenéshez és diszitéshez: 1 felvert tojas, 2 evékanal

kristalycukor, 2 ev6kanal szeletelt mandula
(elhagyhato)

ELKESZITES

1. Melegitse a tejet csak langyosra (kb. 37 °C: ha beleteszi

az ujjat, nem éget). A tul forr6 tej tonkreteszi az
élesztot.
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2. Egy nagy talban keverje 0ssze a lisztet, a szaritott
élesztGt, a cukrot, a sét és a citromhéjat. Ha friss
éleszt6t hasznal, el6bb oldja fel a langyos tejben.

3. Adja hozza a tejet, a tojast és a sargajat, és kanallal
keverje, amig tészta nem lesz beldle.

4. Boritsa kissé lisztezett munkalapra, és gyuarja 5 percig.
Adja hozz4 a vajat apranként, és gydrja még 8—10
percig. Eleinte ragacsos; akkor jo, ha sima, rugalmas, és
elvalik a kezétdl. Kertilje a tal sok liszt hozzaadasat.

5. Formaljon bel6le golyot, tegye kikent talba, fedje le
folpackkal vagy konyharuhaval, és huzatmentes helyen
hagyja kelni 1—1,5 6ran at, amig a duplajara né.

6. Boritsa a tésztat a munkalapra, és ossza 3 egyenl6
részre (egyenként kb. 300 g). Mindegyiket sodorja 40
cm hosszt radda.

7. Fogja 0ssze a 3 rudat az egyik végiiknél, nyomja ossze,
és fonja be, nem tul szorosan. A masik végiiket csipje
ossze, és mindkét véget hajtsa ala.

8. Tegye a fonatot siitOpapirral bélelt tepsire, fedje le, és
hagyja még 40—45 percig kelni, amig jol megdagad.
Kozben melegitse el a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses
stitében 160 °C).

9. Kenje meg a felvert tojassal, és szérja meg a cukorral és

a mandulaval.
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10. Siisse 25—30 percig. Ha tal gyorsan pirul, 15 perc utan
fedje le aluféliaval. Akkor j6, ha mélyen aranyszint, és
ha megkocogtatja az aljat, iireges hangot ad.

11. Szeletelés el6tt hagyja hiilni hiitéracson legalabb 20

percig.

Tarolas: 2 napig jol zart zacskdban, szobah6mérsékleten; szeletelve
legfeljebb 1 honapig jol fagyaszthat6. Gyakori hiba: a tészta nem kel
meg, mert hideg van a konyhaban; tegye a talat a kikapcsolt siit6be,
bekapcsolt vilagitassal. Valtozat: a fonat végeit Osszeillesztve
karacsonyi koszorut kap, amelyet a megkenés utan kandirozott
gytiimolcesokkel diszithet.

A nap tevékenysége: amig a tészta kel, diszitsék fel a
karacsonyfat, vagy kezdjék el felallitani a betlehemet, a legkisebb
altal kivalasztott figurakkal.
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Fonott kalacs (6. nap)

Fot6: melanie boers / Unsplash
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2. hét - 7-12. nap

A masodik héten ajandékba adhato kis édességek jonnek:
triiffelgolyok, csokoladés finomsagok és fudge, amelyek sokaig
elallnak, és barmelyik kis dobozba beleférnek. Szombaton (12.
nap) egy régimodi, tiirelmes recept kovetkezik: a kandirozott
narancshéj, amelyet aztan diszitésre és a naptar mas

receptjeiben is felhasznalunk.
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7. nap - Csokoladétriiffel

Adag: kb. 25 truffel - 1d8: 20 perc + 2 6éra a hiitében - Nehézség: Kénnyd -
Gyerekekkel: igen - Allergének: tej (di6félék, ha azokban forgatja meg)

Mindossze harom f6 hozzavalo, és egy finom
cukraszdahoz mélto eredmény. A gyerekek szeretik a
gombolyitést és a bevonatokba forgatast.
HOZZAVALOK
e 200 g étcsokoladé (50-60% kakaotartalmn), aprora
vagva
e 100 ml habtejszin
« 20 g sétlan vaj, puha
e 1csipet s
A forgatashoz: 3 ev6kanal kakaopor, 3 ev6kanal
kokuszreszelék, 3 evékanal finomra vagott mogyoro
vagy pisztacia

ELKESZITES
1. Tegye az aprora vagott csokoladét egy h6allo talba.
2. Egy feln6tt melegitse fel a tejszint egy kis labasban,
amig apr6 buborékok nem jelennek meg a szélén
(forralas nélkil).
3. Ontse a tejszint a csokoladéra, és varjon 2 percet,
keverés nélkiil.
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4. Lassan keverje at spatulaval, kozéprol kifelé, amig
sima, fényes krémet nem kap. Adja hozza a vajat és a

sot, és keverje, amig el nem t{innek.

5. Fedje le, és tegye a hiit6be 2 6rara, amig szilard nem

lesz, mint a puha gyurma.

6. Kiskanallal szedjen ki di6 nagysagu adagokat (kb. 12 g),
és gyorsan gombolyitse 6ket hideg tenyere kozott. Ha a
massza megpuhul, tegye vissza 10 percre a hiit6be.

7. Forgassa meg a triiffeleket valamelyik bevonatban, és

helyezze papirkapszlikba.

Tarolas: legfeljebb 1 hétig a hiit6ében, zart dobozban; talalas el6tt 10
perccel vegye ki. Gyakori hiba: ha a krém zsirosodik és szétvalik
(lecsapodik), adjon hozza 1 ev6kanal meleg tejszint, és erételjesen
keverje, amig Gjra sima nem lesz. Véltozat: tegyen a krémbe
narancshéjat, vagy készitse fehér csokoladébol (ilyenkor csak 70 ml
tejszint hasznaljon).

.

)

A nap tevékenysége: vonjon be egy kartondobozt
csomagolopapirral, hogy abban taroljak a heti édességeket, és a
végén ajandékozzak egy szomszédnak.
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8. nap - Kékuszgolyo

Adag: kb. 30 darab - 1d6: 25 perc + 1 6ra hiilés - Nehézség: Kénny( -
Gyerekekkel: igen (a labas mellett felnétt all) - Allergének: tej

Puha kis golyok stiritett tejbol és kokuszbol,
kokuszreszelékben megforgatva. Apré hégolyokként
mutatnak szépen a karacsonyi asztalon.
HOZZAVALOK
o 1doboz stiritett tej (397 g)
« 1evOkanal sotlan vaj (15 g), plusz egy kevés a kezéhez
e 100 g kokuszreszelék, plusz 50 g a forgatashoz
« 30 kis papirkapszli
ELKESZITES
1. Egy tapadasmentes labasban keverje 0ssze a stritett
tejet, a vajat és a 100 g kokuszt.

2. Egy felnétt tegye kozepesen alacsony langra, és
fakanallal folyamatosan keverje 8—10 percig. A keverék
bugyborékol, és frocskol: vigyazzon a kezére.

3. Akkor kész, ha a labast megdontve a massza egyben
elvalik, és levalik az aljarol.

4. Boritsa egy vajjal kikent tanyérra, és hagyja hiilni 1
oran at (vagy 30 percig a hiit6ben). Hidegnek kell
lennie ahhoz, hogy formazni lehessen.
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5. Kevés vajjal kikent kézzel formazzon bel6le nagy
mogyoro méretli golyokat (kb. 15 g).
6. Forgassa meg mindegyik goly6t a kokuszreszelékben, és

tegye papirkapszlikba.

Tarolas: legfeljebb 5 napig a hiit6ben, zart dobozban. Gyakori hiba:
tal koran levenni a masszat a tlizr6l; puha marad, és nem lehet
forméazni. Ha ez torténik, tegye vissza a tlizre még 2—3 percre.
Véltozat: a golyok felét kokusz helyett kakadéporban forgassa meg,

hogy két szin legyen a tanyéron.

