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A szerzo szavai

Van egy pillanat decemberben, amit kiilonosen szeretek:
amikor kijon a siit6bdl az elsé tepsi aprosiitemény, és az egész
hézat atjarja a vaj, a fahéj és a narancs illata. Valaki ,,csak
benéz” a konyhaba, aztan ott is marad.

Azért irtam ezt a konyvet, hogy ezt a pillanatot konnyti legyen
ujra és jra megteremteni, akkor is, ha még soha nem siitott
aprosiiteményt. Osszegytijtottem a klasszikus recepteket, a
mézeskalacsot és a fliszeres kekszeket, a toltott és diszitett
aprosiiteményeket, valamint néhany portugal és mas
orszagbeli hagyomanyt, amely minden karacsonyi asztalon jol

mutat.

Minden recept ugyanazt az utat koveti: grammban kimért
hozzavalok, megszamozott 1épések, a siit6 hOmérséklete, és
mindenekelGtt azok a jelek, amelyekbdl latja, hogy az
aprosiitemény elkésziilt. Minden recept végén megtalalja,
meddig all el a siitemény, valamint egy oOtletet a valtoztatashoz

vagy egy hibat, amelyet érdemes elkeriilni.

Ha most kezdi, olvassa el el6szor ,,A kezdés el6tt” cimi
fejezetet. Csak néhany oldal, de sok elrontott tepsit megsporol
vele. Utana valasszon egy ,, Konny(i” jelzésti receptet, és

haladjon a sajat tempojaban.



A konyv végén otleteket talal az aprosiitemények
csomagolasahoz és megajandékozasahoz, valamint egy
decemberi siitési tervet, hogy a stitemények idében

elkésziiljenek, és ne kelljen szentestén kapkodni.

Kapcsolja be a siit6t, hivja a konyhaba, aki szivesen segit, és
érezze jOl magat. Az aprosiitemény nem kell, hogy tokéletes

legyen ahhoz, hogy a karacsonyi id6szak legjobbja legyen.

Szeretettel,
Emma Winter



A kezdés elott

Az aproésiitemény siitése egyszert, de van fél tucat szabaly,
amely mindent megvaltoztat. Olvassa el egyszer ezt a fejezetet,

és térjen vissza hozza, valahanyszor kérdése tamad.

Itt kezdje

1. Olvassa végig a receptet, miel6tt hozzakezd.

2. A vajat és a tojast vegye ki a hiit6bdl 1 6raval el6tte (kivéve,
ha a recept hideg vajat kér).

3. Mérje ki az 0sszes hozzavalot, és tegye kéznél.

4. Béleljen ki két tepsit stitOpapirral.

5. Kapcsolja be a siit6t 15 perccel az els6 adag betétele elGtt.

6. Siisson el6szor egy kis probaadagot 4-5 darabbol, hogy

megismerje a siitGjét.

Ha elGszor siit aprosiiteményt, kezdje ezzel a harom recepttel:
Vajas keksz szaggatoval (3. fejezet), Az els6 mézeskalacs (4.
fejezet) és Fligelekvaros kekszek (5. fejezet).

Eszkozok

Nincs sziiksége draga felszerelésre. Ezekkel a konyv szinte
minden receptje elkészithet6:



Konyhai mérleg. Ez a legfontosabb eszkoz. Siitésnél a
mérés sokkal megbizhatobb eredményt ad, mint a bogrével
val6 adagolas.

Két nagy keverdétal: egy a szaraz, egy a nedves

hozzavaldoknak.

Elektromos mixer (a kézi mixer is elég). Kézi habverével
is felverheti, de tovabb tart.

Szilikon spatula és fakanal.

Nyuajtofa. Végsziikség esetén egy sima iivegpalack is
megteszi.

Két tepsi és siitopapir (vagy szilikon siit6lap).
Hiitoracs a hiitéshez. Hasznalhatja magat a siit6 racsat is.
Kekszszaggatok: egy kerek és egy-két karacsonyi forma
(csillag, feny6fa, mézeskalacs-emberke). Egy vékony szélt

pohar is kiszur koroket.

Etelf6lia, a tészta becsomagolasahoz, miel6tt a hiitébe

kertl.

Habzsak csillag alaka cs6vel, csak a habzsakos vajas
kekszhez. A cukormazas diszitéshez elég egy

fagyasztozacsko, amelynek levagja a sarkat.

pd V4

Mérokanalak. Ebben a konyvben 1 evékanal (ek.) = 15 ml,
1 teaskanal (tk.) = 5 ml, mindig csapottan.



Hozzavaldk

o Liszt: hasznaljon finomlisztet (BL55, sima fehér liszt,
siitépor nélkiil). A kenyérliszt (BL80) is megfelel. Ha a

recept kelesztGszert kér, a siit6port kiilon adja hozza.

« Sozatlan vaj. Ha csak sozott vaja van, hagyja ki a receptbdl
a csipet sot. Ne hasznaljon kenhet§ margarint: tobb vizet
tartalmaz, és a keksz szétfolyik.

» Kozepes tojas (héj nélkiil kb. 50 g). Egy tojasfehérje kb.
35 g, egy tojassargaja kb. 18 g.

o Cukor: kristalycukor (finomszemi), porcukor (a mazhoz és
a finom tésztakhoz) és puha barna cukor (szint, nedvességet

és karamellas izt ad).

» Assiitopor és a szodabikarb6na nem ugyanaz. Azt
hasznalja, amit a recept kér, pontosan annyit.

o Fiszerek: fahéj, 6rolt gyombér, 6rolt szegfliszeg,
szerecsendio és anizs. Az egy évnél régebbi fliszerek
elveszitik az aroméajukat, ezért vegyen Kkis iivegekkel.

o Sotét melasz vagy sotét méz a mézeskalacshoz.

o Diodfélék: mandula (egész, szeletelt és daralt), di6 és
feny6mag. Tarolja 6ket jol zarhato tivegben, hiivos helyen.

o Fo6zo6csokoladé és cukrozatlan kakadpor. Az édesitett
instant kakadpor nem helyettesiti a kakaot a tésztakban.



o Citrom- és narancshéj: csak a szines részt reszelje le,
mert a fehér rész keserd. Valasszon kezeletlen citrusféléket,
és mossa meg ket alaposan.

Puha vaj, hideg vaj

Puha vaj az, amely ujjal megnyomva enged, de megtartja az
alakjat. Nem lehet fényes vagy olvadt. Ha elfelejtette kivenni a

hiit6bdl, vagja kis kockakra, és varjon 20 percet.

Hideg vajat a kézzel gyurt tésztadkhoz hasznalunk (példaul a
félholdakhoz vagy a linzer kekszekhez). Vagja kockakra, és
dolgozzon gyorsan, hogy ne melegedjen fel.

Miért keriil a tészta a hiitobe

Szinte minden kekszes tészta pihen a hiitében. A hideg
megkeményiti a vajat, igy a tészta:
 kinyujthato6 anélkiil, hogy a nyajtéfahoz tapadna;
« nem folyik szét a siit6ben, ezért a formak élesek maradnak;
 jobb izl lesz, mert a liszt felszivja a folyadékot.
Csomagolja a tésztat ételfoliaba, 2 cm vastag, lapos korongra
forméazva. A korong sokkal gyorsabban lehiil, mint a goly6. Ha

a tészta tal kemény lesz, a nytjtas el6tt hagyja 10 percig

szobahémérsékleten.
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A tészta kinyujtasa

1. Tegye a tésztat két siitépapir kozé. Igy nincs sziikség extra
lisztre, amitdl a keksz kiszarad.

2. Nyujtson kozéprol kifelé, idénként negyed fordulatot
forgatva a tésztan.

3. A legtobb szaggatott kekszhez a megfelel6 vastagsag 4-5
mm. Két vonalz6 vagy két fa nyars, amelyet két oldalra tesz,
segit egyenletesen tartani a vastagsagot.

4. Ha a tészta munka kozben megpuhul, tegye vissza a hiitébe,

még mindig a stit6papirok kozott, 10 percre.

Szaggatas

» Minden szaggatas el6tt martsa a szaggatot lisztbe.
Egyenesen nyomja le, csavaras nélkiil.

 Szurja ki a formakat kozel egymas mellé, hogy kevés tészta
maradjon.

« Gyljtse 0ssze a maradékot, csak még egyszer nyujtsa ki, és
szaggasson ujra. A tal sokat dolgozott tésztabol kemény
keksz lesz.

o Széles lapattal vigye at a kekszeket a tepsire, és hagyjon
kozottiik 2-3 cm-t.

» Nagyon éles form4ju kekszekhez tegye a kekszekkel teli
tepsit 10 percre a fagyasztoba, mielGtt a siit6be kertiil.

11



A sito

A konyvben szerepld osszes h6mérséklet hagyomanyos
siitére vonatkozik (also-felsé siités). Ha a siit6je
légkeveréses, csokkentse a h6mérsékletet 20 °C-kal:

minden receptnél mindkét h6mérsékletet megadjuk.

« Mindig melegitse el a siit6t legalabb 15 percig.

« Egyszerre egy tepsit siisson, a kozépsoé szinten. Légkeveréses
siitével két tepsit is siithet, a siités felénél felcserélve a
helytiket.

o Minden siit6 mas. A megadott legrovidebb id6 el6tt 2
perccel kezdje ellendrizni.

o A keksz a tepsi hdjében siil készre. Szinte mindig kissé
puhan, kozépen még lagyan keriil ki a siit6bdl, és kihtilve
keményedik meg.

« Hagyja a kekszeket 5 percig a tepsin, majd tegye at a
hiitéracsra.

o Az adagok kozott hasznaljon hideg tepsit. Ha csak egy van,
folyassa végig hideg vizzel az aljat, torolje szarazra, és
béleljen Gjra.

Tarolas

o A kekszet csak teljesen kihiilve tarolja, kiilonben a g6z
megpuhitja.

12



» Hasznaljon jol zarodo fedelid dobozt vagy iiveget, hiivos,
szaraz helyen, a ttizhelyt6l tavol.

» Ne tegyen ropogos és puha kekszet ugyanabba a dobozba: a
ropogosak megpuhulnak.

o A cukormazas kekszeket rétegekben, siitGpapirral
elvalasztva tarolja, miutan a maz teljesen megszaradt.
« A krémes vagy ganache-zsal t0ltott kekszek a hiit6be

kertilnek.

« Alegtobb nyers tészta 3 honapig fagyaszthat6. A maz nélkiili
kistilt keksz is.

Ajandékozas

Az aproésiitemény a karacsonyi ajandékok egyik legszebbike. A
8. fejezetben otleteket talal a csomagolasra, arra, hogy az egyes
kekszfajtak meddig allnak el, és egy decemberi siitési tervet.

Egy fontos szabaly: mindig tegyen ra cimkét a keksz nevével, a

datummal és az allergiat okozo o0sszetevokkel.
)
Tipp: minden receptnél a cim alatti sor megmondja, hany darab
késziil bel6le, mennyi ideig tart, mekkora a siit6 hémérséklete,
milyen nehéz, és melyek a {6 allergének (glutén, tojas, tej és
diofélék).

13



Figyelem: ha gyerekek vannak a konyhaban, a siit6t, a forr6
tepsiket, az olvasztott cukrot és a késeket a felnGttek kezelik. A

gyerekek mérhetnek, keverhetnek, szaggathatnak és diszithetnek.

14



Klasszikus aprosutemeények

Ezek minden karacsony aprosiiteményei: egyszertiek, vajasak,
citrommal, fahéjjal, csokoladéval vagy mandulaval izesitve.
Ezekkel érdemes kezdeni, és szamos diszitési otlet alapjai.

15



Vajas keksz szaggatéval

Kb. 30 db (6 cm-es szaggatoval) - El6készités: 20 perc + 1 6ra hiités - Suté:
180 °C (légkeveréses 160 °C), 10—-12 perc - Nehézség: Kénny( -
Allergének: glutén, tojés, tej
Az alap kardcsonyi tészta: jol nyujthatd, megtartja a
csillagok és fenyofak formajat, ize finoman vajas és
citromos. Elvezheti siman vagy cukormazzal diszitve.
HOZZAVALOK

e 125 g sbzatlan vaj, puha

e 100 g kristalycukor (finomszem?i)

» 1kozepes tojas

o 1/2 citrom reszelt héja

e 1csipet s

250 g finomliszt (BL55), plusz egy kevés a szaggatokhoz
ELKESZITES
1. Egy nagy talban keverje habosra a vajat a cukorral 2-3
percig, amig krémes és vilagosabb nem lesz.
2. Adja hozza a tojast, a citromhéjat és a sot, és keverje
még 30 masodpercig.
3. Adja hozza a lisztet két részletben, és spatulaval keverje

addig, amig mar nem lat szaraz lisztet. Ennél tovabb ne
dolgozza.

4. Osszon el a tésztat két, 2 cm vastag korongga,

csomagolja ételféliaba, és hiitse a hilit6ben 1 6ran at.

16



5. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit siit6papirral.

6. Egyszerre egy korongot nytjtson ki két siitOpapir
kozott, 4-5 mm vastagsagura.

7. Szaggassa ki a kekszeket, és tegye Oket a tepsire, 2 cm
tavolsagot hagyva kozottiik. Gyt(ijtse 0ssze a maradékot,
nyujtsa ki egyszer, és szaggasson ujra.

8. Siisse 10-12 percig, amig a széliik vilagos aranysarga
nem lesz. A kozepének még halvanynak kell maradnia.

9. Hagyja 5 percig a tepsin, majd tegye hiitéracsra, amig
teljesen ki nem hiil.

Tarolas: zart dobozban, szobah6mérsékleten akar 2 hétig. A nyers
tészta 3 napig 4ll el a hiitében, vagy 3 honapig a fagyasztoban.
Véltozat: a citromhéj helyett hasznaljon 1 teaskanal vaniliakivonatot
vagy 1 narancs reszelt héjat. Gyakori hiba: ha a liszt hozzdadasa utan
tal sokat gyurja, a keksz kemény lesz.

17



Habzsakos vajas keksz
Kb. 35 db - El6készités: 25 perc + 15 perc h(ités - Sut6é: 180 °C
(légkeveréses 160 °C), 12—14 perc - Nehézség: Kézepes - Allergének:
glutén, tojas, tej
Roézsa vagy kis korona formdajii kekszek, habzsakkal
készitve. Szétolvadnak a szajban, és gyonyoriien
mutatnak a kekszesdobozban.
HOZZAVALOK
e 200 g sozatlan vaj, nagyon puha (de nem olvadt)
» 80 g porcukor
» 1kozepes tojas
« 1teaskanal vaniliakivonat
 1csipet so
e 260 g finomliszt (BL55)
o Diszitéshez (nem kotelezo): kandirozott cseresznye,
negyedekre vagva
ELKESZITES
1. Melegitse el§ a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit stitGpapirral.
2. Keverje habosra a vajat a porcukorral 3 percig, amig
nagyon vilagos és bolyhos nem lesz.
3. Adja hozza a tojast, a vaniliat és a sot, és keverje

simara.

18



4. Adja hozzi a lisztet, és spatulaval keverje puha,

egyenletes tésztava.

5. Toltson a tésztat egy nagy csillagesével (kb. 1 cm-es
nyilas) ellatott habzsakba. Csak félig toltse meg, igy
konnyebb nyomni.

6. A habzsakot fiigg6legesen tartva nyomjon 4 cm széles
rozsakat vagy kis koronakat, 3 cm tavolsagot hagyva
kozottiik. Ha szeretné, tegyen a kozepiikre egy Kkis
darab cseresznyét.

7. Tegye a tepsiket 15 percre a hiitébe. Igy a minta nem
veszik el a stit6ben.

8. Siisse 12-14 percig, amig a széliik és az aljuk vilagos
aranysarga nem lesz.

9. Hagyja 10 percig hiilni a tepsin (melegen konnyen
tornek), majd tegye at a hiitéracsra.

Tarolas: zart dobozban akar 2 hétig. Gyakori hiba: ha a tészta olyan
kemény, hogy nem jon ki a zsakbol, a vaj tal hideg volt; melegitse a
zsakot a két keze kozott 1 percig. Valtozat: martsa a kihiilt kekszek
felét olvasztott csokoladéba.
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Fahéjas cukros keksz

Kb. 22 db - El6készités: 15 perc + 30 perc h(ités - Sut6é: 180 °C
(légkeveréses 160 °C), 10—11 perc - Nehézség: Konnyd - Allergének:
glutén, tojas, tej

Kerek kekszek, kiviil ropogoésak, beliil puhdk, fahéjas

cukorban megforgatva. Az illat, amit a konyhaban

hagynak, maga a kardcsony.

HOZZAVALOK

115 g sOzatlan vaj, puha

150 g kristalycukor (finomszemii)
1 kozepes tojas

200 g finomliszt (BL55)

1 teaskanal siit6por

1 csipet sO

A megforgatashoz: 3 ev6kanal kristalycukor és 2

teaskanal fahéj

ELKESZITES

1. Keverje habosra a vajat a cukorral 2 percig, amig

krémes nem lesz. Adja hozz4 a tojast, és keverje még 30

masodpercig.

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

sot. Adja a vajas keverékhez, és keverje puha tésztava.

3. Fedje le a télat, és hiitse a hiit6ben 30 percig.

20



4. Melegitse €l6 a siitot 180 °C-ra (1égkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit siit6papirral. Egy lapos tanyéron
keverje 0ssze a cukrot a fahéjjal.

5. Formazzon a tésztabdl 25 g-os golyokat (kb. dionyi), és
forgassa meg mindegyiket a fahéjas cukorban, amig jol
be nem vonodik.

6. Tegye a golyokat a tepsire 5 cm tavolsagra egymastol: a
kekszek sokat szétteriilnek.

7. Siisse 10-11 percig. Akkor kész, ha a széliik kemény, a
kozepiik pedig még kissé puhanak és repedezettnek

latszik.
8. Hagyja 5 percig a tepsin, majd tegye at a hiitéracsra.
Tarolas: zart dobozban akar 1 hétig; az elsé 3 napban a legjobbak.
Gyakori hiba: megvarni, hogy a kozepe megkeményedjen a siitGben;

kihtilve a keksz szaraz lesz. Valtozat: tegyen V4 teaskanal
szerecsendiot a cukros keverékhez.

21



Frissen siilt fahéjas cukros keksz

Fot6: George Pagan III / Unsplash
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Citromos szeletelheto keksz citromos mazzal

Kb. 32 db - El6készités: 20 perc + 2 Ora hltés - Sutd: 180 °C (Iégkeveréses
160 °C), 12—14 perc - Nehézség: Kénnyd - Allergének: glutén, tojas, tej

Olyan tészta, amelyet riudda sodor, hidegen tart, és akkor
szeletel, amikor friss kekszre vagyik. A citromos maz friss
fényt ad nekik.
HOZZAVALOK
e 200 g soOzatlan vaj, puha
e 100 g kristalycukor (finomszemi)
o 2 citrom reszelt héja
» 1tojassargaja
 1csipet so
e 280 g finomliszt (BL55)
e A maéazhoz: 120 g porcukor és 1V/2-2 evékanal citromlé
ELKESZITES
1. Keverje habosra a vajat a cukorral és a citromhéjjal 2
percig. Adja hozza a sargajat és a sot, és keverje simara.
2. Adja hozza a lisztet, és spatulaval, majd kézzel dolgozza
0ssze, amig tésztava nem all Ossze.

3. Ossza kettGbe, és formazzon belble két, 5 cm atmérdjt
rudat. Csomagolja ételféliaba, a végeit

cukorkacsomagolas modjara megcsavarva.
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4. Hiitse a hiit6ben legalabb 2 6ran at (vagy 1 6ran at a
fagyasztoban), amig a tészta kemény nem lesz.

5. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit siit6papirral.

6. Eles késsel vagja a rudakat 6-7 mm vastag szeletekre.
Minden vagas utan forgasson egy kicsit a radon, hogy
ne lapuljon el az egyik oldala.

7. Tegye a szeleteket a tepsire 2 cm tavolsagra egymastol,
és siisse 12-14 percig, amig a széliik vilagos aranysarga
nem lesz.

8. Hagyja teljesen kihtilni a hiit6racson.

9. A mazhoz keverje el a porcukrot a citromlével,
kanalanként adagolva, amig olyan stiri nem lesz, mint
a joghurt. Kenjen egy teaskanalnyit minden kekszre, és

hagyja 1 6rat szaradni.

Tarolas: akar 10 napig dobozban, siit6papirral elvalasztott
rétegekben. A nyers tésztarudak 3 honapig allnak el a fagyasztoban: a
kekszeket fagyasztottan szeletelje fel, és adjon 2 percet a siitési
id6hoz. Valtozat: hasznaljon narancsot citrom helyett, mind a

tésztaban, mind a mazban.
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Zabpelyhes, vérésafonyas, narancsos keksz

Kb. 22 db - El6készités: 15 perc - Sitd: 180 °C (Iégkeveréses 160 °C), 12—
14 perc - Nehézség: Konnyd - Allergének: glutén, tojas, tej

Rusztikus, puha kekszek a vorosdfonya piros szinével és a

narancs illataval. Csoddlatosak egy csésze tedval a

délutan kozepén.

HOZZAVALOK

115 g sOzatlan vaj, puha

100 g puha vilagosbarna cukor
50 g kristalycukor (finomszemii)
1 kozepes tojas

1 narancs reszelt héja

130 g finomliszt (BL55)

/2 tedskanal szédabikarbona

1/2 teaskanal fahéj

1 csipet SO

150 g zabpehely

80 g szaritott vorosafonya (vagy mazsola)

ELKESZITES

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

béleljen ki két tepsit siit6papirral.

2. Keverje habosra a vajat mindkét cukorral 2 percig. Adja

hozza a tojast és a narancshéjat, és keverje még 30
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masodpercig.

3. Egy masik talban keverje 0ssze a lisztet, a
szodabikarbonat, a fahéjat és a s6t. Adja a vajas
keverékhez, és kanallal keverje el.

4. Adja hozz4 a zabpelyhet és a vorosafonyat, és keverje,
amig egyenletesen eloszlik.

5. Formazzon 30 g-os halmokat (egy jo csticsos
evOkanalnyi), és tegye 6ket a tepsire 5 cm tavolsagra
egymastol. Tenyerével nyomja kissé laposra 6ket.

6. Siisse 12-14 percig, amig a széliik aranysarga nem lesz.
A kozepe puha marad.

7. Hagyja 5 percig a tepsin, majd tegye at a htitéracsra.

Tarolas: zart dobozban akar 1 hétig. A zabpehely tartalmazhat glutén
nyomokat. Valtozat: a vorosafonya helyett hasznaljon 80 g aproéra
vagott fehér csokoladét, vagy mindkett6bol a felét. Gyakori hiba: ha a
keksz tilsagosan szétteriil és vékony lesz, a vaj til puha volt; siités
el6tt hiitse a tésztat 20 percig.
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Csokoladédarabos keksz
Kb. 18 db nagy keksz - El6készités: 15 perc + 30 perc hités - Sutd: 180 °C
(légkeveréses 160 °C), 10—-12 perc - Nehézség: Kénnyl - Allergének:
glutén, tojas, tej
A legfiatalabb siitbk kedvence: aranyszinti, kozépen
puha, tele olvadt csokoladédarabokkal.
HOZZAVALOK
« 125 g sOzatlan vaj, megolvasztva és langyosra hiitve
e 100 g puha vilagosbarna cukor
50 g kristalycukor (finomszem1i)
 1kozepes tojas
 1teaskanal vaniliakivonat
e 200 g finomliszt (BL55)
o 14 teaskanal szodabikarbona
o /4 tedskanal so
e 150 g f6z6csokoladé, darabokra vagva
ELKESZITES
1. Egy talban verje fel az olvasztott vajat és mindkét
cukrot 1 percig. Adja hozza a tojast és a vaniliat, és
keverje fényesre.

2. Adja hozza a lisztet, a szodabikarbonat és a sot, és

spatulaval keverje el, amig mar nem lat lisztet.
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3. Adja hozza a csokoladét, és forgassa bele. Fedje le, és

hiitse a hiitében 30 percig.

4. Melegitse el§ a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit siit6papirral.

5. Forméazzon 35 g-os golyokat, és tegye Gket a tepsire 6
cm tavolsagra egymastol (tepsinként legfeljebb 8-at).

6. Siisse 10-12 percig. Akkor kész, ha a széliik aranysarga,
a kozepe pedig még félig nyersnek latszik.

7. Hagyja 10 percig a tepsin; ott még utanasiilnek és

megkeményednek. Utana tegye at a hiitéracsra.

Tarolés: zart dobozban akar 5 napig. Ha puhitani szeretné 6ket,
melegitse a mikrohullama siit6ben 5 masodpercig. Karacsonyi
valtozat: hasznaljon fehér csokoladét, és adjon hozza 50 g szaritott
vorosafonyat. Gyakori hiba: tal koran levenni a kekszet a tepsirdl;
amig puha, eltorik.
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Vanilias mandulas kifli
Kb. 45 db - El6készités: 30 perc + 1 6ra hltés - Sutd: 175 °C (Iégkeveréses
155 °C), 12—14 perc - Nehézség: Kdzepes - Allergének: glutén, tojas, tej,
di6félék
Apro, nagyon omlés holdsarlok porcukorban
megforgatva, az osztrak karacsonyi aprosiitemények
thlette receptbdl. Szétolvadnak a szajban.
HOZZAVALOK
e 250 g finomliszt (BL55)
e 100 g daralt mandula
o 70 g kristalycukor (finomszemii)
e 1csipet so
e 200 g sozatlan vaj, hideg, kockara vagva
e 2tojassargija
o A megforgatashoz: 60 g porcukor és 1 ev6kanal vanilias
cukor
ELKESZITES
1. Egy nagy talban keverje 0ssze a lisztet, a daralt
mandulat, a cukrot és a sot.
2. Adja hozza a vajat, és ujjhegyével morzsolja el, amig
durva homokra nem emlékeztet.
3. Adja hozza a sargakat, és gyorsan gyurja, csak addig,
amig tészta nem lesz. Formazzon bel6le korongot,

csomagolja ételféliaba, és hiitse a hilit6ben 1 6ran at.
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4. Melegitse €l0 a siitot 175 °C-ra (1égkeveréses 155 °C), és
béleljen ki két tepsit siitOpapirral. Egy tanyéron keverje
Ossze a porcukrot a vanilias cukorral.

5. Vegyen le 12 g-os adagokat (egy nagy mogyoronyi).
Mindegyiket sodorja 7 cm hossza rudda, vékonyabb
végekkel, és hajlitsa holdsarl6 alakura.

6. Tegye a tepsire 2 cm tavolsagra egymastol, és siisse 12-
14 percig. Vilagosak maradjanak, csak a hegyiik legyen
kissé aranyszind.

7. Hagyja 5 percig hiilni a tepsin (melegen eltornek), majd
ovatosan forgassa meg 6ket a cukorban, amig még
melegek.

Tarolas: zart dobozban akar 3 hétig; 2 nap utdn még omldsabbak
lesznek. Valtozat: a mandula helyett hasznaljon daralt mogyorot.
Gyakori hiba: hosszan gytrni meleg kézzel; a tészta zsirossa valik, és

a kiflik megrepednek.
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Vanilias mandulas kifli
Fot6: Marijakes / Pixabay
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Vanilias-csokoladés spiralok

Kb. 36 db - El6készités: 35 perc + 1 6ra 20 perc hités - Siité: 180 °C
(légkeveréses 160 °C), 10—12 perc - Nehézség: Kézepes - Allergének:
glutén, tojas, tej

Két tészta, egy vilagos és egy csokoladés, egyiitt

feltekerve. Minden szeleten mas spiral latszik.

HOZZAVALOK

150 g sbzatlan vaj, puha
100 g porcukor

1 kozepes tojas

1 teaskanal vaniliakivonat
1 csipet SO

250 g finomliszt (BL55)
15 g cukrozatlan kakadpor

1 evOkanal tej, plusz egy kevés a megkenéshez

ELKESZITES

1. Keverje habosra a vajat a porcukorral 2 percig. Adja

hozza a tojast, a vaniliat és a sot, és keverje simara.

2. Adja hozza a lisztet, és keverje, amig tészta nem lesz.

Mérje le, és ossza két egyenlé félre.

3. Az egyik félhez adja hozz4 a kakaot és a tejet, és gytrja,

amig a szin egyenletes nem lesz.
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4. Csomagolja mindkét tésztat ételfoliaba, és hiitse a
hiitében 20 percig.