A nap tevékenysége: vagjanak hopelyheket fehér papirbol
(hajtogassak Ossze, és vagjanak bele kis haromszogeket), és
ragasszak az ablakokra.
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9. nap - Almas-fahéjas muffin

Adag: 12 muffin - 1d6: 40 perc - Sutd: 190 °C (Iégkeveréses siitbben 170 °C)
- Forma: 12 mélyedéses muffinsité forma - Nehézség: Kénnyd -
Gyerekekkel: igen - Allergének: glutén, tojés, tej (dibfélék, ha diot hasznal)
Bolyhos, nedves, tele kis almadarabokkal. Remekek az
iskolai uzsonnahoz vagy egy decemberi reggelihez.
HOZZAVALOK

e 250 g finomliszt

« 2 teaskanal siit6por (8 g)

11/ teaskanal 6rolt fahéj

o 14 teaskanal s6

e 120 g vilagosbarna nadcukor

e 2tojas

e 200 ml tej

« 100 ml napraforgoolaj

e 1 citrom reszelt héja

» 2 kozepes alma (kb. 300 g), meghamozva, kis kockakra

vagva
e 40 g dio, felapritva (elhagyhato)
o A tetejére: 1 ev6kanal kristalycukor V2 teaskanal

fahéjjal keverve
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ELKESZITES
1. Melegitse el6 a siit6t 190 °C-ra (1égkeveréses siit6ben
170 °C), és tegyen 12 papirkapszlit a muffinsiitd
formaba.
2. Egy nagy talban keverje 0ssze a lisztet, a siit6port, a

fahéjat és a sot.

3. Egy masik talban verje 0ssze a barna cukrot, a tojast, a
tejet, az olajat és a citromhéjat, amig egynemtiek nem
lesznek.

4. Ontse a folyékony részt a lisztes keverékre, és
spatulaval keverje csak addig, amig mar nem latszik
szaraz liszt. A tésztdban maradhatnak csomok: ne
keverje tovabb.

5. Adja hozza az almat és a dio6t, és 3—4 mozdulattal

forgassa bele.

6. Toltse meg a kapszlikat 34 magassagig, és szorja meg a
cukros-fahéjas keverékkel.
7. Stisse 20—22 percig, amig megkel és aranyszini lesz. A
kozepébe szurt fogpiszkalo tisztan jojjon ki.
8. Hagyja hiilni 5 percig a forméaban, majd hiitéracson.
Tarolas: 2 napig zart dobozban, szobahémérsékleten; legfeljebb 1

honapig fagyaszthat6 (1 6ran at olvassza a munkalapon). Gyakori

hiba: a tészta talkeverése, amit6l a muffin kemény és beliil lyukacsos
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lesz. Valtozat: az almat cserélje kortére, a citromhéjat pedig

narancshéjra.

A nap tevékenysége: csomagoljon be két muffint egy szalvétaba,
és vigye el valakinek, aki az év ezen szakaszaban dolgozik, példaul a

postasnak vagy a szomszédnak.

Csokoladétriiffel harom bevonattal (7. nap)

Foto: blackieshoot / Unsplash
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10. nap - Fahéjas leveles sziv (palmier)

Adag: kb. 30 darab - 1d6: 45 perc (20 perc hitéssel) - Suté: 200 °C
(légkeveréses sutében 180 °C) - Nehézség: Kénnyl - Gyerekekkel: igen (a
vagast felnétt végzi) - Allergének: glutén, tej (a tésztatol fliggden)
Ropogos, sziv alak siitemények készre nyijtott leveles
tésztabol, cukorral és fahéjjal. Ugy néznek ki, mintha
cukraszdabol jottek volna, és a konyv legkonnyebb

receptjei kozé tartoznak.
HOZZAVALOK

« 1 lap friss, kinyujtott, téglalap alaka leveles tészta (kb.
230 g, 35 X 23 cm)

e 60 g kristalycukor

 1teaskanal 6rolt fahéj

ELKESZITES

1. Vegye ki a tésztat a hiit6bdl 10 perccel korabban, hogy
kigongyolitéskor ne repedjen meg.

2. Keverje 0ssze a cukrot a fahéjjal. A felét szorja a
munkalapra, gongyolje ki ra a tésztat (vegye le a
papirt), és a cukor masik felét szorja a tetejére.

3. Egyszer nyujtsa meg sodrofaval, er6s nyomas nélkiil,
hogy a cukor mindkét oldalon odatapadjon.

4. Fogja meg az egyik hosszabbik oldalt, és hajtsa be a
szélesség negyedéig; hajtsa be tjra a kozepéig.
Ugyanezt tegye a masik oldallal. Végiil hajtsa az egyik
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felet a masikra, mint egy becsukott konyvet. Egy 6
rétegli rudat kap.

5. Csomagolja folpackba, és hiitse 20 percig (vagy 10
percig a fagyasztoban). Kozben melegitse el6 a siit6t
200 °C-ra (légkeveréses siit6ben 180 °C), és béleljen ki

2 siit6lemezt siit6papirral.

6. Egy felné6tt vagja fel a rudat 1 cm-es szeletekre, nagyon
éles késsel.

7. Fektesse a szeleteket laposan a lemezekre, egymastol 5

cm tavolsagra, mert nagyon széttertilnek.

8. Siisse 8—10 percig, amig az als6 oldaluk
karamellizalodik. Forditsa meg 6ket spatulaval, és
siisse még 3—5 percig. Mindig tartsa szemmel: a cukor

egy perc alatt aranyszinlib6l megégett lesz.

9. Hagyja hiilni hiitéracson: csak kihfilve lesznek
ropogosak.

Tarolas: legfeljebb 5 napig jol zarodo fémdobozban. Gyakori hiba: a
tésztat még puhan felvagni, amitdl a rétegek osszenyomodnak; a
hideg a titok. Valtozat: a fahéjat cserélje narancshéjra, vagy kihtilés
utan martsa minden sziv felét olvasztott csokoladéba.

A
)
A nap tevékenysége: iiljon le megirni az ajandéklistat vagy a

Jézuskanak sz0l0 levelet, egy palmier és egy csésze tea mellett.
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11. nap - Csokoladé fudge
Adag: 36 kocka - 1d6: 15 perc + 3 6ra a hitében - Forma: négyzet alaku, 20
x 20 cm - Nehézség: Kénny( - Gyerekekkel: igen (az olvasztést feln6tt
végzi) - Allergének: tej (di6félék, ha diét hasznal)
Stirti, krémes kis csokoladékockak, siit6 és homéro nélkiil.
Az eqyik leggyorsabban elkészithet6 hazi ajandék.
HOZZAVALOK

e 300 g étcsokoladé, aprora vagva

1 doboz stiritett tej (397 g)

30 g sétlan vaj

1 csipet s

75 g dio, felapritva (elhagyhato)

ELKESZITES

1. Béleljen ki egy format siitGpapirral, a papir 16gjon til az
oldalakon, hogy késébb ki lehessen emelni a fudge-ot.

2. Egy labasban keverje 0ssze a csokoladét, a stiritett tejet,
a vajat és a sot. Kis langon melegitse, allandoan
kevergetve spatulaval, amig sima és fényes nem lesz
(kb. 5 perc). Megolvaszthatja a mikrohullamu siit6ben
is, 30 masodperces adagokban, mindegyik utan
megkeverve.

3. Vegye le a tiizrdl, és keverje bele a diot.

4. Ontse a formaba, és a spatulaval simitsa el a tetejét. A
gyerekek diszithetik tovabbi dioval vagy szines
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"

cukorgyonggyel.
5. Hagyja hiilni 15 percig, majd tegye a hiitGbe legalabb 3

orara (vagy egy éjszakara), amig szilard nem lesz.

6. Emelje ki a fudge-ot a papirnal fogva, és vagja 6 x 6
kockara egy nagy késsel, amelyet forré vizbe martott, és
minden vagas kozott letorolt.

Tarolas: legfeljebb 2 hétig a hiit6ben, zart dobozban, a rétegek kozott
stit6papirral. Gyakori hiba: magas héfok, amitdl a csokoladé
szemcsés lesz, és kivalik a zsirja; mindig lassan olvassza. Valtozat: a
diot cserélje 60 g szaritott vorosafonyara és 40 g pisztaciara, hogy
megkapja a karacsony szineit.