5. Nytjtsa ki mindkét tésztat két siitOpapir kozott 20 x 25
cm-es téglalappa, kb. 4 mm vastagra.

6. Hazza le a felsé siit6papirt mindkét tésztarol. Kenje
meg a vilagos tésztat egy kevés tejjel, és forditsa ra a
csokoladés tésztat, a siitGpapir segitségével. Huizza le
azt a papirt is, és késsel vagja egyenesre a széleket.

7. Nagyon szorosan tekerje fel a hosszabbik oldaltol, az
also siit6papir segitségével. Csomagolja a rudat
ételfoliaba, és hiitse a hiitG6ben 1 6ran at.

8. Melegitse el§ a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit stit6papirral.

9. Vagja a rudat 6 mm-es szeletekre, és siisse 10-12 percig,

amig a vilagos rész a szélén aranysarga nem lesz.

10. Hagyja 5 percig a tepsin, majd tegye at a hiitéracsra.

Tarolés: zart dobozban akar 2 hétig. A nyers rud 3 honapig all el a
fagyasztoban. Gyakori hiba: ha a tésztak szeleteléskor szétvalnak,
kevés volt a tej az 6sszetapasztasukhoz, vagy a rudat nem tekerte elég
szorosan. Valtozat: hiités el6tt forgassa meg a rudat

kristalycukorban, igy csillogo szélet kap.
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Kokuszcsokok

Kb. 20 db - El6készités: 15 perc + 10 perc pihentetés - Sut6: 170 °C
(légkeveréses 150 °C), 15-18 perc - Nehézség: Kénnyl - Allergének: tojas -
Gluténmentes

Kis kbkuszhalmok, a csticsuknal aranysziniiek, beliil

nedvesek. Egyetlen talban késziilnek, liszt és vaj nélkiil.

HOZZAVALOK

2 tojasfehérje (kb. 70 g)

120 g kristalycukor (finomszem1i)
1 csipet sO

/2 citrom reszelt héja

180 g kokuszreszelék

ELKESZITES

1.

Melegitse el0 a siit6t 170 °C-ra (1égkeveréses 150 °C), és
béleljen ki egy tepsit siitépapirral.

. Egy talban villaval keverje a tojasfehérjét 30

masodpercig, csak addig, amig habos nem lesz (nem
kell kemény habba verni).

. Adja hozza a cukrot, a sot és a citromhéjat, és keverje

el. Adja hozza a kokuszt, és jol keverje Ossze.

. Hagyja pihenni 10 percig, hogy a kokusz felszivja a

nedvességet.

. Nedves kézzel formazzon kb. 25 g-os, piramis alaka

halmokat, és tegye Gket a tepsire 3 cm tavolsagra

34



egymastol.
6. Siisse 15-18 percig, amig a cstucsuk és az aljuk

aranysarga nem lesz.

7. Hagyja teljesen kihiilni a tepsin, miel6tt leemeli 6ket.

Tarolés: zart dobozban akar 1 hétig. Valtozat: kihiilés utdn martsa az
aljat 80 g olvasztott csokoladéba, és hagyja megkotni siitépapiron.
Gyakori hiba: ha a halmok szétesnek, kevés a tojasfehérje; adjon

hozza még 1 ev6kanalnyit.

Kokuszesokok
Fotb: 2497381 / Pixabay
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Gyombér és fuszerek

Gyombér, fahéj, szegfliszeg és szerecsendio: ezek a fliszerek
emlékeztetnek leginkabb a karacsonyra. Ebben a fejezetben
talal kiszaggathato és diszithetd mézeskalacs kekszeket, egy
egyszerl mézeskalacs-hazikot és mas illatos kekszeket, van

koztiik ropogos és puha.
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Az elso mézeskalacs
24 db (7-8 cm-es szaggatéval) - El6készités: 20 perc + 1 Ora hités - Sitd:
175 °C (légkeveréses 155 °C), 8—10 perc - Nehézség: Kénny( - Allergének:
glutén, tojas, tej
A tokéletes recept a kezdéshez: sotét, illatos tészta, amely
jol nyujthaté, és mézeskalacs-emberkéket, csillagokat és
fenyobfakat ad, készen a diszitésre. Kortilbeliil 20 perc
munka, plusz 1 6ra hiités.

HOZZAVALOK

e 350 g finomliszt (BL55), plusz egy kevés a szaggatdkhoz

e 150 g puha sotétbarna cukor

o 2 teaskanal 6rolt gyombér

o 1teaskanal fahéj

o 1/4 tedskanal 6rolt szegfliszeg

o 1tedskanal szodabikarbona

 1csipet so

e 115 g sozatlan vaj, puha

 1Kkozepes tojas

e 120 g sotét melasz (kb. 6 ev6kanal) vagy sotét méz

o A diszitéshez: royal icing vagy egyszerili cukormaz (7.
fejezet)
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ELKESZITES
1. Egy nagy talban keverje 0ssze a lisztet, a barna cukrot, a
gyombért, a fahéjat, a szegfliszeget, a szodabikarbonat
és a sot. Ujjaival morzsolja szét a cukorcsomokat.
2. Egy masik talban verje fel a vajat, a tojast és a melaszt 1

percig. Lehet, hogy 6sszeugrottnak latszik: ez normalis.

3. Adja a nedves keveréket a szarazhoz. Kanallal keverje,
és amikor ez nehézzé valik, gyarja kézzel sima tésztava.
Ha morzsalédik, adjon hozza 1 ev6kanal tejet.

4. Ossza a tésztat két korongra, csomagolja ételfoliaba, és
hagyja pihenni a hiit6ben legalabb 1 6ran at.

5. Melegitse el a siit6t 175 °C-ra (légkeveréses 155 °C), és
béleljen ki két tepsit stit6papirral.

6. Egyszerre egy korongot nytjtson ki két siitGpapir
kozott, 4-5 mm vastagsagura.

7. Szaggassa ki a kekszeket a kedvenc szaggatoéival, és
tegye Oket a tepsire, 2 cm tavolsagot hagyva kozottiik.
Gylijtse 0ssze a maradékot, és nytjtsa ki még egyszer.

8. Siisse 8-10 percig: a széliik megkeményedik, a kozepiik
pedig még enged egy Kkicsit, ha megérinti. 8 percnél
puhak, 10 percnél ropogosabbak.

9. Hagyja 5 percig a tepsin, tegye at a hiitéracsra, és

hagyja teljesen kihiilni, miel6tt cukormazzal disziti.
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Tarolas: zart dobozban akar 3 hétig; megszaradt cukormazzal 2 hétig.
A nyers tészta 3 honapig all el a fagyasztoéban. Valtozat: ha a fara
akarja akasztani, a siit6be tétel el6tt szivoszallal farjon lyukat
mindegyik kekszbe. Gyakori hiba: tulsiités; a tészta sotét szine

megtévesztd, ezért az id6 és az érintés alapjan menjen.
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Egyszerli mézeskalacs-haziké

1 kis haziko (alapja kb. 15 x 10 cm) és 10 keksz a maradékbdl -
El6készités: 1 6ra + 30 perc hités + 3 6ra szaradas - Sut6: 180 °C
(légkeveréses 160 °C), 12—15 perc - Nehézség: Kézepes - Allergének:
glutén, tojas, tej

Egy kis haz egyenes falakkal és nyeregtetével, azoknak

tervezve, akik még soha nem csinaltak ilyet. A tészta

keményebb, mint a kekszeké, hogy elbirja a teto sulyat.

HOZZAVALOK

150 g sOzatlan vaj

150 g méz

200 g puha sotétbarna cukor
1 kozepes tojas

500 g finomliszt (BL55)

1 evOkanal 6rolt gyombér

2 teaskanal fahéj

1/2 teaskanal 6rolt szegfliszeg
1 teaskanal szodabikarbona

1 csipet sO

Az 0sszeragasztashoz: 2 pasztérozott tojastehérje (kb.
70 g), 450 g atszitalt porcukor és 1 teaskanal citromlé

A diszitéshez: mandula, kemény cukorka, porcukor, kis
kekszek
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SABLONOK (VAGJA KI KARTONBOL VAGY VASTAG
PAPIRBOL)

Oldalfalak: 2 téglalap, 15 x 10 cm.

Eleje és hatulja: 2 darab, 10 cm szélesek; az oldalak 10
cm magasak, a teteje csicsban végzodik, a kozepén

osszesen 17 cm magas.

Tetd: 2 téglalap, 17 x 11 cm.

ELKESZITES

1. Egy labasban, kis langon melegitse a vajat, a mézet és a

barna cukrot, folyamatosan kevergetve, amig a vaj el
nem olvad, és a keverék sima nem lesz. Ne hagyja
felforrni. Hagyja hiilni 10 percig.

. Egy nagy talban keverje 0ssze a lisztet, a fliszereket, a

szodabikarbodnat és a sot.

3. Adja a tojast a labasban 1év6 keverékhez, és jol keverje

el. Ontse a lisztre, és keverje kemény tésztava.
Csomagolja ételféliaba, és hiitse a hiit6ben 30 percig.

. Melegitse el0 a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C).

5. Nytjtsa ki a tésztat kozvetleniil siit6papirra, 5 mm

vastagra. Tegye ra a sablonokat, és éles késsel vagja
korbe 6ket. Tavolitsa el a felesleges tésztat a darabok

megérintése nélkiil, és csusztassa a siitépapirt a tepsire.

. Siisse 12-15 percig, amig a darabok kemények és a

széliiknél sotétebbek nem lesznek. A maradékbol
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Yo

8.

0.

10.

11.

szaggasson kis kekszeket, és slisse 8-10 percig.

Amint kiveszi 6ket a siit6bdl, tegye vissza a sablonokat
a még forr6 darabokra, és késsel vagja egyenesre a
széleket. Hagyja teljesen kihtilni a tepsin: a darabok

hiilés kozben megkeményednek.

A ,ragasztohoz” verje fel a tojasfehérjét a porcukorral
és a citromlével 5-7 percig, amig stird, fehér, és kemény
habot nem alkot. Toltse habzsakba, vagy egy
fagyasztozacskoba, amelynek levagta a kis sarkat.

Allitsa Ossze a hazat egy deszkan vagy kibélelt
kartonon. Nyomjon egy vonal cukormaéazat az egyik
oldalfal és az egyik homlokfal aljara és oldalara, nyomja
Oket derékszogben egymashoz, és tartsa 1-2 percig.
Tamassza meg iivegekkel vagy dobozokkal. Ismételje
meg a masik két fallal. Az oldalfalak az eleje és a hatulja
kiils6 oldalara keriilnek.

Hagyja szaradni 1 6rat. Ezutdn nyomjon cukormazat a
felso élekre, és ragassza fel a két tet6lapot, 2 percig

tartva. Adjon egy sor cukormazat a gerincre is.

Hagyja szaradni legalabb 2 6rat a diszités el6tt.
Ragassza fel a diszeket cukorméaz pontokkal, és szérjon

porcukrot a haz koré, mint a havat.
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Figyelem: a cukorméaz nyers tojasfehérjét tartalmaz. Mindig
pasztorozott tojasfehérjét hasznaljon (dobozban aruljak, a
tojasok mellett), kiillonosen, ha a hazat terhes ndk,
kisgyerekek, id6sek vagy gyengiilt immunrendszert emberek
is megehetik.

Tarolas: disznek kb. 4 hétig 4ll el szaraz helyen, gézt6l tavol. Evéshez
az els6 héten a legjobb (id6vel megkeményedik). Gyakori hiba:
Osszeallitds még meleg darabokkal vagy tal hig cukormazzal; a falak

elcstsznak. Varja meg, amig kihtilnek, és stiritse a mazat tobb
porcukorral.

Egyszerii mézeskalacs-haziko, royal icinggel diszitve

Fot6: Ksenia Yakovleva / Unsplash
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Fliszeres repedezett keksz

Kb. 26 db - El6készités: 15 perc + 1 Ora hltés - Sutd: 180 °C (Iégkeveréses
160 °C), 10—11 perc - Nehézség: Kénnyl - Allergének: glutén, tojas, tej

Cukorban megforgatott golyok, amelyek a siitbben fényes
repedésekkel nyilnak szét. Puhdk és nagyon illatosak, és

nincs sziikség szaggatora.
HOZZAVALOK

e 170 g sbzatlan vaj, megolvasztva és langyosra hiitve
e 200 g puha sotétbarna cukor

« 1Kkozepes tojas

e 60 g sotét melasz vagy sotét méz
e 280 g finomliszt (BL55)

o 12 tedskanal szodabikarbona

o 1tedskanal 6rolt gyombér

o 1teaskanal fahéj

o 1/2 teaskanal 6rolt szegfliszeg

o 14 teaskanal s

o A megforgatashoz: 4 evokanal kristalycukor

(finomszemii)
ELKESZITES
1. Egy talban verje simara a vajat, a barna cukrot, a tojast

és a melaszt.
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2. Egy masik talban keverje 0ssze a lisztet, a
szodabikarbonat, a fliszereket és a sot. Adja a nedves
keverékhez, és keverje puha tésztava.

3. Fedje le, és hiitse a hiit6ben 1 6ran at, amig a tészta elég
kemény nem lesz ahhoz, hogy goly6kat lehessen
forméazni beldle.

4. Melegitse el§ a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit stitGpapirral.

5. Forméazzon 25 g-os golyokat, és forgassa meg 6ket a
cukorban. Tegye a tepsire 5 cm tavolsagra egymastol.

6. Siisse 10-11 percig, amig a feliilet meg nem reped, és a
széliik kemény nem lesz. A kozepének puhanak kell

maradnia.
7. Hagyja 5 percig a tepsin, majd tegye at a hiitéracsra.
Tarolés: zart dobozban akar 1 hétig; puhdk maradnak. Véltozat:
forgassa meg a golyokat el6szor kristalycukorban, majd porcukorban,

hofehér repedésekért. Gyakori hiba: a 25 g-nal nagyobb golyok beliil

nyersek maradnak.
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Mézes, fliszeres, narancsos keksz

Kb. 30 db - El6készités: 20 perc + 30 perc h(ités - Suité: 180 °C
(légkeveréses 160 °C), 10—-12 perc - Nehézség: Kénnyl - Allergének:
glutén, tojas, tej

Kerek, puha kekszek mézzel, anizzsal és narancshéjjal,

vékony narancsmazzal a tetején. A portugdl broas-ra

emlékeztetnek, de konnyebbek.