A nap tevékenysége: valasszanak egy helyi jotékonysagi
szervezetet, és egyiitt készitsenek 0ssze egy csomag élelmiszert
vagy jatékot adomanyként.
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12. nap - Kandirozott narancshéj

Adag: kb. 200 g - Id6: 2 éra + 12—24 6ra szaradas - Nehézség: Kdzepes -
Gyerekekkel: nem (nagyon forrd szirup) - Allergének: egyik f6 allergén sem

Edes, attetszd, illatos narancshéjestkok, mint a bolo-rei
(portugdl kiralysiitemény) kandirozott gyiimolcsei.
Megeheti onmagaban, csokoladéval, vagy
felhasznalhatja mas receptekben.
HOZZAVALOK
4 vastag héji narancs, lehetéleg kezeletlen
e 400 g kristalycukor a szirupba, plusz 100 g a
forgatashoz
e 250 ml viz
ELKESZITES
1. Mossa meg jol a narancsokat meleg vizzel és kefével.
2. Vagja minden narancs héjat 4 részre, fentrdl lefelé, és
fejtse le a fehér héjjal egyiitt. A gyiimolcsot tegye félre
megenni vagy facsarni.
3. Vagja a héjat 5—7 mm széles csikokra.
4. Tegye a csikokat egy labasba, ontse fel hideg vizzel, és
forralja fel. F6zze 5 percig, és ontse le. Ismételje meg
még kétszer, mindig friss vizzel. Ez eltavolitja a fehér

rész kesertiségét.
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5. Ugyanabban a labasban keverje 0ssze a 400 g cukrot és
a 250 ml vizet. Melegitse, amig a cukor fel nem oldodik,
majd adja hozza a héjat.

6. Hagyja nagyon lassan, apr6 buborékokkal f6ni 50-60
percig, idonként 6vatosan megkeverve. Akkor kész, ha a
héj attetszd, a szirup pedig stliri, mint a foly6s méz. Ne
hagyja, hogy a szirup szint kapjon.

7. Lyukacsos kanallal szedje ki a héjat, és teritse
hiitéracsra agy, hogy a csikok ne érjenek egymashoz. A
szirupot tartsa meg egy iivegben: kival6 narancsszirup

siitemények meglocsolasahoz.

8. Hagyja szaradni 12—24 6ran at szobah6mérsékleten,
amig mar nem tapad az ujjahoz.

9. Forgassa meg a héjat a cukorban, és tarolja.

Tarolas: legfeljebb 1 honapig jol zart iivegben, hiivos, szaraz helyen,
vagy legfeljebb 3 honapig a hiit6ben. Gyakori hiba: a szirupot erés
langon f6zni, mert karamellizalodik, és a héj megkeményedik.
Véltozat: cukorban forgatas helyett martsa minden csik felét

olvasztott étcsokoladéba, és hagyja megszaradni siité6papiron.

A nap tevékenysége: a narancs hiasabol készitsenek friss
narancslevet, egy egész narancsba pedig szurjanak szegftiszeget
sorokban vagy spiralban: régimodi disz, amely napokig illatositja a
szobat.
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Kandirozott narancshéj (12. nap)

Fot6: Natalia Gusakova / Unsplash
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3. hét - 13-18. nap

A harmadik hét vasarnap (13. nap) kezdd6dik, csaladi diszitésre
varo cupcake-ekkel. Utana gyors, szines receptek kovetkeznek
a tanitasi napokra és a munkanapokra, a hét pedig brownie-val
zarul, amelyet remekiil el lehet vinni az évzaré és karacsonyi
bulikra.
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13. nap - Karacsonyi cupcake krémsajtos krémmel

Adag: 12 cupcake - 1d8: 1 6ra 15 perc + 1 6ra hilés - Sut6: 180 °C
(légkeveréses sutében 160 °C) - Forma: 12 mélyedéses muffinsitd forma -
Nehézség: Kézepes - Gyerekekkel: igen - Allergének: glutén, tojas, tej

Vanilias-narancsos cupcake-ek krémes fehér krémmel,

mint egy apré havas taj, gy diszitve. Jol eltoltott

vasarnap délutan.

HOZZAVALOK

o A siitemény tésztjja:

120 g s6tlan vaj, puha

150 g kristalycukor

2 tojas, szobahdmérsékletli
1 tedskanal vaniliakivonat
1 narancs reszelt héja (elhagyhato)
180 g finomliszt

2 teaskanal siitépor (8 g)
1/4 teaskanal so

120 ml tej

Krém:

100 g sotlan vaj, puha

250 g porcukor

200 g teljes zsirtartalma natar krémsajt, nagyon hideg
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o A diszitéshez: kis rozmaringagak, szaritott vorosafonya,

cukorgyongy, papircsillagok
ELKESZITES
1. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses siit6ben

160 °C), és tegyen 12 papirkapszlit a formaba.

2. Elektromos mixerrel keverje habosra a vajat a cukorral
3—4 percig, amig vilagos és bolyhos nem lesz.

3. Adja hozza a tojasokat egyenként, mindegyik utan jol
elkeverve. Adja hozza a vaniliat és a narancshéjat.

4. Egy masik talban keverje 0ssze a lisztet, a siit6port és a
sot.

5. Alacsony fokozatra allitott mixerrel adja hozza a lisztet
harom részletben, a tejjel valtogatva. Csak addig
keverje, amig 6sszeall.

6. Toltse meg a kapszlikat 2/3 magassagig (kb. 2 pupozott
ev6kanal mindegyikbe).

7. Stisse 18—20 percig, amig aranyszint lesz, és a
fogpiszkalo tisztan jon ki belSle. Hagyja teljesen kihtilni
hitéracson (legalabb 1 6ra). A krém elolvad a meleg
siiteményeken.

8. A krémhez verje habosra a vajat a porcukorral 2 percig,
amig sima nem lesz. Adja hozza a hideg krémsajtot, és

csak 30—60 masodpercig verje, amig krémes nem lesz.
Ha tovabb keveri, higuva valik.
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9. Hiitse a krémet a hiit6ben 15 percig. Kenje a cupcake-

ekre kanallal, vagy nyomja rajuk habzsakbol.

10. A gyerekek diszitenek: a rozmaringag feny6fat formaz,
a vorosafonya piros gomboket, a cukorgyongy szines
havat.

Tarolas: legfeljebb 3 napig a hiitében, zart dobozban, a krémsajt
miatt; talalas el6tt 20 perccel vegye ki. Krém nélkiil a cupcake-ek
legfeljebb 1 honapig jol fagyaszthatok. Gyakori hiba:
szobahdmérséklett krémsajtot hasznélni, vagy tl sokaig keverni,
mert a krém hig marad. Valtozat: tegyen a krémbe 2 ev&kanal
kakaoport, igy barna cupcake-eket kap porcukorhéval.

L

)
A nap tevékenysége: rendezzenek egy kis cupcake-diszit6

versenyt, amelyben mindenki nevet ad a sajat cupcake-jének.
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14. nap - Csokoladékéreg magvakkal

Adag: kb. 20 darab - 1d6: 20 perc + 1 6ra dermedés - Nehézség: Kénny( -
Gyerekekkel: igen - Allergének: tej, diofélék

Vékony csokoladélap magvakkal és szaritott
vorosafonyaval boritva, kézzel szabalytalan darabokra
torve. Gyors, szép, és tokéletes ajandékzacskokba.
HOZZAVALOK

e 200 g étcsokoladé, aprora vagva

e 100 g fehér csokoladé, aprora vagva

* 40 g hamozott pisztacia

e 40 g piritott mandula, durvara vagva

e 40 g szaritott vorosafonya

 1narancs reszelt héja (vagy 2 evOkanal aprora vagott

kandirozott narancshéj a 12. naprol)

o 1 csipet pelyhes tengeri so (elhagyhato)

ELKESZITES

1. Béleljen ki egy kb. 25 x 20 cm-es tepsit siit6papirral.

2. Olvassza meg az étcsokoladét a mikrohullamu siit6ben
30 masodperces adagokban, mindegyik utan
megkeverve, amig sima nem lesz. Ugyanigy jarjon el a
fehér csokoladéval egy masik talban. Ugyeljen r4, hogy
ne essen viz a csokoladéba: bestirtisodik és szemcsés

lesz.
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3. Kenje el az étcsokoladét a papiron, kb. 5 mm vastag
rétegben.