HOZZAVALOK

100 g sOzatlan vaj

100 g méz

80 g puha vilagosbarna cukor
1 kozepes tojas

1 narancs reszelt héja

300 g finomliszt (BL55)

1 teaskanal siit6por

2 teaskanal fahéj

1/ teaskanal szerecsendio

1/ teaskanal 6rolt anizs

1 csipet sO

e A méazhoz: 100 g porcukor és 1%/2 ev6kanal narancslé

ELKESZITES

1. Egy labasban, kis langon olvassza meg a vajat a mézzel

és a barna cukorral, kevergetve. Hagyja hiilni 15 percig.
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2. Adja hozza a tojast és a narancshéjat, és jol keverje el.

3. Egy talban keverje 0ssze a lisztet, a stit6port, a
fliszereket és a sot. Adja hozz4 a 1abasbdl a keveréket,
és keverje puha tésztava. Fedje le, és hiitse a hiit6ben
30 percig.

4. Melegitse el§ a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit stit6papirral.

5. Formazzon 20 g-os golyokat, és tegye Gket a tepsire 4
cm tavolsagra egymastol. Ujjaival nyomja kissé laposra
Oket.

6. Siisse 10-12 percig, amig aranysargak, és a széliiknél
kemények nem lesznek.

7. Hagyja hiilni a hiitéracson. Keverje el a porcukrot a
narancslével, és kenje a kekszekre, amig még melegek:

a maz vékony és atlatszo lesz. Hagyja megkotni 1 6rat.

Tarolas: zart dobozban akar 2 hétig. A masodik napt6l puhabbak és
illatosabbak lesznek. Véltozat: az anizs helyett hasznaljon /2

teaskanal 6rolt gyombért.
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Puha gyémbéres csokoladés keksz
Kb. 24 db - El6készités: 20 perc + 30 perc h(ités - Sut6é: 180 °C
(légkeveréses 160 °C), 10—11 perc - Nehézség: Konnyd - Allergének:
glutén, tojas, tej
Sotét kakaos és gyombéres kekszek, a siitbben megolvadoé
csokoladédarabokkal. Azoknak, akik szerint a csokoladé
is karacsonyi fiiszer.
HOZZAVALOK

e 125 g sbzatlan vaj, puha

e 150 g puha sotétbarna cukor

» 1kozepes tojas

e 60 g méz

e 250 g finomliszt (BL55)

e 30 g cukrozatlan kakaopor

 1teaskanal szodabikarbona

o 2 teadskanal 6rolt gyombér

 1teaskanal fahéj

e 1csipet so

e 100 g f6z6csokoladé, aprora vagva
ELKESZITES

1. Keverje habosra a vajat a barna cukorral 2 percig. Adja

hozz4 a tojast és a mézet, és keverje simara.

48



7.

. Egy masik talban keverje 0ssze a lisztet, a kakadt, a

szodabikarbonat, a fliszereket és a sot. Adja a vajas
keverékhez, és keverje, amig tészta nem lesz.

. Adja hozza az aproéra vagott csokoladét. Fedje le, és

hiitse a hiitében 30 percig.

. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és

béleljen ki két tepsit stit6papirral.

. Formazzon 30 g-os golyokat, és tegye Gket a tepsire 5

cm tavolsagra egymastol. Nyomja kissé laposra 6ket.

. Siisse 10-11 percig. A kaka6 miatt szinr6l nehéz

megitélni: akkor készek, ha a széliik kemény, a kozepiik
pedig még enged, ha megérinti.

Hagyja 5 percig a tepsin, majd tegye at a hiitéracsra.

Tarolas: zart dobozban akar 1 hétig. Valtozat: adjon hozza 40 g

aprora vagott kandirozott gyombért a csokoladé felének helyett.

Gyakori hiba: megvarni, hogy a siit6ben megkeményedjenek; kihiilve

szdrazak lesznek.
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Fahéjcsillagok

Kb. 30 csillag (5 cm-es szaggatoval) - El6készités: 40 perc + 30 perc hiités -

Saté: 150 °C (légkeveréses 130 °C), 12—15 perc - Nehézség: Kézepes -

Allergének: tojas, diofélék - Gluténmentes

Német hagyomanyu csillagok, csak mandulabdl,
tojasfehérjébil és fahéjbol késziilnek, fehér habbal
bevonva. Beliil puhdk, és nem tartalmaznak lisztet.

HOZZAVALOK

2 tojasfehérje (kb. 70 g)

e 200 g porcukor, atszitalva

e 250 g daralt mandula, plusz egy kevés a nydjtashoz

o 2 teaskanal fahéj

o 1/2 citrom reszelt héja

ELKESZITES

1. Verje kemény habba a tojasfehérjét. Adja hozza a
porcukrot apranként, és verje még 3-4 percig, amig
stirti, fényes habot nem kap.

2. Vegyen ki 4 ev6kanalnyit a habbdl, és tegye egy kis
talba, lefedve: ez lesz a bevonat.

3. A hab tobbi részéhez adja hozza a daralt mandulat, a
fahéjat és a citromhéjat, és spatulaval keverje ragacsos
tésztava. Csomagolja ételfolidba, és hiitse a hiit6ben 30
percig.
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0.

. Melegitse el6 a siit6t 150 °C-ra (légkeveréses 130 °C), és

béleljen ki két tepsit siit6papirral.

. Sz6rja meg a munkalapot daralt mandulaval, és nyujtsa

ki a tésztat két ételfélia kozott, 7-8 mm vastagra.

. Szaggasson csillagokat, minden vagas el6tt hideg vizbe

martva a szaggatot, hogy a tészta ne tapadjon. Tegye
Oket a tepsire.

. Egy teaskanal hataval vagy ecsettel kenjen vékony réteg

bevonatot minden csillagra, egészen a cstucsokig.

. Siisse 12-15 percig. A bevonatnak fehérnek és szarazon

kell maradnia; ha aranyszintire kezd valni, csokkentse a
siit6 hémérsékletét 10 °C-kal.

Hagyja teljesen kihilni a tepsin.

Tarolas: zart dobozban akar 3 hétig; 2-3 nap utan a legjobbak. A

tojasfehérje a siit6ben atsiil; aki extra biztonsagot szeretne (terhes

nok, kisgyerekek, id6sek), hasznalhat paszt6rozott tojasfehérjét.

Gyakori hiba: olyan ragacsos tészta, hogy nem lehet kinytjtani; adjon

hozz4 1-2 ev6kanal daralt mandulat.
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Fahéjcsillagok habbal bevonva
Fot6: LUM3N / Pixabay
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Svéd stilusu vékony filiszeres keksz

Kb. 50 db kis keksz - EI6készités: 30 perc + hiités egy éjszakan at - Sitd:
200 °C (légkeveréses 180 °C), 5-6 perc - Nehézség: Kdzepes - Allergének:
glutén, tej
Svédorszagban pepparkakor-nak hivjak: nagyon vékony,
ropogos kekszek narancsos és szegfiiszeges izzel. Lyukat
Sfurva beléjiik, tokéletesek a karacsonyfara akasztashoz.
HOZZAVALOK

e 100 g sOzatlan vaj

e 100 g kristalycukor (finomszemii)

e 60 g méz (3 ev6kanal)

o 2 ev6kanal viz

 1teaskanal fahéj

« 1tedskanal 6rolt gyombér

o 1/ teaskanal Orolt szegfliszeg

e 1/ narancs reszelt héja

o 1/ tedskanal szodabikarbona

250 g finomliszt (BL55), plusz egy kevés a nytjtashoz
ELKESZITES
1. Egy labasban keverje 0ssze a vajat, a cukrot, a mézet, a

vizet és a fliszereket. Kozepes langon melegitse

kevergetve, amig fel nem forr. Azonnal kapcsolja le.
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. Hagyja hiilni 15 percig, és adja hozza a narancshéjat és
a szodabikarbonat (a keverék habzani fog).

. Adja hozza a lisztet, és keverje sima, puha tésztava.
Csomagolja ételfoliaba, és hiitse a hiit6ben egy éjszakan
at.

. Melegitse el6 a siit6t 200 °C-ra (légkeveréses 180 °C),
és béleljen ki két tepsit stit6papirral.

. Nyujtson ki kis adag tésztat enyhén lisztezett
munkalapon, olyan vékonyra, amilyenre csak tudja: 2-3
mm-re. A tObbit tartsa hidegen, amig dolgozik.

. Szaggasson sziveket, csillagokat vagy mézeskalacs-
emberkéket. Az akasztashoz szivoszallal farjon lyukat.

. Siisse 5-6 percig, a siit6t6l el nem mozdulva:
aranybarnara siilnek, és onnan egy perc alatt odaégnek.
. Hagyja 2 percig hiilni a tepsin, majd tegye at a

hiit6éracsra. Hiilés kozben ropogossa valnak.

Tarolés: j6l zarod6é dobozban akar 4 hétig. A fan l6gva néhany nap

utan megpuhulnak a paratartalomtol, és csak diszként jok. Valtozat:

adjon Y2 teaskanal 6rolt kardamomot a fliszerekhez. Gyakori hiba:

tal vastag tészta; ezek a kekszek csak akkor lesznek ropogodsak, ha

vékonyak.
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Toltott és diszitett aprésiutemények

Ezekhez az aproésiiteményekhez egy kicsit tobb id6 kell, de
ezektol kérdezik meg az emberek: ,,Tényleg maga csinalta?”
Vannak itt cukorablakok, amelyek ragyognak a fényben,
lekvaros linzer kekszek, csokoladés szendvicsek, cukormézzal
diszitett csillagok és egymasra rakott csillagokbdl épitett
karacsonyfak.
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Vitrazs keksz
Kb. 20 db (8 cm-es szaggatoval) - El6készités: 40 perc + 1 6ra hiités - Suté:
175 °C (légkeveréses 155 °C), 9—11 perc - Nehézség: Kdzepes -
Allergének: glutén, tojés, tej
Kekszek, amelyek kozepén megolvadt kemény cukorka
ablaka van, és tigy ragyog, mint a vitrazs, amikor raesik
a fény. A fara vagy az ablakba akasztva vardazslatosak.
HOZZAVALOK

e 115 g sozatlan vaj, puha

e 100 g kristalycukor (finomszemii)

o 1kozepes tojas

« 1teaskanal vaniliakivonat

 1csipet s

e 225 g finomliszt (BL55)

e 100 g atlatsz6 kemény cukorka, kiilonboz6 szinekben

(kb. 20 db)
ELKESZITES
1. Keverje habosra a vajat a cukorral 2 percig. Adja hozza
a tojast, a vaniliat és a sot, és keverje simara.
2. Adja hozza a lisztet, és keverje, amig tészta nem lesz.

Forméazzon két korongot, csomagolja ételfoliaba, és
hiitse a hiitében 1 6ran at.

3. Valogassa szét a cukorkakat szin szerint, és tegye

mindegyik szint kiilon fagyaszt6zacskoba. Zarja le, és
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nyujtofaval torje apro darabokra (ne porra).

. Melegitse el6 a siit6t 175 °C-ra (I1égkeveréses 155 °C), és
béleljen ki két tepsit stitépapirral. A stit6papir
elengedhetetlen: a megolvadt cukorka barmilyen mas
feliilethez odatapad.

. Nyujtsa ki a tésztat 5 mm vastagra, és szaggasson 8 cm-
es formakat (csillagok, feny6k, korok). Kis, 3-4 cm-es
szaggatoval vagjon ablakot mindegyik kozepébe.

. Tegye a kekszeket a tepsire. Az akasztashoz szivoszallal
farjon lyukat a tetejiik kozelében.

. Toltse meg az ablakokat a tort cukorkaval a tészta
szintjéig, iigy, hogy ne essen darab a keksz tetejére.

. Siisse 9-11 percig, amig a cukorka meg nem olvad, és ki
nem tolti az ablakot, a szélek pedig vilagos aranysargak
nem lesznek.

. Hagyja teljesen kihfilni a tepsin, legalabb 20 percig,
miel6tt hozzaér. A vitrazs hiilés kozben

megkeményedik.

Figyelem: a megolvadt cukorka nagyon forro, és megéget. A
gyerekek kitolthetik az ablakokat, amig a tészta még nyers; a
tepsit felndtt teszi be a siit6be és veszi ki, a kekszekhez pedig

csak akkor nytlnak, ha mar hidegek.
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Tarolas: jol zar6do dobozban akar 1 hétig. A paratartalomtdl a vitrazs
ragaddssa valik, ezért ne tarolja a hiit6ben. Gyakori hiba: ha az
ablakokban buborékok vagy hézagok vannak, kevés volt a cukorka;

toltse meg egészen a tészta szintjéig.
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Malnalekvaros linzer keksz

Kb. 20 db szendvicskeksz (6 cm-es szaggatoval) - El6készités: 45 perc + 1
Ora hltés - Sitd: 175 °C (Iégkeveréses 155 °C), 9—11 perc - Nehézség:
Kbzepes - Allergének: glutén, tojas, tej, diofélék

Két mandulas keksz, malnalekvarral 6sszeragasztva, a

felsbben kis csillag vagy sziv alakit ablakkal. Az osztrak

hagyomanybdl szarmaznak, és az ajandékdoboz legszebb

darabjai kozé tartoznak.

HOZZAVALOK

200 g finomliszt (BL55)

100 g daralt mandula

80 g porcukor

1/2 teaskanal fahéj

1 csipet SO

150 g sozatlan vaj, hideg, kockara vagva

1 tojassargaja

/2 citrom reszelt héja

150 g magmentes malnalekvar (vagy eper)

Porcukor a megszorashoz

ELKESZITES

1. Egy talban keverje 0ssze a lisztet, a mandulat, a

porcukrot, a fahéjat és a sot.
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2. Adja hozza a vajat, és ujjhegyével morzsolja el, amig
durva homokra nem emlékeztet. Adja hozz4 a sargajat
és a citromhéjat, és gyorsan gyurja, amig tészta nem
lesz.

3. Forméazzon két korongot, csomagolja ételféliaba, és
hiitse a hiitében 1 6ran at.

4. Melegitse €l6 a siitot 175 °C-ra (1égkeveréses 155 °C), és
béleljen ki két tepsit siit6papirral.

5. Nyujtsa ki a tésztat két siitépapir kozott, 3 mm
vastagra. Szaggasson 6 cm-es koroket (paros szamut).

6. A korok felébe vagjon kis, 2 cm-es ablakot a kozepére
(csillag vagy sziv alakut).

7. Siisse 9-11 percig, amig a széliik vildgos aranysarga nem
lesz. Az ablakos kekszek kicsit gyorsabban siilnek:

tartsa szemmel Oket.
8. Hagyja teljesen kihtilni a hiit6racson.

9. Szorja meg az ablakos kekszeket porcukorral. Kenjen
minden egész kekszre 1 teaskanal lekvart, 5 mm-t
szabadon hagyva a szélén, és fedje le egy ablakos
kekszszel.

Tarolas: a toltetlen kekszek 2 hétig allnak el dobozban; megtoltve
megpuhulnak, és 3-4 napig jok. Az ajandékozas vagy a felszolgalas
el6tti napon allitsa 6ssze Gket. Valtozat: hasznaljon sargabarack- vagy
keserti narancslekvart (marmeladét). Gyakori hiba: a cukrot az

60



Osszeéllitas utan megszorni; a cukor a lekvarra hullik, és az ablak
elvesziti a fényét.

Linzer keksz malnalekvarral

Fot6: amirali mirhashemian / Unsplash
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Csokoladés szendvicskeksz csokoladés-narancsos
krémmel

Kb. 22 szendvics (5 cm-es szaggatéval) - El6készités: 45 perc + 1 6ra hités
- Sut6: 180 °C (Iégkeveréses 160 °C), 9—10 perc - Nehézség: Kbzepes -
Allergének: glutén, tojas, tej

Vékony kakads kekszek, narancshéjas csokoladékrémmel
osszeragasztva. A csokoladé és a narancs klasszikus
karacsonyi parositas.

HOZZAVALOK

e 130 g sbzatlan vaj, puha

100 g porcukor

 1kozepes tojas

o 1csipet s6

e 200 g finomliszt (BL55)

e 30 g cukrozatlan kaka6por

o A krémhez: 100 g f6z6csokoladé, 60 ml habtejszin

(30%) és /2 narancs reszelt héja

ELKESZITES

1. Keverje habosra a vajat a porcukorral 2 percig. Adja
hozza a tojast és a sot, és keverje simara.

2. Adja hozza a kozosen atszitalt lisztet és kakaot, és
keverje, amig tészta nem lesz. Formazzon két korongot,
csomagolja be Oket, és hiitse a hiitGben 1 6ran at.
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3. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (1égkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit siit6papirral.
4. Nyujtsa ki a tésztat 3-4 mm vastagra, és szaggasson 5

cm-es koroket vagy csillagokat (paros szamaut).

5. Stisse 9-10 percig. Akkor készek, ha a feliiletiik matt
lesz, és a széliik kemény tapintasa.
6. Hagyja teljesen kihfilni a hiitéracson.

7. A krémhez apritsa fel a csokoladét, és tegye egy talba.
Melegitse a tejszint, amig apr6é buborékok nem jelennek
meg a szélén, és ontse a csokoladéra. Varjon 2 percet,

és keverje simara. Adja hozza a narancshéjat.

8. Hagyja a krémet hiilni 30-40 percig, amig kenhet6

allagi nem lesz.

9. Kenjen a kekszek felére 1 tedskanal krémet, és fedje le a
maradékkal, finoman lenyomva.

Térolas: mivel krémet tartalmaznak, tartsa Gket a hiit6ben, zart
dobozban, akar 5 napig. Felszolgalas el6tt 15 perccel vegye ki 6ket.
Valtozat: a narancshéj helyett hasznaljon V4 tedskanal fahéjat.
Gyakori hiba: a krémet még folyékonyan kennij; lefolyik az oldalan.

Véarja meg, amig bestirtisodik.
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Royal icinggel diszitett csillagok

Kb. 30 csillag (7 cm-es szaggatoval) - El6készités: 1 6ra 30 perc + 1 6ra
hités + 8 6ra szaradas - Sut6é: 180 °C (légkeveréses 160 °C), 10-12 perc -
Nehézség: Kézepes - Allergének: glutén, tojas, tej

Kelesztoszer nélkiili tészta, amely megtartja az alakjat a

stitoben, és idedlis a cukormazas diszitéshez. A diszitési

technikakat a 7. fejezet részletesen elmagyarazza.

HOZZAVALOK

175 g sozatlan vaj, puha

150 g porcukor

1 kozepes tojas

1 citrom reszelt héja vagy 1 teaskanal vaniliakivonat
1 csipet sO

300 g finomliszt (BL55)

A mazhoz: 1 pasztorozott tojasfehérje (kb. 35 g), 200 g
atszitalt porcukor, Y2 teaskanal citromlé és ételfesték

(nem kotelez)

ELKESZITES

1. Keverje habosra a vajat a porcukorral 2 percig. Adja

hozza a tojast, a héjat és a sot, és keverje simara.

2. Adja hozza a lisztet, és keverje, amig tészta nem lesz.

Forméazzon két korongot, csomagolja be 6ket, és hiitse a

hiitGben 1 6ran Aat.
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3. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (1égkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit siit6papirral.

4. Nyujtsa ki a tésztat 5 mm vastagra, és szaggassa ki a
csillagokat. Tegye Gket a tepsire, és tegye a tepsit 10
percre a fagyasztoba: a csticsok jol kirajzolodva
maradnak.

5. Slisse 10-12 percig, amig a széliik enyhén aranysarga
nem lesz. Hagyja teljesen kihilni.

6. A mazhoz verje fel a tojasfehérjét a porcukorral és a
citromlével 5 percig, amig kemény habot nem alkot.
Tegye félre a harmadat a korvonalakhoz.

7. A maz tobbi részéhez adjon vizet cseppenként, amig egy
kanallal a feliileten htizott vonal koriilbeliil 10
masodperc alatt el nem tlinik. Ez a kitolt6 allag. Ha
szeretné, szinezze ételfestékkel.

8. A kemény mazzal, finom csével ellatott zsakbol huzzon
korvonalat minden csillag koré, a szélt6l 2 mm-re.
Hagyja szaradni 10 percig.

9. Toltse ki a belsejét a kitolt6 mazzal, és koktélpalcikaval
simitsa a sarkokig, kipukkasztva a buborékokat.

10. A fehér pontokhoz vagy vonalakhoz hasznalja a kemény
mazat a kitolt6 maz tetején, vagy miutan megszaradt (1
6ra mulva), vagy amig még nedves, hogy simak

legyenek.
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11. Hagyja szabad levegén, szaraz helyen szaradni 8 6ran
at vagy egy éjszakan at, miel6tt egymasra rakja vagy
becsomagolja.

Figyelem: a royal icing nyers tojasfehérjét tartalmaz.
Hasznaljon paszt6rozott tojasfehérjét, kiillonosen, ha a
kekszeket terhes nok, kisgyerekek, id6sek vagy gyengiilt
immunrendszer(i emberek is megehetik. A 7. fejezetben talal

tojasmentes alternativat.

Tarolas: miutan a maz megszaradt, tartsa dobozban, siitépapirral
elvalasztott rétegekben, akar 2 hétig. Ne tegye a hiit6be: a maz
ragadossa valik, a szinek elfolynak. Valtozat: szorjon kristalycukrot a

nedves mazra, zizmaras hatasért.
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Fugelekvaros kekszek

Kb. 28 db - El6készités: 30 perc - Sitd: 180 °C (Iégkeveréses 160 °C), 12—
14 perc - Nehézség: Konnyd - Allergének: glutén, tojas, tej, didfélék

Kis golyok, dioban megforgatva, ujjal benyomott

mélyedéssel, fiigelekvarral toltve. A gyerekek imadjak

csinalni az ,,ujjlenyomatot”.

HOZZAVALOK

120 g sOzatlan vaj, puha

60 g kristalycukor (finomszem?i)

1 kozepes tojas, a sargaja elvalasztva a fehérjétol
1/ teaskanal vaniliakivonat

1 csipet sO

200 g finomliszt (BL55)

60 g did, nagyon aprora vagva

120 g fligelekvar (vagy sargabaracklekvar)

ELKESZITES

1. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (1égkeveréses 160 °C), és

béleljen ki két tepsit siit6papirral.

2. Keverje habosra a vajat a cukorral 2 percig. Adja hozza

a sargajat, a vaniliat és a sot, és keverje simaéra.

3. Adja hozza a lisztet, és keverje puha tésztava, amely

nem tapad a kezéhez.
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4. Egy lapos talkaban villaval verje fel enyhén a
tojasfehérjét. A diot tegye egy masik talkaba.

5. Formazzon 15 g-os golyokat, martsa 6ket a
tojasfehérjébe, majd a didba. Tegye a tepsire 3 cm
tavolsagra egymastol.

6. Hiivelykujjaval vagy egy fakanal nyelével nyomjon
mélyedést mindegyik goly6 kozepébe, 1 cm mélyen. Ha
a széle megreped, ujjaival nyomja ossze.

7. Toltse meg a mélyedéseket /2 teaskanal lekvarral.

8. Siisse 12-14 percig, amig az alja vildgos aranysarga nem
lesz.

9. Hagyja 5 percig a tepsin (a lekvar nagyon forro), majd
tegye at a hiitéracsra.

Tarolas: zart dobozban akar 1 hétig. Diomentes valtozat: a di6 helyett
forgassa meg a golyokat cukorban. Gyakori hiba: a mélyedések
taltoltése; a lekvar felforr, és lefolyik a kekszen.
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Fiigelekvaros kekszek

Fot6: Einladung_zum_ Essen / Pixabay
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Egymasra rakott csillag karacsonyfak

6 fa, egyenként 6 szinttel - EIOGkészités: 1 6ra 15 perc + 1 6ra hités - Sitd:
180 °C (légkeveréses 160 °C), 6—12 perc mérettdl figgéen - Nehézség:
Kbzepes - Allergének: glutén, tojas, tej

Hat méretii csillagok, a legnagyobbtdl a legkisebbig
egymasra rakva, kissé elforgatva eqymason: cukor
»~hoval” boritott fa lesz beldliik. Celofanba csomagolva

szép ajandékot adnak.

HOZZAVALOK

e 150 g sbzatlan vaj, puha

120 g kristalycukor (finomszem{i)
« 1Kkozepes tojas

e 1evOkanal méz

 1narancs reszelt héja
 1teaskanal fahéj

e 1csipet so

e 300 g finomliszt (BL55)

o Aragasztashoz és a diszitéshez: 150 g porcukor, 1V/2-2
evOkanal citromlé, porcukor a megszorashoz és kis
cukorgyongyok (nem kotelezd)

o Eszkoz: 6 csillagszaggatdbol allo készlet, 3-t6l 10 cm-ig
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ELKESZITES

1.

2.

2

4.

6.

8.

Keverje habosra a vajat a cukorral 2 percig. Adja hozza
a tojast, a mézet, a narancshéjat, a fahéjat és a sot, és
keverje simara.

Adja hozzi a lisztet, és keverje, amig tészta nem lesz.
Formazzon két korongot, csomagolja be 6ket, és hiitse a
hiitében 1 6ran at.

Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (1égkeveréses 160 °C), és
béleljen ki harom tepsit siit6papirral.

Nyujtsa ki a tésztat 5 mm vastagra. Szaggasson ki
mindegyik méretbdl 6 csillagot.

. Tegye a csillagokat a tepsikre méret szerint

szétvalogatva: a kicsiket az egyikre, a kozepeseket a
mésikra, a nagyokat a harmadikra. Igy egyenletesen
siilnek.

A Kkicsiket siisse 6-8 percig, a kozepeseket 8-10 percig, a
nagyokat 10-12 percig, amig a széliik vilagos aranysarga

nem lesz. Hagyja teljesen kihtilni.

. Keverje el a porcukrot a citromlével, kanalanként

adagolva, amig olyan siirti maz nem lesz, amely nem
folyik le a kanalrol.

Allitsa Ossze az egyes fakat: tegyen egy nagy csillagot
egy tanyérra, a kozepére egy potty mazat, majd ra a

kovetkezd csillagot, elforgatva gy, hogy a csticsai az
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alatta 1évé csucsai kozé keriiljenek. Folytassa egészen a
legkisebbig.
9. Kanallal csorgasson vékony szal mazat az egyes szintek

csucsaira, mint a havat. Ha szeretné, adjon hozza
cukorgyongyoket.

10. Hagyja szaradni 2 orat, és talalas vagy csomagolas el6tt
szorja meg porcukorral.

Tarolas: 0sszeéllitva 1 hétig allnak el hiivos, szaraz helyen, letakarva
vagy celofanba csomagolva. Valtozat: ha nincs hat szaggatoja,
hasznaljon harom méretet, és mindegyikbdl készitsen két csillagot,

egymassal szemben elforgatva. Gyakori hiba: a csillagokat még
melegen egymasra rakni; a fa megddl.
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Vajas rudak csokoladéval és fenyomaggal

Kb. 30 rid - Elékészités: 40 perc + 1 déra hiités - Sut6: 180 °C (légkeveréses
160 °C), 11-13 perc - Nehézség: Konnyd - Allergének: glutén, tojas, tej,
diofélék

Kekszrudak, amelyek felét csokoladéba martjuk, és

piritott fenyémaggal szorjuk meg. Gyonyoriien mutatnak

egy poharban vagy tivegben allva.

HOZZAVALOK

125 g sozatlan vaj, puha

80 g kristalycukor (finomszemii)
1 kozepes tojas

1 teaskanal vaniliakivonat

1 csipet sO

250 g finomliszt (BL55)

150 g f6z6csokoladé

50 g feny6mag (vagy aprora vagott dio)

ELKESZITES

1. Keverje habosra a vajat a cukorral 2 percig. Adja hozza

a tojast, a vaniliat és a sot, és keverje simara.

2. Adja hozza a lisztet, és keverje, amig tészta nem lesz.

Formazzon belGle lapos téglalapot, csomagolja be, és

hiitse a hiitében 1 6ran at.
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3. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (1égkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit siit6papirral.

4. Nyujtsa ki a tésztat 6 mm vastag téglalappa. Késsel és
vonalzoval vagjon 10 x 2 cm-es csikokat.

5. Tegye a tepsire 2 cm tavolsagra egymastol, és slisse 11-
13 percig, amig a széliik aranysarga nem lesz. Hagyja
teljesen kihtilni.