4. Csepegtesse ra kanalanként a fehér csokoladét, és egy

fogpiszkal6 hegyével kavarja marvanyosra.

5. A gyerekek azonnal szorjak ra a pisztaciat, a mandulét,
a vorosafonyat és a narancshéjat, finoman
megnyomkodva, hogy odatapadjanak. Szérja meg a
tengeri soval.

6. Hagyja dermedni 1 6rat hiivos helyen (vagy 30 percet a
hiit6ben).

7. Torje szabalytalan darabokra a kezével.

Tarolas: legfeljebb 2 hétig zart dobozban, hiivos, szaraz helyen (a
tlizhelyt6l és a naptol tavol). Gyakori hiba: a fehér csokoladé
talmelegitése, amitdl siird és szemcsés lesz; mindig rovid adagokban
olvassza. Valtozat: készitse csak tejcsokoladébol, és diszitse
pattogatott kukoricaval és szines cukorgyonggyel, a kicsik kedvenc

valtozataként.

A nap tevékenysége: toltson meg atlatszo kis zacskokat a
csokoladédarabokkal, kosse at piros szalaggal, és tegye félre a
tanaroknak vagy a munkatarsaknak.
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15. nap - Palacsinta narancsmartassal
Adag: kb. 10 palacsinta (4 személy) - 1d6: 45 perc (20 perc pihentetéssel) -
Nehézség: Kénnyl - Gyerekekkel: igen (a serpenyd mellett felnétt all) -
Allergének: glutén, tojés, tej

Vékony palacsintak négybe hajtva, fényes narancsos-
vajas martasban megmelegitve, alkohol nélkiil. Ettermi
desszert otthon elkészitve.

HOZZAVALOK

« Palacsinta:

o 125 g finomliszt

« 1 ev6kanal kristalycukor

 1csipet so

e 2tojas

e 300 ml tej

e 25 g soOtlan vaj, olvasztva, plusz egy kevés a

serpeny6hoz

o Martas:

e 50 g kristalycukor

e 30 g sotlan vaj

e 200 ml narancslé (kb. 3 narancsbol)

 1narancs reszelt héja
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ELKESZITES
1. Egy talban keverje 0ssze a lisztet, a cukrot és a sot.
Készitsen a kozepén mélyedést, és tegye bele a
tojasokat.
2. Habverovel keverje kozéprol kifelé, és apranként adja
hozza a tejet, hogy ne képzddjenek csomok. Ezt a részt

a gyerekek is elvégezhetik.

3. Adja hozza az olvasztott vajat, és hagyja a tésztat
pihenni 20 percig. Folyosnak kell lennie, mint a a hig
tejszin.

4. Egy feln6tt melegitsen fel egy 20—24 cm-es
tapadasmentes serpeny6t kozepes langon, és konyhai
papirral kenje ki kevés vajjal.

5. Ontson bele egy kis merékanalnyi tésztat (kb. 50 ml),
és azonnal korbeforgatva vékony rétegben fedje be az
aljat.

6. Siisse kb. 1 percig, amig a szélei elvalnak, és az alja
aranyszinf lesz. Spatulaval forditsa meg, és slisse még
30 méasodpercig. Rakja egymasra egy tanyéron. Az elsé

palacsinta szinte mindig cstinyara sikeriil: ez normalis.

7. A martashoz egy széles serpeny6ben kozepes langon
melegitse a cukrot a vajjal, amig a cukor megolvad és
enyhén aranyszint lesz (2—3 perc). Nagyon forro6: a
gyerekek maradjanak tavol.
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8. Ovatosan ontse hozza a narancslevet (buborékolni fog)
és a héjat. Gyengén forralja 4—5 percig, amig kissé
bestirisodik.

9. Hajtsa negyedbe a palacsintakat, tegye 6ket a martasba,
és melegitse 1 percig, kozben kanalazza rajuk a martast.
Azonnal talalja.

Tarolas: a martas nélkiili palacsintak 2 napig elallnak a hiit6ben,
egymasra rakva, folpackkal lefedve, vagy 1 honapig a fagyasztoban,
siit6papirral elvalasztva. Gyakori hiba: tal sird tészta, amit6l nehéz
palacsintak lesznek; adjon hozza 2—3 ev6kanal tejet. Valtozat: toltse
meg siit6tokdzsemmel (20. nap) vagy vajon és fahéjon megpiritott
almaszeletekkel.

3

)

A nap tevékenysége: a csalad minden tagja irjon egy papirra egy
boldog emléket a korabbi karacsonyokrol; olvassak fel hangosan a
desszert mellett.
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Rozmaringgal és vorésafonyaval diszitett karacsonyi cupcake-ek (13. nap)
Foto6: Anita Austvika / Unsplash
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16. nap - Portugal narancsos tojaskrémes siitemény
(queijadas de laranja)
Adag: 12 queijada - 1d6: 40 perc - Sitd: 200 °C (légkeveréses siitében 180
°C) - Forma: 12 mélyedéses muffinsitd forma, jol kikenve - Nehézség:
Koénny( - Gyerekekkel: igen - Allergének: glutén, tojas, tej
A portugdl cukraszdak klasszikusa: beliil krémes, kiviil
karamellizalt kis édességek, intenziv narancsizzel.
Egyetlen talban elkésziil.
HOZZAVALOK
e Vaj és liszt a forma kikenéséhez
» 250 g kristalycukor
e 3tojas
e 50 g finomliszt
e 40 g soOtlan vaj, olvasztva
e 250 ml tej
 1nagy narancs reszelt héja és leve (kb. 100 ml 1é)
ELKESZITES
1. Melegitse el6 a siit6t 200 °C-ra (légkeveréses siit6ben
180 °C). A forma minden mélyedését kenje ki nagyon
jol vajjal, és szorja meg liszttel, a felesleget kirazva. Ne
hasznaljon papirkapszlit: a queijadak hozzatapadnak a
papirhoz.
2. Egy talban verje 0ssze a cukrot és a tojasokat, csak

addig, amig egynemtiek lesznek (nem kell habosra
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verni).

3. Adja hozza a lisztet, és keverje csomomentesre. Adja
hozza az olvasztott vajat.

4. Adja hozza a tejet, a narancshéjat és a narancslevet, és
jol keverje el. A tészta nagyon hig, és a narancs miatt

osszetortnek tiinhet: ez normalis.

5. Toltés el6tt keverje at Gjra (a cukor leiilepszik), és ontse
a tésztat a mélyedésekbe majdnem a tetejéig.

6. Siisse 20—25 percig. Akkor kész, ha megkelt, a széle
aranybarna, a kozepe pedig szilard. Hiilés kozben kissé

osszeesnek: igy van rendjén.

7. Hagyja hiilni 10 percig a formaban. Késsel menjen

végig mindegyik kortiil, és 6vatosan boritsa ki.

Tarolas: legfeljebb 3 napig a hiit6ben, zart dobozban; frissen a
legjobbak. Gyakori hiba: még forron kiboritani 6ket, amit6l
Osszetornek; mindig varja meg a 10 percet. Valtozat: a narancsot
cserélje 2 klementin héjara és levére, vagy tegyen a tésztaba /2
teaskanal fahéjat.

A

)

A nap tevékenysége: kérje meg a nagysziil6t, hogy meséljen
arrol, milyen volt a karacsony gyerekkoraban, és irjak le a
torténetet egy csaladi fiizetbe.
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17. nap - Erdei gyiimolcsds gumicukor

Adag: kb. 30 darab - I1d6: 15 perc + 3 6ra a hltében - Forma: kicsi, 15 x 15
cm, vagy szilikon forma - Nehézség: Kénny( - Gyerekekkel: igen (a
melegitést felnétt végzi) - Allergének: egyik f6 allergén sem

Hazi gyiimolcsos gumicukor, szilard és piros, mint a fa
gombjei. Valédi gyiimélesot tartalmaz, és joval kevesebb
cukrot, mint a bolti.