6. Szaraz serpenyGben, kozepes langon piritsa a
fenyOmagot 2-3 percig, folyamatosan kevergetve, amig

aranyszind nem lesz. Tegye tanyérra, és vagja durvéra.

27”7

7. Olvassza meg a csokoladét vizgdz felett (h6allo tal egy
labas gyengén forro vize f0lott), vagy mikrohullamu
siitében 30 masodperces adagokban, kozben

megkeverve.

8. Martsa mindegyik rad felét a csokoladéba, hagyja
lecsOopogni a felesleget, és tegye siit6papirra. Azonnal
szorja meg a fenyGmaggal.

9. Hagyja a csokoladét megkotni 1 6rat hiivos helyen.

Tarolas: zart dobozban, siit6papirral elvalasztott rétegekben akar 2
hétig, hlivos helyen. Valtozat: hasznaljon fehér csokoladét és szines

karacsonyi cukorszorast. Gyakori hiba: a fenyémagot piritani, és

otthagyni a tlizhelyet; masodpercek alatt megégnek.
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Portugal és vilag hagyomanyai

Portugalidban a karacsonynak méz, anizs, fahéj és olivaolaj
illata van. Ez a fejezet a broas-szal (kis fliszeres slitemények),
az olivaolajos kekszekkel és a raivas-szal (csavart fahéjas
kekszek) kezd6dik, majd tovabbutazik Németorszag, Belgium,

Olaszorszag és mas orszagok karacsonyi kekszeihez.
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Portugal hagyomanyok

[

Portugal mézes-fliszeres keksz (broas de mel)

Kb. 25 db broa - El6készités: 30 perc + 30 perc pihentetés - Siit6: 180 °C
(légkeveréses 160 °C), 15-18 perc - Nehézség: Kénnyl - Allergének:
glutén, tojas, tej, diofélék
A mézzel, olivaolajjal és fiiszerekkel késziilt sotét broas a
portugal kardcsonyi asztalok legrégebbi édességei kozé
tartozik. Kiviil keményebbek, beliil puhdk, és naprol
napra jobbak lesznek.

HOZZAVALOK

e 200 g méz

e 150 g puha sotétbarna cukor

e 100 ml olivaolaj

e 50 g soOzatlan vaj

 1kozepes tojas

 1narancs reszelt héja

e 500 g finomliszt (BL55)

« 1teaskanal szodabikarbona

 1teaskanal fahéj

« 1teaskanal 6rolt anizs

o 1/ teaskanal Orolt szegfliszeg

e 1csipet s
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e 50 g aprora vagott mandula vagy di6

« A megkenéshez: 1 tojassargaja 1 evokanal vizzel felverve

ELKESZITES

1. Egy labasban, kis langon melegitse a mézet, a barna
cukrot, az olivaolajat és a vajat, kevergetve, amig a vaj
el nem olvad. Ne hagyja felforrni. Hagyja hilni 10
percig.

2. Egy nagy talban keverje 0ssze a lisztet, a
szodabikarbonat, a fliszereket, a sot és a diofélét.

3. Adja a tojast és a narancshéjat a 1abasban 1évé
keverékhez, és keverje el. Ontse a lisztre, és keverje el,
el6szor kanallal, majd kézzel, amig puha tésztat nem
kap, amely tapadas nélkiil formézhato.

4. Fedje le a talat, és hagyja pihenni 30 percig
szobahémeérsékleten (vagy egy éjszakan at a hlit6ben).

5. Melegitse el0 a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit siit6papirral.

6. Vegyen le 40 g-os adagokat, formézza ovalis alakura, és
nyomja laposra, amig 1,5 cm magasak nem lesznek.
Tegye a tepsire 3 cm tavolsagra egymastol.

7. Kenje meg a felvert tojassargajaval.

8. Siisse 15-18 percig, amig aranybarnak és kiviil

kemények nem lesznek. Beliil puhanak kell maradniuk.

9. Hagyja teljesen kihilni a hiitéracson.
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Tarolas: zart dobozban akar 3 hétig. A méasodik napt6l puhabbak és
izletesebbek lesznek. Valtozat: adjon 50 g aprora vagott vegyes
kandirozott héjat a tésztdhoz. Gyakori hiba: a tl vastag broas beliil

nyers marad; tartsa be az 1,5 cm magassagot.
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Portugal édesburgonyas-mandulas keksz (broas
castelares)

Kb. 30 db broa - El6készités: 1 6ra + hiilés - Stt6é: 180 °C (légkeveréses
160 °C), 2025 perc - Nehézség: Kbzepes - Allergének: glutén, tojas, tej,
diofélék

Edesburgonydabol, manduldbol, fahéjbél és narancsbol

késziilt aranyszinii broas, a portugdl szenteste jellegzetes

édessége. Beliil nedvesek és puhdk, az iziik egy kicsit a

gesztenyére emlékeztet.

HOZZAVALOK

500 g édesburgonya (megfézve és megpucolva mérve;

nyersen kb. 700 g)

250 g kristalycukor (finomszemii)

100 g sOzatlan vaj

1 kozepes tojas

1 narancs reszelt héja

1 teaskanal fahéj

150 g daralt mandula

250 g finomliszt (BL55), plusz egy kevés a kézhez

A megkenéshez: 1 tojassargaja 1 evékanal vizzel felverve

ELKESZITES

1. Mossa meg az édesburgonyat, és f6zze egészben,

héjaban, forrasban 1év6 vizben 30-40 percig, amig egy

villa ellenallas nélkiil bele nem megy. Csepegtesse le,
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hamozza meg, és torje simara. Mérjen ki bel6le 500 g-
ot.

2. Egy labasban keverje 0ssze a piirét, a cukrot és a vajat.
Fo6zze kis langon 5-8 percig, folyamatosan kevergetve
fakanallal, amig a keverék be nem stirtisodik, és el nem
kezd valni a labas aljatol.

3. Tegye at egy nagy talba, és hagyja teljesen kih{ilni
(legalabb 1 orat).

4. Adja hozz4 a tojast, a narancshéjat, a fahéjat és a
manduléat, és jol keverje el. Adja hozza a lisztet
kevesenként, amig puha tésztat nem kap, amely
lisztezett kézzel formazhato.

5. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit siit6papirral.

6. Lisztezett kézzel formazzon 40 g-os adagokat ovalis
alakura, és tegye Gket a tepsire 3 cm tavolsagra
egymastol.

7. Kenje meg a felvert tojassargajaval.

8. Siisse 20-25 percig, amig a tetejiik szépen aranyszindi,

és tapintasra kemény nem lesz.

9. Hagyja hiilni a hitéracson.

Tarolas: mivel nedvesek, kevésbé allnak el, mint a tobbi keksz: zart

dobozban, hiivos helyen akar 1 hétig. Jol fagyaszthatok akar 2
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honapig. Gyakori hiba: a lisztet a még meleg piiréhez adni; a tészta
ragacsos lesz, tal sok lisztet kivan, és a broas nehéz lesz.
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Portugal olivaolajos anizsos keksz (biscoitos de
azeite)

Kb. 40 db - El6készités: 40 perc - Siitd: 180 °C (Iégkeveréses 160 °C), 15—
18 perc - Nehézség: Konnyl - Allergének: glutén, tojas

Gytirii vagy ,,S” alakiira formazott szaraz kekszek

olivaolajjal, anizzsal és citrommal izesitve, ahogy

Portugalia sok vidéki otthonaban készitik. Nem

tartalmaznak vajat vagy tejet.

HOZZAVALOK

2 kozepes tojas

200 g kristalycukor (finomszemii)
150 ml olivaolaj

1 citrom reszelt héja

1 evOkanal anizs

1 csipet s

500 g finomliszt (BL55)

2 teaskanal siit6por

2-4 ev6kanal viz, sziikség esetén

ELKESZITES

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

béleljen ki két tepsit stit6papirral.

2. Egy nagy talban verje habosra a tojast a cukorral 2

percig. Adja hozza az olivaolajat, a citromhéjat, az
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anizst és a sot, és jol keverje el.

3. Keverje 0ssze a lisztet a siitOporral, és kevesenként adja
hozza, kézzel gyarva, amig puha, nem tapado tésztat
nem kap. Ha szaraz és morzsalodik, adjon hozza vizet,

kanalanként.

4. Vegyen le 20 g-os adagokat. Mindegyiket sodorja 12 cm
hossz és 1 cm vastag kotéllé, és formazza gytiriivé (a
végeit Osszeillesztve) vagy ,S” alakara.

5. Tegye a tepsire 2 cm tavolsagra egymastol.

6. Siisse 15-18 percig, amig az alja aranysarga nem lesz. A

tetejlik vilagos marad.

7. Hagyja hiilni a hiitéracson: ropogosak lesznek.

Tarolas: zart dobozban akar 4 hétig. Valtozat: az anizs helyett
hasznéaljon 1 tedskanal fahéjat és narancshéjat. Gyakori hiba: a tul
vastag kotelek beliil puhak maradnak, és a dobozban megpuhulnak.
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Portugal olivaolajos anizsos keksz

Fot6: Maria Kovalets / Unsplash

84



Portugal fahéjas csavarok (raivas de canela)

Kb. 35 db raiva - El6készités: 40 perc + 30 perc h(ités - Sut6: 180 °C
(légkeveréses 160 °C), 12—15 perc - Nehézség: Kénnyl - Allergének:
glutén, tojas, tej

Fahéjas kekszek csavart, mind kiilonbozo formakkal: azt
mondjak, a neviik a ,mérges” kinézetiikbdl ered (a raiva
jelentése ,diih”). Nincs két egyforma, és éppen ez a bdj.
HOZZAVALOK

e 60 g soOzatlan vaj, puha

e 200 g kristalycukor (finomszemii)

» 2 kozepes tojas

o 2 teaskanal fahéj

 1csipet so

» 250 g finomliszt (BL55), plusz egy kevés a kézhez

ELKESZITES

1. Verje habosra a vajat a cukorral 1 percig. Adja hozza a
tojasokat egyenként, mindegyik utan jol elkeverve.

2. Adja hozza a fahéjat és a sot. Adja hozza a lisztet, és
keverje kemény, kissé ragacsos tésztava. Fedje le, és
hiitse a hiitében 30 percig.

3. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (1égkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit stit6papirral.

4. Lisztezett kézzel vegyen le 15 g-os adagokat.
Mindegyiket sodorja kb. 20 ¢cm hossza és 5 mm vastag
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vékony kotéllé.

5. Engedje a koteleket a tepsire hurkokban és
csavarokban, szabadon, kb. 6 cm széles kis gubancot
formalva.

6. Siisse 12-15 percig, amig aranysargak és tapintasra
szarazak nem lesznek.

7. Hagyja hilni a hiitéracson.

Tarolas: zart dobozban akar 4 hétig. Valtozat: siités el6tt szorja meg
egy kevés fahéjas cukorral. Gyakori hiba: a vastag kotelekbdl beliil
puha raivas lesz; vékonynak és ropogosnak kell lennitik.
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A vilag hagyomanyai

[

Mézes mandulas Lebkuchen (Németorszag)

Kb. 20 db - El6készités: 30 perc + 1 6ra hités - Siit: 180 °C (Iégkeveréses
160 °C), 10—12 perc - Nehézség: Kénny( - Allergének: glutén, tojas, tej,
diofélék

Puha kekszek mézbdl, fliszerekbdl, mandulabdl és

kandirozott narancshéjbol, csokoladéval bevonva.

Minden német karacsonyi vasaron aruljak.

HOZZAVALOK

100 g méz

75 g puha sotétbarna cukor
50 g sozatlan vaj

1 kozepes tojas

200 g finomliszt (BL55)

100 g daralt mandula

1 evOkanal cukrozatlan kaka6por
1/ teaskanal szédabikarbéna
1 teaskanal fahéj

1/2 tedskanal 6rolt gyombér
1/4 teaskanal 6rolt szegfliszeg

4 tedskandl szerecsendio
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» 50 g kandirozott narancshéj (vagy vegyes kandirozott
héj), aprora vagva

o A bevonathoz: 100 g f6z6csokoladé

ELKESZITES

1. Egy labasban, kis langon olvassza meg a mézet, a barna
cukrot és a vajat, kevergetve. Hagyja hiilni 15 percig, és
adja hozza a tojast.

2. Egy talban keverje Ossze a lisztet, a mandulat, a kakaot,
a szodabikarbonat és a fliszereket. Adja hozza a
labasbol a keveréket és a narancshéjat, és keverje
ragacsos tésztava.

3. Fedje le, és hiitse a hiit6ben 1 6ran at.

4. Melegitse el§ a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit siit6papirral.

5. Nedves kézzel forméazzon 30 g-os golyokat, és nyomja
laposra, amig 1 cm magasak nem lesznek. Tegye a
tepsire 4 cm tavolsagra egymastol.

6. Siisse 10-12 percig, amig a széliik kemény, a kozepiik
pedig puha nem lesz.

7. Hagyja teljesen kihiilni a hiitéracson.

8. Olvassza meg a csokoladét, és egy teaskanallal vonja be
mindegyik keksz tetejét, a kanal hataval elsimitva.
Hagyja megkotni 1 6rat.
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Tarolas: zart dobozban akar 3 hétig. 2-3 nap utan puhabbak és
izletesebbek lesznek. Valtozat: csokoladé helyett vonja be 6ket 80 g
porcukorbol és 1 ev6kanal citromlé keverékébdl késziilt mazzal.
Gyakori hiba: keményre siitni; a Lebkuchennek puhanak kell

maradnia.
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Fliszeres speculoos (Belgium és Hollandia)
Kb. 40 db - El6készités: 30 perc + h(ités egy éjszakan at - Suté: 180 °C
(légkeveréses 160 °C), 10—-12 perc - Nehézség: Kénnyl - Allergének:
glutén, tej
Vékony, ropogos kekszek barna cukorbdl és fahéjbol,
mély karamellas izzel. Nagyon jél mennek a kavéhoz.
HOZZAVALOK

e 125 g sOzatlan vaj, puha

e 150 g puha sotétbarna cukor

« 2 ev6kanal tej

e 250 g finomliszt (BL55)

o 1/ teaskanal siit6por

o 2 teaskanal fahéj

o 1/2 tedskanal szerecsendio

o 1/4 tedskanal 6rolt szegfliszeg

14 teaskanal 6rolt gyombér

1 csipet so

o A diszitéshez (nem kotelez6): szeletelt mandula
ELKESZITES

1. Keverje habosra a vajat a barna cukorral 2 percig. Adja

hozza a tejet, és keverje el.

2. Adja hozza a lisztet, a siitOport, a fliszereket és a sot, és

gyurja sima tésztava.
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3. Csomagolja ételf6liaba, és hiitse a hiit6ben egy éjszakan
at: a fiszerek igy gazdagabb izt kapnak.

4. Melegitse el§ a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és
béleljen ki két tepsit siit6papirral.

5. Nyujtsa ki a tésztat két siit6papir kozott, 3 mm
vastagra. Szaggasson 6 x 4 cm-es téglalapokat vagy mas

formakat. Ha szeretné, nyomjon 2-3 szeletelt mandulat
mindegyik kekszbe.

6. Slisse 10-12 percig, amig a széliik sotét aranysarga nem
lesz.

7. Hagyja hiilni a hiitéracson: ropogosak lesznek.

Taroléas: jol zar6doé dobozban akar 4 hétig. Valtozat: dombornyomott
mintihoz nyomjon kekszbélyegz6t vagy egy mintas pohar aljat a
tésztaba szaggatas el6tt. Ha mandulat haszndl, irja a cimkére:
,di6félék”. Gyakori hiba: a vastag tésztabol puha kekszek lesznek,
amelyek nem roppannak.
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Diés hégolyok
Kb. 40 goly6 - El6készités: 30 perc - Siitd: 175 °C (légkeveréses 155 °C),
14-16 perc - Nehézség: Konnyl - Allergének: glutén, tej, didfélék
Vajbol és diobol késziilt kis golyok, kétszer megforgatva
porcukorban. Hasonlé valtozatok sok orszagban
léteznek: Gorogorszagban, Mexikéban és az Egyesiilt
Allamokban. Nem tartalmaznak tojast.
HOZZAVALOK
e 200 g sozatlan vaj, puha
e 50 g porcukor, plusz 100 g a megforgatashoz
 1teaskanal vaniliakivonat
e 1csipet s6
e 250 g finomliszt (BL55)
e 120 g did, nagyon aprora vagva
ELKESZITES
1. Melegitse el§ a siit6t 175 °C-ra (Iégkeveréses 155 °C), és
béleljen ki két tepsit siitépapirral.
2. Keverje habosra a vajat az 50 g porcukorral, a vaniliaval
és a soval 2 percig.

3. Adja hozza a lisztet és a diot, és keverje, amig tészta
nem lesz. Ha tal puha, hiitse a hlit6ben 20 percig.

4. Formazzon 15 g-os golyokat (kb. 3 cm), és tegye a
tepsire 2 cm tavolsagra egymastol.
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5. Siisse 14-16 percig, amig az alja vilagos aranysarga nem
lesz. A tetejlik vilagos marad.

6. Hagyja 5 percig hiilni a tepsin, és a még meleg golyokat
forgassa meg a 100 g porcukorban.

7. Ha kihiiltek, forgassa meg 6ket Gjra porcukorban: a
masodik réteg hofehér lesz.

Tarolas: zart dobozban akar 3 hétig. Valtozat: a dio6 helyett
hasznéaljon piritott, daralt mogyorét vagy mandulat. Gyakori hiba: a
siit6bdl kivéve azonnal cukorba forgatni; melegen szétesnek, és a
cukor megolvad.

Dié6s hégolyok

Foto: Skyler Ewing / Unsplash
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Mandulas-narancsos florentin

Kb. 20 db florentin - El6készités: 30 perc + 1 6ra megkoétés - Suté: 180 °C
(légkeveréses 160 °C), 8—-10 perc - Nehézség: Kozepes - Allergének:
glutén, tej, di6félék

Vékony, ropogos kekszek szeletelt mandulabdl, mézbol és

kandirozott gyiimolcsbél, az aljuk csokoladéval bevonva.

Aranyszinii csipkére emlékeztetnek.

HOZZAVALOK

50 g sozatlan vaj

60 g kristalycukor (finomszemii)

40 g méz (2 evokanal)

50 ml habtejszin (30%)

120 g szeletelt mandula

40 g aprora vagott kandirozott gytimolcs (vagy szaritott
vorosafonya)

/2 narancs reszelt héja

15 g finomliszt (BL55) (1 papos evokanal)

Az aljahoz: 100 g f6z6csokoladé

ELKESZITES

1. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (1égkeveréses 160 °C), és

béleljen ki két tepsit siit6papirral.

2. Egy labasban keverje 0ssze a vajat, a cukrot, a mézet és

a tejszint. Kozepes langon, kevergetve forralja fel, és
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f6zze 1 percig.
. Kapcsolja le a tiizet, és adja hozza a mandulat, a
kandirozott gyiimolesot, a narancshéjat és a lisztet. Jo1

keverje el.

. Tegyen csapott teaskanalnyi halmokat a tepsire, 8 cm
tavolsagra egymastol: nagyon szétteriilnek. Tepsinként
legfeljebb 8-at.

. Egy nedves kanal hataval nyomja laposra mindegyik

halmot, amig vékony nem lesz.

. Siisse 8-10 percig, amig karamellaranyszinti nem lesz,
kiilonosen a szélén.

. Hagyja hiilni 2 percig. Ha tokéletesen kerek florentint
szeretne, tolja befelé a széleket egy kerek szaggatoval,
amig még puhak.

. Hagyja teljesen kihtilni a tepsin, amig ropog6s nem
lesz.

. Olvassza meg a csokoladét. Forditsa meg a
florentineket, és kenje be az aljat csokoladéval. Amikor

kezd megkotni, hizzon hullamokat villaval. Hagyja
megkotni 1 6rat, csokoladés oldalaval felfelé.
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Figyelem: a cukor- és mézkeverék nagyon forroé lesz, és
megéget. Ez a recept felnGtteknek valo; a gyerekek csak a
csokoladé rakenésében segithetnek, amikor a florentinek mar
hidegek.

Taroléas: jol zar6d6 dobozban, hiivos, szaraz helyen akar 1 hétig. Paras
id6ben megpuhulnak. Gyakori hiba: ttl koran kivenni a siit6bdl; a

halvany florentin nem roppan. Karamellszintinek kell lennie.
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Mandulas-narancsos cantucci (Olaszorszag)
Kb. 35 db cantucci - El6készités: 25 perc + 10 perc hiilés - Sit6: 180 °C
(légkeveréses 160 °C), 25 perc + 160 °C (Iégkeveréses 140 °C), 10-12
perc - Nehézség: Konnyl - Allergének: glutén, tojas, diofélék
Ropogos kekszek, amelyek kétszer keriilnek a stitobe:
el6szor riudként, majd szeletként. Kivaléan
martogathaték kavéba vagy egy pohar portéiba, és
hetekig eltarthatok.
HOZZAVALOK
» 2 kozepes tojas
e 150 g kristalycukor (finomszemti)
 1narancs reszelt héja
e 1csipet s6
» 250 g finomliszt (BL55), plusz egy kevés a kézhez
o 1teaskanal siit6por
e 120 g egész mandula, héjastul
ELKESZITES
1. Melegitse el§ a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses 160 °C), és
béleljen ki egy tepsit siitGpapirral.
2. Egy talban verje fel a tojast a cukorral, a narancshéjjal
és a soval 1 percig.
3. Adja hozza a lisztet és a siit6port, és keverje el. Adja
hozza a mandulat, és lisztezett kézzel gytrja ragacsos

tésztava.
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4. Ossza kett6be, és formazzon bel6le két, kb. 25 cm
hossz és 4 cm széles rudat. Tegye Gket a tepsire,
egymastol jo tavol.

5. Silisse 25 percig, amig aranysarga és kemény nem lesz.
6. Vegye ki a siit6bdl, csokkentse a h6mérsékletet 160 °C-
ra (légkeveréses 140 °C), és hagyja a rudakat hiilni 10

percig.

7. Fogazott késsel vagja a rudakat atlosan 1 cm vastag

szeletekre.

8. Fektesse a szeleteket laposan a tepsire, és siisse 10-12
percig, félaton megforditva 6ket, amig szarazak és
enyhén aranyszintiek nem lesznek.

9. Hagyja hiilni a h{itéracson: hiilés kozben

megkeményednek.

Tarolés: zart dobozban akar 1 hénapig. Véltozat: adjon hozza 50 g
aprora vagott kandirozott gyiimolcsot vagy 1 teaskanal anizst.
Gyakori hiba: a rudakat hidegen szeletelni; 0sszetornek. Vagja 6ket

melegen, flirészel6 mozdulattal.

98



Mandulds-narancsos cantucct

Fotd: 27707 / Pixabay
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Cukormaz és diszités, Iépésrol
lépésre

Az aprosiitemények diszitése sokaknak, f6leg a gyerekeknek, a

kedvenc része. Nem kell miivészi kéz hozza: két fajta

cukormazzal és fél tucat egyszeri technikaval a siitemények

gyonyortiek lesznek. A tobbi keksz diszitése el6tt mindig

diszitsen egy probakekszet.

A diszités elott

A kekszeknek teljesen hidegnek kell lenniiik. A meleg
kekszen a cukormaz megolvad és elfolyik.

Készitsen el6 mindent el6re: a mazzal toltott zacskokat,
koktélpalcikakat, nedves konyhai papirt a csticsok
torléséhez, és a diszeket kis talkakban.

A fel nem hasznalt cukormazat mindig fedje le a felszinéhez
nyomott ételfoliaval. Nagyon gyorsan szarad, és kérget
képez.

Valasszon szaraz napot. Nagyon paras idében a cukorméz
orakig szarad.
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ZacskoOk és csovek

« Fagyasztdézacsko: toltse meg félig, zarja le, nyomja a
cukormazat az egyik sarokba, és vagjon le egy nagyon kis
csucsot (1-2 mm). Mindig kevesebbet vagjon, mint amennyit
sziikségesnek gondol: kés6bb nagyobbra lehet vagni.

o Siitépapir tolesér: vagjon egy haromszoget, tekerje
tolcsérré, és hajtsa befelé a tetejét. Kivalod finom vonalakhoz.

« Habzsak 1-es vagy 2-es sima csovel: azoknak, akik
nagyon egyenletes vonalakat szeretnének.

« Hasznéalatok kozott allitsa a zacskoét cstuieesal lefelé egy
poharba, amelynek az aljan nedves konyhai papir van, hogy

a csucs ne szaradjon Ki.
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Royal icing (tojasfehérje-maz)

Kb. 30 db 7 cm-es keksz diszitéséhez - El6készités: 10 perc - Sutd nélkdl -
Nehézség: Kénnyl - Allergének: tojas - Gluténmentes

A cukormaz, amely keményen és fényesen szarad.
Hasznalja korvonalakhoz, kitoltéshez, részletekhez és a
mézeskalacs-haziké osszeragasztasahoz. Ugyanaz a
recept ad minden allagot, tobb vagy kevesebb vizzel.
HOZZAVALOK

e 1 pasztoérozott tojasfehérje (kb. 35 g)

200-225 g porcukor, atszitalva

/5 teaskanal citromlé

Viz, cseppenként

Gél allagn ételfesték vagy természetes szinezékek (lasd
lent)

ELKESZITES

1. Egy tiszta, szaraz, zsirmentes talban keverje 0ssze a
tojasfehérjét, a 200 g porcukrot és a citromlevet.

2. Verje fel elektromos mixerrel, el6szor alacsony
fokozaton, amig a cukor el nem keveredik, majd
kozepes fokozaton 5-7 percig, amig a maz fehér, fényes
lesz, és a habverdk felemelésekor kemény cstcsot nem

képez.
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3. Ha még puha, adjon hozza még porcukrot, egyszerre
egy evOkanalnyit. Ez a kemény allag: hasznalja
ragasztashoz, vastag korvonalakhoz, viragokhoz vagy

dombor részletekhez.

4. A korvonal allagahoz adjon cseppenként vizet a maz
egy részéhez, amig a kanal felemelésekor képz6dé cstcs
kissé meg nem hajlik, mint a fogkrém.

5. A kitolt6 allaghoz adjon még vizet, amig a feliileten
huazott vonal koriilbeliil 10 méasodperc alatt el nem

tlinik. Lassan keverje, hogy ne keletkezzenek
buborékok.

6. A szinezéshez ossza el a mazat talkak kozott, és
koktélpalcika hegyével, apranként adja hozza a
szinezéket. A szinek szaradas kozben kissé sotétebbek

lesznek.

Figyelem: a royal icing nyers tojasfehérjét tartalmaz, amely
nincs megfézve. Mindig pasztérozott tojasfehérjét hasznaljon
(dobozban aruljak, a tojasok mellett), kiillonosen terhes nok,
kisgyerekek, idGsek és gyengiilt immunrendszert emberek

szamara.

Tarolas: zart dobozban, a mazhoz nyomott ételfoliaval, akar 3 napig a
hiité6ben. Hasznalat el6tt verje fel jra. Tojasmentes alternativa: a
tojasfehérje helyett hasznaljon 2 evékanal (30 ml) f6tt csicseriborso

konzerv levét (aquafaba), és ugyanugy verje fel; egy kicsit lassabban
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szarad. Gyakori hiba: a zsiros tal megakadalyozza, hogy a maz
kemény legyen.
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Egyszerli cukormaz

Kb. 25 keksz bevonasahoz - El6készités: 5 perc - Sutd nélkll - Nehézség:
Koénny( - Allergének: a f6 allergének kozil egy sem (tej, ha azt hasznal)

Csak porcukor és egy folyadék. Nem szarad olyan
keményre, mint a royal icing, de ez a leggyorsabb, nem
tartalmaz tojast, és tokéletes gyerekeknek.
HOZZAVALOK

e 150 g porcukor, atszitalva

« 2 evOkanal citromlé, narancslé, tej vagy viz
ELKESZITES

1. Tegye a porcukrot egy talba.

2. Adja hozza a folyadékot fél kanalnyi adagokban,

kanallal keverve, amig sima nem lesz.

3. A kekszek feliiletének bevonasahoz olyan stirtinek kell
lennie, mint a joghurt. A zacskoval hiizott vonalakhoz

stiribbnek kell lennie, mint a fogkrém: adjon hozza
tobb porcukrot.