HOZZAVALOK

» 300 g fagyasztott erdei gylimolcs (eper, malna, szeder),
felolvasztva

e 40 g méz vagy kristalycukor

 1evOkanal citromlé

10 lap iztelen zselatin (kb. 20 g)

« 1teaskanal semleges olaj a kenéshez
ELKESZITES

1. Aztassa a zselatinlapokat hideg vizben 5 percig.

2. Botmixerrel piirésitse a gyiimolcsot, és szitan, kanallal
nyomkodva passzirozza at, hogy a magok
kisztir6djenek. Kb. 250 ml piirét kell kapnia.

3. Kenje ki enyhén a format az olajjal és egy darab

konyhai papirral (vagy hasznaljon szilikon formakat).

4. Egy feln6tt melegitse fel a piirét a mézzel és a

citromlével egy kis labasban, kis langon, amig nagyon
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forro lesz, de nem forr (2—3 perc). Kapcsolja le a
tlizhelyet.

5. Kezével nyomja ki jol a zselatinlapokat, és adja a forré

piirére. Keverje, amig teljesen el nem tlinnek (1 perc).

6. Ontse a formaba vagy a szilikon formakba. A gyerekek
kanallal segithetnek a formak megtoltésében, amikor a

keverék mar langyos.

7. Hiitse a hiit6ben 3 6ran at, amig tapintasra szilard nem
lesz.

8. Boritsa ki, és vagja 2,5 cm-es kockakra nedves késsel,

vagy nyomja ki a formakbol.

Tarolas: legfeljebb 5 napig a hiit6ben, zart dobozban,;
szobah6mérsékleten megpuhulnak. Figyelem: egyéves kor alatti
babaknak ne adjon mézet; nekik hasznaljon cukrot. Gyakori hiba: a
zselatint felforralni, mert akkor nem kot meg. A zselatin allati
eredetii; vegetarianus valtozathoz hasznaljon 2 g agar-agart, amelyet
1—2 percig forralni kell a piirében. Valtozat: a piirét cserélje 250 ml
frissen facsart narancslére.

3
)
A nap tevékenysége: készitsenek pattogatott kukoricabol vagy

szines papirbol fiizért a fa vagy a bejarati ajto diszitésére.
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18. nap - Karacsonyi brownie
Adag: 16 kocka - 1d6: 50 perc + 1 6ra hdlés - Siit6: 180 °C (légkeveréses
sutében 160 °C) - Forma: négyzet alakud, 20 x 20 cm - Nehézség: Kénnyd -
Gyerekekkel: igen - Allergének: glutén, tojés, tej, diofélék
Beliil puha és olvados, kiviil ropogos, dioval és egy kevés
fahéjjal. Porcukorcsillagokkal diszitve barmelyik bulira
kész.
HOZZAVALOK

e 200 g étcsokoladé, aprora vagva

e 150 g so6tlan vaj

e 100 g kristalycukor

e 100 g vildgosbarna nadcukor

e 3tojas

e 80 g finomliszt

» 2 ev6kanal kakadpor (20 g)

o 1/2 teaskanal 6rolt fahéj

 1csipet sO

» 80 g dio, felapritva

o Porcukor a diszitéshez

ELKESZITES

1. Melegitse el§ a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses siit6ben

160 °C), és béleljen ki egy format siitGpapirral.

61



2. Olvassza meg a csokoladét a vajjal vizgoz felett (egy tal,
amely alig gyongyoz6 vizii labas folott all gy, hogy a viz
nem éri a tal aljat) vagy a mikrohullama siit6ben, rovid
adagokban. Hagyja hiilni 5 percig.

3. Adja hozza a két cukrot, és habverével keverje el. Adja
hozz4 a tojasokat egyenként, mindegyik utan jol
elkeverve, amig a keverék fényes nem lesz.

4. Adja hozzi a lisztet, a kakaodt, a fahéjat és a sot, és
spatulaval csak addig forgassa 0ssze, amig a liszt el nem
tlinik. Keverje bele a diot.

5. Ontse a forméba, és egyenlitse el a tetejét.

6. Siisse 22—25 percig. Akkor kész, ha a teteje
megrepedezett és fényes, a kozepébe szurt fogpiszkalo
pedig néhany nedves morzsaval jon ki, de nem folyos
tésztaval. Ha tisztan jon ki, talstilt.

7. Szeletelés el6tt hagyja hiilni a formaban legalabb 1 6rat,
majd vagja 16 kockara.

8. Vagjon ki egy csillagot papirbdl, fektesse ra az egyes
kockéakra, és szorjon ra porcukrot; 6vatosan emelje le a

papirt.

Tarolas: legfeljebb 4 napig zart dobozban, szobahémérsékleten;
legfeljebb 2 honapig jol fagyaszthat6. Gyakori hiba: ttlsiités, mert a

szaraz fogpiszkalora var; ett6l a brownie szaraz lesz. Valtozat: a diot
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cserélje 80 g fehér csokoladédarabokra, és tegyen a tésztaba

narancshéjat.

A nap tevékenysége: vigye el a brownie-t egy évzaro vagy
munkahelyi bulira, vagy hivjon meg baratokat egy karacsonyi
teara.
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4. hét - 19-24. nap

Az utolso6 hét a végsé visszaszamlalas. A hétvégén (19. és 20.
nap) egy kozosen elfogyaszthato leveles tésztas csillag és egy
siit6tokdzsem jon az iivegekbe. Utana olyan receptek
kovetkeznek, amelyekkel elére elkészithetd a szenteste asztala:
a panna cottat a 22. napon, a mandulat a 23. napon készitjik

el, a 24. napon pedig a csalad egy csokoladéfondii koré gytlik.
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19. nap - Csokoladés-mogyoros leveles tésztas
csillag
Adag: 1 csillag (8—10 személy) - 1d6: 1 6ra (15 perc hitéssel) - Stt6: 200 °C
(légkeveréses sutében 180 °C) - Nehézség: Kbzepes - Gyerekekkel: igen (a
vagast felndtt végzi) - Allergének: glutén, tojas, tej, di6félék (mogyord)
Két réteg leveles tészta kozt csokoladékrém, csillag
formajura vagva és megcsavarva. Nagyon latvanyos, és
konnyebb, mint amilyennek latszik.
HOZZAVALOK
2 korong friss, kinyujtott, kerek leveles tészta
(egyenként kb. 230 g és 30 cm; ha csak téglalap alaka
lapot talal, vagjon ki beldle két 30 cm-es kort)
e 150 g csokoladés mogyorokrém
 1tojas, felverve, a kenéshez

« Porcukor a megszorashoz
ELKESZITES

1. Vegye ki a tésztat a hiit6bdl 10 perccel korabban.
Melegitse el6 a siitét 200 °C-ra (1égkeveréses siit6ben
180 °C).

2. Gongyolje ki az egyik korongot a papirjaval egyiitt egy
siit6lemezre. A gyerekek kenjék ra a csokoladékrémet, a
széle koriil 1 cm-t szabadon hagyva.

3. Tegye ra a masodik korongot, és ujjaival jol nyomja

Ossze a szélét.
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4. Allitson a kozepére fejjel lefelé egy kis poharat (6—7 cm
atmérojti). Ez csak jelolonek van.

5. Egy feln6tt éles késsel vagja be a tésztat a pohartol a
széléig: el6szor 4 egyenlo részre, majd mindegyik részt
félbe, és azokat is még egyszer félbe. 16 csikot kap,
mind a kozépponthoz kapcsolodik.

6. Fogjon meg két szomszédos csikot, és mindegyiket
csavarja meg kétszer, kifelé (az egyiket balra, a masikat
jobbra). Hozza 0ssze a két csik végét, és jol csipje Ossze.

Ismételje meg az Osszes parral: 8 csillagesicsot kap.

7. Vegye le a poharat. Tegye a siit6lemezt a hiit6be 15
percre, hogy a tészta megszilarduljon.

8. Kenje meg a felvert tojassal, és siisse 20—25 percig,
amig mélyen aranyszini és ropogos lesz, alul is.

9. Hagyja hiilni 10 percig, szérja meg porcukorral, és
melegen, az asztal kozepén talalja, hogy mindenki

letéphessen egy csucsot.

Tarolés: aznap a legjobb; legfeljebb 1 napig dobozban,
szobahémérsékleten; 5 percig a siitében melegitve Gjra ropogos lesz.
Gyakori hiba: tal sok krémet hasznalni, mert kifolyik a vagasokon, és
megég a lemezen. Valtozat: a csokoladékrémet cserélje fahéjas
stit6tokdzsemre (20. nap), vagy puha vajjal kevert barna cukorra és
fahéjra.
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A nap tevékenysége: készitsenek arany papircsillagokat az

ablakba, és valasszak ki, melyik keriiljon a fa cstcsara.

67



20. nap - Sutotékdzsem dioval

Adag: kb. 3 db 250 ml-es lveg - 1d8: 1 6ra 30 perc - Nehézség: Kénny( -
Gyerekekkel: nem (a dzsem frocskdl és éget) - Allergének: diofélék

Hagyomanyos édes befétt a portugal karacsonyokon
(doce de abobora, portugdl siitétokdzsem), narancssarga
szintl, fahéj- és citromillati. Kenje kenyérre, talalja friss
sajttal, példaul ricottaval vagy cottage cheese-zel, vagy
toltson vele palacsintat és siiteményeket.

HOZZAVALOK

o 1Kkg el6készitett siité6tok vagy vajtok, meghamozva és

kimagozva
e 100 ml viz
e 600 g kristalycukor
 1ruad fahéj
« 1 citrom héja, csak a sarga része, széles csikokban
e 60 g hamozott di6, darabokra torve
ELKESZITES
1. Vagja a tokot kb. 3 ecm-es kockékra.

2. Tegye egy széles labasba a vizzel, fedje le, és kozepes

langon f6zze 20 percig, amig villaval szétesik.

3. Torje 0ssze krumplinyoméval, vagy botmixerrel

piirésitse, ha sima dzsemet szeretne.
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4. Adja hozza a cukrot, a fahéjrudat és a citromhéjat.
Keverje, amig a cukor fel nem oldédik.

5. Hagyja fed6 nélkiil, gyengén f6ni 40—-50 percig,
gyakran megkeverve hosszu nyelti fakanéllal. A dzsem
bugyborékol és frocskol: viseljen siitGkesztytit, és ne
hajoljon a labas folé.

6. Akkor kész, ha siirii és fényes, és ha a kanallal végighaz
a labas aljan, a nyom sokaig nem zarodik Ossze.

7. Vegye ki a fahéjat és a citromhéjat, és keverje bele a
diot.

8. Kozben mossa meg az tivegeket és a fedGket forro,
szappanos vizzel, oblitse le forrasban 1évé vizzel, és

hagyja 6ket fejjel lefelé egy tiszta ruhan megszaradni.

9. Toltse az iivegeket a még forré dzsemmel, a tetejétdl 1

cm-re, zarja le 6ket, és hagyja kihiilni.

Tarolas: mindig a hiit6ben tartsa, legfeljebb 1 honapig, és minden
alkalommal tiszta kanalat hasznaljon; jol fagyaszthato is, legfeljebb 6
honapig. A siit6tok savban szegény, ezért ezt a hazi dzsemet nem
szabad hiit6n kiviil tartani. Gyakori hiba: til koran levenni a tiizr6l,
mert a dzsem kihtilve vizes marad. Valtozat: di6 nélkiil tovabb elall,

és kival6 a 15. napi palacsintaban; a di6t csak talalaskor adja hozza.
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A nap tevékenysége: diszitsék az iivegek fedelét kockas
szovetkorrel és szalaggal, és irjak fel kézzel a cimkét: ,,Hazi
stit6tokdzsem, december”.

Stitétokdzsem diéval, ajandékba szant tivegekben (20. nap)

Fot6: jarmoluk / Pixabay
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21. nap - Datolyas-kakaés falat

Adag: kb. 20 falat - 1d6: 20 perc + 30 perc a hitében - Nehézség: Kénny( -
Gyerekekkel: igen (az apritogépet felnbtt kezeli) - Allergének: diéfélék

Siités nélkiili édességek hozzaadott cukor nélkiil, csak a
datolyatol édesek. Konnyii sziinet a sok karacsonyi
finomsag kozott.
HOZZAVALOK
e 200 g magozott datolya, puha
e 100 g mandula (vagy dio)
» 2 evOkanal kakaopor (15 g)
o 1/2 teaskanal 6rolt fahéj
 1/2 narancs reszelt héja
e 1-2 evOkanal viz, ha sziikséges
« Aforgatashoz: kokuszreszelék, kaka6 vagy szezammag
ELKESZITES
1. Ellendrizze, hogy az 0sszes datolya magozott-e,
egyenként felnyitva 6ket. Ha szarazak, aztassa 6ket 10
percig forr6 vizben, és jol csepegtesse le.
2. Egy felnétt apritsa fel a mandulat az aprito6gépben
finom darabokra, mint a durva homok.

3. Adja hozza a datolyat, a kakaot, a fahéjat és a

narancshéjat, és piirésitse, amig olyan massza nem lesz,
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amely az ujjai kozott 6sszenyomva 0sszeall. Ha szaraz,

adja hozza a vizet kanalanként.

4. Enyhén nedves kézzel formazzon beldle di6 nagysagta
golyokat (kb. 15 g). A gyerekek gombolyithetik és
megforgathatjak éket.

5. Hiitse a hiit6ben 30 percig, hogy megszilarduljanak.

Tarolas: legfeljebb 1 hétig a hiit6ben, zart dobozban; legfeljebb 2
honapig fagyaszthaté. Gyakori hiba: ttl szdraz datolya, amelyt6l a
massza morzsolodik; a forré vizben aztatas megoldja. Valtozat: a
mandula felét cserélje kokuszreszelékre, vagy tegyen hozza egy kevés
aprora vagott kandirozott narancshéjat (12. nap).

L

)

A nap tevékenysége: ma van az év legrovidebb napja:
gyujtsanak gyertyat a vacsoranal, és szamoljak meg, hany nap van
még karacsonyig.
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22. nap - Fahéjas panna cotta granatalmaval

Adag: 6 kis talka, egyenként 150 ml - Id8: 20 perc + 6 6ra a h(itében -
Nehézség: Konnyl - Gyerekekkel: igen (a melegitést felnétt végzi) -
Allergének: tej

Puha fehér krém fahéj- és citromillattal, ékszerpirosan

csillogé granatalmaszemekkel a tetején. Ma elkésziti, és a

hiitoben varja a szentestét.

HOZZAVALOK

4 lap iztelen zselatin (kb. 8 g)
500 ml habtejszin

250 ml tej

80 g kristalycukor

1 rad fahéj

1 citrom héja, csak a sarga része
1 granatalma

2 evokanal méz

Orolt fahéj a megszorashoz

ELKESZITES

1. Aztassa a zselatinlapokat hideg vizben 5 percig.

2. Egy labasban keverje 0ssze a tejszint, a tejet, a cukrot, a

fahéjrudat és a citromhéjat.

3. Egy feln6tt kozepes langon, kevergetve melegitse, amig

a cukor fel nem oldodik, és a keverék g6zologni nem
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kezd, forralas nélkiil (kb. 5 perc). Kapcsolja le a
tlizhelyet, fedje le, és hagyja 10 percig azni.

4. Vegye ki a fahéjrudat és a citromhéjat. Kezével nyomja
ki jol a zselatint, és keverje a még meleg tejszinbe.

Keverje, amig teljesen el nem tiinik.

5. Hagyja hiilni 10 percig, majd osszon el 6 kis talka vagy
pohar kozott.

6. Fedje le folpackkal, és hiitse a hiit6ben legalabb 6 6ran
at, amig a krém megkot, de a talkat megrazva remeg.

7. A diszitéshez vagja félbe a granatalmat, és egy tal folott
fakanallal kopogtassa a héjat, hogy a magok
kihulljanak. Tavolitsa el a fehér hartyakat, amelyek
kesertiek.

8. Talalaskor a gyerekek szorjak a granatalmaszemeket a
tetejére, csorgassanak ra mézet, és szorjak meg egy
csipet fahéjjal.

Tarolas: legfeljebb 3 napig a hiit6ben, a talkak lefedve; a granatalmat
csak a talalas napjan tegye ra. Figyelem: egyéves kor alatti babaknak
ne adjon mézet. Gyakori hiba: a tejszint a zselatin hozzdadasa utan
felforralni, vagy a zselatint 4ztat4s nélkiil hozzdadni, mert a krém
puha vagy csomos lesz. Valtozat: a granatalmat cserélje

klementinszeletekre és narancshéjra, vagy siit6tokdzsemre (20. nap).
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A nap tevékenysége: készitsék el egylitt a szenteste
teendoslistajat (ki teriti az asztalt, ki mit csinal), és ragasszak a

hiitdre.
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23. nap - Fahéjas karamellizalt mandula

Adag: kb. 300 g - I1d6: 25 perc + 15 perc hilés - Nehézség: Kénny( -
Gyerekekkel: nem (nagyon forrd cukor) - Allergének: diéfélék

Cukor- és fahéjkéreg ropogds burkaban siilt mandula,
olyan, mint amilyet a kardcsonyi vasarokon vesz. Készen
all, hogy talkakba keriiljon a szenteste asztalan.
HOZZAVALOK

e 200 g egész, héjas mandula

100 g kristalycukor

50 ml viz

1 teaskanal 6rolt fahéj

1 csipet sO
ELKESZITES
1. Béleljen ki egy siit6lemezt siit6papirral, és készitsen el6
két villat.
2. Egy széles serpenyGben keverje 0ssze a cukrot, a vizet, a
fahéjat és a sot, és kozepes langon forralja fel.

3. Adja hozza a mandulat, és fakanallal folyamatosan

keverje.

4. 5—8 perc mulva a viz elparolog, a cukor szaraz és
homokos lesz, és ratapad a mandulara. Keverje tovabb.

5. Még 3—5 perc mulva a cukor egy része ijra megolvad,

és a mandula fényes lesz, egyenetlen bevonattal.
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Amikor piritott illata van, kapcsolja le a ttizhelyet.

6. Azonnal teritse a siitGpapirra, és a két villaval szedje
szét 6ket, amig még forrok. Soha ne kostolja meg, és ne
érjen hozzajuk ujjal: a cukor megégeti a bort.

7. Hagyja hiilni 15 percig: csak kihtilve lesznek ropogosak.

Tarolas: legfeljebb 2 hétig jol zart tivegben, szaraz helyen. Figyelem:
az egész diofélék 5 év alatti gyerekeknek nem biztonsagosak a
félrenyelés veszélye miatt. Gyakori hiba: abbahagyni a keverést,
amikor a cukor homokossa valik; addig kell folytatni, amig Gjra
fényes nem lesz. Valtozat: ugyanigy készitse mogyoroval vagy didval,
vagy a fahéjat cserélje narancshéjra.

A nap tevékenysége: este tegyenek egy zoknit (vagy a portugal
hagyomany szerint egy kis cip6t) a fa vagy a kandallé mellé, és
hagyjanak egy kis tanyér mandulat a Jézuskanak.
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Fahéjas karamellizalt mandula (23. nap)
Foto6: David Trinks / Unsplash
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24. nap - Szentesti csokoladéfondii

Adag: 4—6 személy - 1d6: 20 perc - Nehézség: Kdnny( - Gyerekekkel: igen -
Allergének: tej (glutén, ha siteményt hasznal)

Egy tal meleg csokoladé az asztal kozepén, martogatni

valé gytimolcesel. A konyv legegyszeriibb receptje, és a

legszorakoztatébb médja annak, hogy mindenki egyiitt

zarja a szentestét.

HOZZAVALOK

200 g étcsokoladé, aprora vagva
200 ml habtejszin

1 evokanal méz (elhagyhat6)

1 csipet fahéj

Martogatashoz (6sszesen kb. 800 g):
klementinszeletek, szeletelt banan és korte, kockara
vagott alma és ananasz, sz616, kivi, piskotakockak vagy
bolo-rei (portugal kiralysiitemény), kandirozott

narancshéj (12. nap)

1/2 citrom leve, hogy a gytimolcs ne barnuljon meg

ELKESZITES

1. Készitse el6 a gyiimolcsot: hamozza meg, és vagja 2—3

cm-es darabokra. A banant, a kortét és az almat locsolja
meg a citromlével. Kisgyerekeknek a sz6l6szemeket

vagja hosszaban negyedekre.

79



2. Rendezze el a gylimolcsot és a siiteményt tanyérokon,
nyarsakkal vagy fondiivillakkal. Ezt a részt a gyerekek is
elvégezhetik.

3. Egy feln6tt melegitse fel a tejszint egy labasban, amig
apr6 buborékok nem jelennek meg a szélén, forralas

nélkiil.

4. Kapcsolja le a tlizhelyet, adja hozza a csokoladét, varjon
2 percet, és keverje simara, fényesre. Adja hozz4 a
mézet és a fahéjat.

5. Toltse at egy fondiiedénybe, amely alatt gyertya ég,

vagy egy h6allo talba, amely forro vizes labas folott all.

6. MielGtt a gyerekek martogatnak, ellendrizze a
hémérsékletet: melegnek és krémesnek kell lennie,

nem forrénak.

7. Ha a csokoladé bestirtisodik, adjon hozza 1—2 ev6kanal
forroé tejszint, és keverje at.

Tarolas: a megmaradt csokoladé 3 napig elall a hiit6ben, zart
iivegben; kis langon melegitse jra, vagy hasznalja hidegen
palacsintak és siitemények ontetéhez. Gyakori hiba: a gyertyalang tal
kozel van, és megégeti az aljara a csokoladét; idénként keverje meg.
Véltozat: készitse a felét fehér csokoladéval (ilyenkor 200 g fehér
csokoladéhoz csak 100 ml tejszint hasznaljon), hogy két fondii legyen

az asztalon.
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A nap tevékenysége: szenteste van. Vacsora utan, a fondii koriil
mindenki mondja el, mi tetszett neki a legjobban ebben a 24

napban. Boldog karacsonyt!
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Bevasarlolistak és kinyomtathato6
tervezo

Ebben a fejezetben megtalalja az egyes hetek bevasarlolistait és
mind a 24 nap tervét egyetlen tablazatban. Nyomtassa ki
ezeket az oldalakat, és tizze fel a hiit6re: pipalja ki, amit mar
elkészitett.

A listak csak a friss hozzavaldkat és az egyes hetek specialis
tételeit tartalmazzak. A cukor, a liszt, az élesztG, a fahéj, a s6, a
méz, az olaj, a kakad és a siit6papir a ,Hogyan hasznéalja ezt a
naptarat” fejezet éléskamra-alapjai kozott szerepel. A

mennyiségek a megszokott kiszerelésekre vannak felkerekitve.

A 24 napos terv

R T

Krémes forr6 csokoladé 15 perc Igen
2 Fahéjas-dios silt alma 50 perc Igen |
(Sze)
3 (Cs) Csokoladés bogrés suti 5 perc Igen O
4 (P) Karacsonyi pattogatott kukorica 20 perc + Igen |
fehér csokoladéval 30 perc
5 Karacsonyi granola ajandékba 50 perc Igen m|
(Szo)
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RN T

Fonott kalacs 3 6ra Igen

7 (H)  Csokoladétriffel 20 perc + Igen O
2 6ra

8 (K) Kbkuszgolyo 25perc+ Igen |
1 6ra

9 Almas-fahéjas muffin 40 perc Igen O

(Sze)

10 Fahéjas leveles sziv (palmier) 45 perc Igen |

(Cs)

11 (P) Csokoladé fudge 15 perc + Igen |
3 6ra

12 Kandirozott narancshéj 2 6ra + Nem O

(Szo) 12-24
ora

13 (V) Karacsonyi cupcake krémsajtos 16ra15 Igen m|

krémmel perc + 1

ora

14 (H) Csokoladékéreg magvakkal 20 perc + Igen O
1 6ra

15 (K) Palacsinta narancsmartassal 45 perc Igen O

16 Portugal narancsos tojaskrémes 40 perc Igen |

(Sze)  sutemény (queijadas de laranja)

17 Erdei gyimdlcsds gumicukor 15 perc+ Igen |

(Cs) 3 6ra

18 (P) Karacsonyi brownie 50 perc + Igen |
1 6ra
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o I T

Csokoladés-mogyorods leveles 1 6ra Igen
(Szo) tésztas csillag

20 (V) Sutétokdzsem dioval 1 6ra 30 Nem O
perc

21 (H) Datolyas-kakads falat 20 perc + Igen |
30 perc

22 (K) Fahéjas panna cotta 20 perc + Igen |

granatalmaval 6 6ra

23 Fahéjas karamellizalt mandula 25 perc+ Nem O

(Sze) 15 perc

24 Szentesti csokoladéfondii 20 perc Igen O

(Cs)

A zarojelben szerepl6 hétkoznapok a 2026. decemberi napokat
jelolik. Mas években a legtobb id6t igényl6 recepteket (5., 6.,
12., 13., 19. és 20. nap) tartogassa a hétvégékre.

Bevasarldlista - 1. hét (1-6. nap)

O Félzsiros vagy teljes tej: 1,5 liter

0 Tojas: 3

O Sétlan vaj: 100 g

0 Etcsokoladé: 1 tabla, 200 g

O Fehér csokoladé: 150 g

O Kozepes alma (jonatan vagy golden): 4
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0O Narancs: 3

0 Citrom: 1

O Zabpehely: 300 g

O Pattogatni val6 kukorica: 70 g

O Felapritott di6: 100 g

O Szeletelt mandula: 125 g

O Mandula vagy pisztacia: 40 g

O Szaritott vorosafonya: 150 g

O Mazsola és tokmag (elhagyhat6)

O Szines cukorgyongy (elhagyhato)

O 3 db 350 ml-es csavaros tetej iiveg

Bevasarldlista - 2. hét (7-12. nap)

« O Etcsokoladé: 500 g

O Habtejszin: 200 ml

O Sdritett tej: 2 doboz, egyenként 397 g

O Sétlan vaj: 100 g

0 Tej: 200 ml

0O Tojas: 2

O Kokuszreszelék: 200 g

O Mogyord vagy pisztacia: 50 g

0 Di6: 120 g
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0O Alma: 2

0 Citrom: 1

O Vastag héju, kezeletlen narancs: 4

O Friss, kinyujtott, téglalap alakt leveles tészta: 1 lap

Bevasarlodlista - 3. hét (13—-18. nap)

O Sétlan vaj: 500 g

O Tojas: 1 tucat

0 Tej: 750 ml

O Teljes zsirtartalmid natdar krémsajt: 200 g

0 Etcsokoladé: 400 g

O Fehér csokoladé: 100 g

O Narancs: 6

O Citrom: 1

O Fagyasztott erdei gytimoles: 300 g

O Iztelen zselatinlap: 1 csomag (10 lap)

O Hamozott pisztacia: 40 g

O Piritott mandula: 40 g

O Szaritott vorosafonya: 60 g

O Felapritott di6: 80 g

O Friss rozmaring (diszitéshez)

86



Bevasarldlista - 4. hét (19-24. nap)

« O Friss, kinyujtott, kerek leveles tészta: 2 korong

O Csokoladés mogyorékrém: 1 kis tiveg

O Siit6tok vagy vajtok: kb. 1,5 kg (1 kg el6készitett

mennyiséget ad)

O Citrom: 3

O Narancs: 1

O Hamozott di6: 60 g

O Magozott datolya: 200 g

O Mandula: 100 g (a falatokhoz) és 200 g héjas (a
karamellizalashoz)

0 Kbkuszreszelék vagy szezdmmag a forgatashoz

O Habtejszin: 500 ml (a panna cottahoz)

O Tej: 250 ml

O Iztelen zselatinlap: 4 lap

0O Granatalma: 1

O Tojas: 1

0 Etcsokoladé: 200 g

O Habtejszin: tovabbi 200 ml (a fondiihoz)

O Gylimolcs a fondiithoz (kb. 800 g): klementin, banan,

korte, alma, ananasz, sz616, kivi
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e O Bolo-rei (portugal kiralysiitemény) vagy piskota a
fondiihoz (elhagyhato)

o 0 3 db 250 ml-es csavaros teteji tiveg

Szenteste elott: mit mikor kell tenni

20. nap Siutétokdzsem az Gvegekben, a hiitdben.

22. nap Panna cotta a talkakban; lefedve a hiitében marad a 24.
napig.

23. nap Karamellizalt mandula, j6l zart Gvegben tarolva.

24. nap, Vegye meg és mossa meg a fondihdz valé gyimoélcsét; torje

reggel fel a csokoladét.

24. nap, Tegye a granatalmat a panna cottara, a mandulét talkékba,

vacsorandl vagja fel a gyumolcsét, és az utolsd pillanatban készitse el a
fondut.

Meddig allnak el a naptar édességei

Granola (5. nap) Jol zéart Gveg, széraz 4 hét
hely

Traffel (7. nap) H(t6 1 hét

Kokuszgolyd (8. nap) H(t6 5 nap

Palmier (10. nap) Jol zart fémdoboz 5 nap

Fudge (11. nap) H(itd 2 hét

88



Narancshéj (12. nap) Uveg, hiivés hely / hiité
Csokoladékéreg (14. nap) Doboz, hlivés hely
Gumicukor (17. nap) H(t6

Brownie (18. nap) Zart doboz
Sutétékdzsem (20. nap) Mindig a hitében
Datolyas falat (21. nap) H(t6

Panna cotta (22. nap) H(it6, lefedve
Karamellizalt mandula (23. Jol zart Gveg, széraz
nap) hely

1 hénap/3
hénap

2 hét
5 nap
4 nap
1 hénap
1 hét
3 nap

2 hét

Tipp: Orizze meg ezt a tervezo6t karacsony utan is. Jovo

decemberben csak nyomtassa ki ajra, és kezdje elolrdl a

visszaszamlalast.

89



	24 nap karácsonyi sütés
	Tartalomjegyzék

	A szerző szavai
	Hogyan használja ezt a naptárat
	Hogyan épülnek fel a napok
	Hogyan olvassa az egyes recepteket
	Mértékegységek
	Eszközök
	A hónap alapvető éléskamra-hozzávalói
	Biztonságos főzés gyerekekkel
	Amit készít, azt ajándékozza

	1. hét · 1–6. nap
	1. nap · Krémes forró csokoládé
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	2. nap · Fahéjas-diós sült alma
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	3. nap · Csokoládés bögrés süti
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	4. nap · Karácsonyi pattogatott kukorica fehércsokoládéval
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	5. nap · Karácsonyi granola ajándékba
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	6. nap · Fonott kalács
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS


	2. hét · 7–12. nap
	7. nap · Csokoládétrüffel
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	8. nap · Kókuszgolyó
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	9. nap · Almás-fahéjas muffin
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	10. nap · Fahéjas leveles szív (palmier)
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	11. nap · Csokoládé fudge
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	12. nap · Kandírozott narancshéj
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS


	3. hét · 13–18. nap
	13. nap · Karácsonyi cupcake krémsajtos krémmel
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	14. nap · Csokoládékéreg magvakkal
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	15. nap · Palacsinta narancsmártással
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	16. nap · Portugál narancsos tojáskrémes sütemény(queijadas de laranja)
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	17. nap · Erdei gyümölcsös gumicukor
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	18. nap · Karácsonyi brownie
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS


	4. hét · 19–24. nap
	19. nap · Csokoládés-mogyorós leveles tésztáscsillag
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	20. nap · Sütőtökdzsem dióval
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	21. nap · Datolyás-kakaós falat
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	22. nap · Fahéjas panna cotta gránátalmával
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	23. nap · Fahéjas karamellizált mandula
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

	24. nap · Szentesti csokoládéfondü
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS
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