4. Kenje el a kanal hataval, martsa a keksz tetejét a
mazba, vagy hasznaljon kis cstucst zacskot.

5. Hagyja szaradni 1-2 6rat szobahémérsékleten.
Tarolas: a mazas kekszek addig allnak el, ameddig az egyes receptek

megadjak, de a maz kissé ragados marad, ha egymasra rakja 6ket;
valassza el a rétegeket stitGpapirral. Valtozat: adjon hozza Y4
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teaskanal fahéjat vagy 1/ citrom reszelt héjat. Gyakori hiba: az 6sszes

folyadékot egyszerre hozzaadni; a méaz hig lesz, és lecsopog a
kekszekrol.
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Csokoladébevonat martogatashoz

Kb. 30 kis keksz martasahoz - El6készités: 10 perc - Suté nélkal -
Nehézség: Kénnyl - Allergének: tej (a csokoladétdl fliggben)

Egy kis vajjal megolvasztott csokoladé, amely fényes lesz,
és gyorsan megkot. Hasznalja a kekszek feléhez
martashoz, a Lebkuchen bevonasahoz vagy csikok
készitéséhez.

HOZZAVALOK

» 150 g f6z6csokoladé (étcsokoladé, tejesokoladé vagy
fehér)

e 10 g soOzatlan vaj (vagy 1 teaskanal napraforgoolaj)

ELKESZITES

1. Apritsa fel a csokoladét, és tegye mikrohullamu siit6ben
hasznalhat6 talba a vajjal.

2. Melegitse 30 méasodperces adagokban, kézben jol
megkeverve, amig szinte teljesen meg nem olvad. Az
utols6 darabok keverés kozben a h6t6l megolvadnak.
Vagy olvassza meg vizgoz felett (h6allo tal egy labas
gyengén forro vize folott), agy, hogy a viz ne forrjon, és
ne érjen a talhoz.

3. Hagyja hiilni 5 percig: a csokoladénak melegnek kell

lennie, nem forréonak.

4. Martsa a kekszeket, a felesleget a tal peremére finoman

litogetve engedje lecsopogni, és tegye Oket siitOpapirra.
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5. Adja hozza a diszeket (di6, szines cukor), amig a
csokoladé még puha.

6. Hagyja megkotni 1 6rat hiivos helyen. A hiit6t csak
akkor hasznalja, ha meleg a konyha, és legfeljebb 15
percig.

Tarolas: a csokoladés kekszeket dobozban, hiivos helyen,
siit6papirral elvalasztott rétegekben tartsa. Gyakori hiba: egy csepp
viz a csokolddéban stirivé és szemcséssé teszi. Hasznaljon teljesen
szaraz talakat és kanalakat. A fehér csokoladé gyorsabban odaég: 15
masodperces adagokban melegitse.

Diszités royal icinggel: elGszor a korvonal, aztan a kitoltés
Foto6: JillWellington / Pixabay
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Természetes szinek

A szupermarketben kaphat6 gél allagn ételfestékek nagyon
kevés anyaggal erds szineket adnak. Ha inkabb természetes
szineket szeretne, ezek jol miikodnek. Lagyabb arnyalatokat

adnak, és egy kis izt is hozhatnak, ezért csak kis mennyiséget

hasznaljon:

m Mit hasznaljon Mennyit (100 g mazhoz)
Ro6zsaszintdl Nyers vagy fott Y2-1 tedskanal (vegyen ki
pirosig cékla leve ugyanannyi vizet)

Sarga Kurkuma 1 kis csipet
Narancssarga Kurkuma + céklalé 1 csipet + néhany csepp
Zold Z6ld tea por Y4 teaskanal
(matcha)
Barna Cukrozatlan 1-2 teaskanal (adjon hozza
kakabpor néhany csepp vizet)
Aranybézs Fahéj Y4 tedskanal

Egyszerii technikak

1. Korvonal és kitoltés

1. A korvonal allagi mazzal htizzon egy vonalat a keksz
szélét6l 2 mm-re. Tartsa a zacskot kissé a keksz folott, és
hagyja leesni a maz szalat, ne hazza végig.

2. Varjon 10 percet.
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3. Toltse ki a belsejét kitolt6 allagt mazzal, a széleknél kezdve

és a kozepén befejezve.

4. Koktélpalcikaval simitsa a sarkokig, és pukkassza ki a
buborékokat.

5. Finoman razza meg a kekszet, hogy a feliilet kisimuljon.

2. Nedves a nedvesre

Kozvetleniil a keksz kitoltése utan, amig a maz még nedves,
készitsen masik szini pontokat. Siméak lesznek, az alappal egy

szintben.
o Szivek: készitsen egy sor pontot, és htizzon végig egy
koktélpalcikat mindegyik kozepén, egy mozdulattal.
« Marvanyozas: készitsen masik szinti csikokat, és htzzon
at rajtuk koktélpalcikat cikkcakkban, ellenkezé iranyban.

« Karacsonyi puldver: fehér és piros csikok zold alapon,

koktélpalcikaval meghuazva, kotott mintat adnak.

3. Domboru részletek

Miutan a kitoltés 1 6ran at szaradt, hizzon a tetejére korvonal
allagti méazzal: pontokat, hopelyheket, masnikat, gombokat,

arcokat a mézeskalacs-emberkékre. A részletek kiemelkednek.
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4. Cukor és diszek

Szérjon kristalycukrot, szines cukrot vagy cukorgyongyoket a
mazra, amig még nedves. Varjon 5 percet, és a felesleget razza
le egy papirlapra, hogy Gjra felhasznalhassa.

5. Diszités gyerekekkel
» Hasznaljon egyszert cukormazat, amely nem tartalmaz
tojast.
» Adjon minden gyereknek egy kis zacskot, amelynek a
csicsat mar levagta, és egy talka diszt.
o Takarja le az asztalt siitOpapirral vagy csomagolopapirral.

« Valasszon nagy, egyszerd forméaja kekszeket: koroket,
csillagokat, feny6fakat.

Szaradas

« Aroyal icingnek 6-8 orara (vagy egy éjszakara) van
sziiksége a teljes szaradashoz. Az egyszerti cukormaz 1-2
orat igényel.

» Hagyja szaradni szobahémérsékleten, szaraz helyen,

letakaras nélkil.

« Ne tegye a mazas kekszeket a hiit6be: a nedvesség ragaddssa
teszi a mazat, és a szinek osszefolynak.
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« Hogy megtudja, megszaradt-e, finoman érintse meg az egyik
sarkat: nem szabad engednie vagy ragadnia.

Gyakori hibak és javitasuk

A maz lefolyik
az oldalan

A zacskod
eltdbmadik

Buborékok a
fellleten

A szinek
Osszefolynak

A maz nem
szérad meg

Sotét foltok a
méazban

Remegb
vonalak

Tul hig

Cukorcsomoék vagy
kiszaradt csucs

Viz hozzaadasa utan
erésen felvert maz

Az elsd szin még
nedves volt, vagy
paratartalom volt

Péaras nap vagy tul hig
maz

A keksz vaja atjott a
mazba

A zacsko tul kdzel van
a kekszhez
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Adjon hozz& porcukrot, egyszerre
egy kanalnyit

Mindig szitalja at a cukrot, és a
zacskot a csucsaval nedves
papiron tarolja

Lassan keverje, és a kitdltés utan
azonnal pukkassza ki a
buborékokat koktélpalcikaval

Varjon 1 6rat a szomszédos
szinek kozo6tt, és szaraz helyen
széritsa

Hagyja tovabb szaradni, ablak
kdzelében vagy enyhe radigtor
mellett (nem a tetején)

Csak teljesen kihdilt, jol megsitott
kekszeket diszitsen

Emelje fel a zacskét 1 cm-rel, és
hagyja a szalat leesni, iranyitva



Ajandékba adhato keksz és sutési
terv

Egy doboz hazi aprosiitemény olyan ajandék, amelyre az
emberek sokaig emlékeznek. Ebben a fejezetben oOtleteket talal
a csomagolashoz, egy tablazatot arrél, mennyi ideig all el az
egyes keksz, egy ajandékba adhato bef6ttesiiveges keveréket, és

egy tervet a decemberi siités megszervezéséhez.

A csomagolas aranyszabalyai

1. Teljesen kihiilt keksz. Ha még melegen csomagolja, g6z
keletkezik, és megpuhulnak.

2. Teljesen megszaradt maz. A royal icingnek 8 6ra kell, az
egyszerl cukormaznak 2 oOra.

3. Egy fajta csomagonként, vagy tartsa oket kiilon. A
ropogos és a puha kekszet ne tegye egymas mellé: a
ropogosak megpuhulnak. A fliszeres kekszek atadjak az
illatukat a tobbinek.

4. A legnehezebbek alulra. A broas és az olivaolajos
kekszek alulra, a vékony és diszitett kekszek feliilre.

5. Siit6papir a rétegek kozott, kiillonosen a mazas vagy

csokoladés kekszeknél.
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6. A krémes vagy ganache-zsal toltott kekszek nem

megorzésre szant ajandékok: néhany napon beliil el
kell fogyasztani 6ket, és a hiit6ben kell tartani. Széljon errdl

annak, aki kapja.

Csomagolasi tletek

Fedeles bef6ttesiivegek. Kivaloak kis, kemény
kekszekhez (hogolydk, raivas, cantucci, kiflik). Tegyen a
fedélre egy négyzet alaka textildarabot, és kosse at
zsineggel.

Fémdobozok. A legjobbak a keksz frissen tartasara. Orizze
meg az év kozben vasarolt kekszesdobozokat, és béleljen ki

Oket siit6papirral.

Kartondobozok siit6papirral vagy papir kapszlikkal
kibélelve, mindegyikben egy-egy keksz. Jok a diszitett
kekszekhez, amelyeket nem lehet egyméasra rakni.

Celofan zacskok szalaggal lezarva. Jok 3-5 kekszhez,
kollégaknak, tanaroknak vagy szomszédoknak. Zarja le jol,
hogy ne jusson be levegd.

Egymasra rakott csillagfenyok (5. fejezet)
kartontanyéron, celofanba csomagolva, a tetején szalaggal
atkotve.

Akaszthaté kekszek: a vitrazs kekszek és a vékony
fliszeres kekszek zsinegen egy masik ajandék csomagolasara
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kothet6k.

A cimke

Egy szép cimke az ajandék része, és ami még fontosabb, védi

azt, aki kapja. Mindig irja ra:

o a keksz nevét;

o az elkészités datumat;

e a,mindségét megOrzi...” idopontot (lasd az alabbi
tablazatot);

« az allergéneket: glutén, tojas, tej, diofélék (mandula,
dio, fenyémag, mogyoro), a recepttol fliggben;

 atarolas moédjat: ,zart dobozban, hiivos helyen” vagy ,tartsa

hiitében”.

Tipp: ha allergias embernek ajandékoz, el6szor azokat a kekszeket
siisse meg, jol elmosott eszkozokkel, és kiilon csomagolja oket.

Meddig allnak el

Zart dobozban Fagyasztva
(maz nélkul)

Olivaolajos keksz, raivas, cantucci, 4 hét 3 hénap
speculoos, vékony fliszeres keksz
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Zart dobozban Fagyasztva
(maz nélkiil)

Mandulas kifli, hégolyok, 3 hét 3 hénap
fahéjcsillagok, mézes broas,
Lebkuchen, az els6 mézeskalacs

Vajas keksz, habzsakos vajas keksz, 2 hét 3 hénap
spiralok, mézes-narancsos keksz,
csokoladés-fenydmagos rudak

Royal icinges csillagok, diszitett 2 hét (a maz Ne fagyassza
mézeskalacs megszaradasa
utan)

Citromos szeletelhet6 keksz mazzal 10 nap Maz nélkul

fagyassza
Fahéjas cukros, zabpelyhes- 1 hét 2 hénap (vitrazs
voroésafonyas, kokuszcsokok, fliszeres és florentin: ne
repedezett keksz, gydmbéres fagyassza)

csokoladés, fligelekvaros, vitrazs,
florentin, csillagfenydk

Csokoladédarabos keksz 5 nap 2 hénap
Edesburgonyas broas (broas 1 hét, hiivés 2 hénap
castelares) helyen
Megtoltott linzer keksz 3-4 nap Csak a toltetlen
(toltetlendl: 2 hét)  kekszet
fagyassza
Csokoladés szendvicskeksz krémmel 5 nap, hltében Ne fagyassza

A kiolvasztashoz hagyja a kekszeket a zart dobozban

szobahémérsékleten 1-2 6rat. Ha ropogosabbra szeretné, tegye
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Oket 3 percre a siitébe 160 °C-on (légkeveréses 140 °C), és
hagyja kih{lni.
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Befottesiiveges keverék kakads és fehér
csokoladés kekszhez

1 db 1 literes Gveg, kb. 20 keksz - Az liveg elkészitése: 15 perc - St6 (a
megajandékozottnak): 180 °C (légkeveréses 160 °C), 10-12 perc -
Nehézséeg: Kénny( - Allergének: glutén, tojas, tej

A szaraz hozzdvalbk rétegekben, egy szép tivegben, az

utmutatoéval a cimkén. A megajandékozottnak mar csak

vajat és tojast kell hozzaadnia, és barmikor friss, hazi
kekszet siithet.

HOZZAVALOK (AZ UVEGHEZ)

180 g finomliszt (BL55)

30 g cukrozatlan kaka6por

1/> teaskanal szédabikarbéna

1/4 teaskanal so

100 g puha vilagosbarna cukor

80 g kristalycukor (finomszemii)

120 g fehér f6z6csokoladé, aprora vagva

A megajandékozottnak: 125 g sézatlan vaj,

megolvasztva és langyosra hiitve, és 1 kozepes tojas

ELKESZITES

1. Mosson el és alaposan szaritson meg egy 1 literes,

fedeles liveget.

2. Egy talban keverje 0ssze a lisztet, a kakaot, a

szodabikarbonat és a sot.

118



3. Papirtolcsér segitségével toltse az iivegbe a lisztes

keverék felét, és kanal hataval nyomja le.

4. Tegye ra a barna cukor rétegét, jol lenyomva, majd a
kristalycukorét.

5. Adja hozza a lisztes keverék maradékat, és nyomja le.
Fejezze be a fehér csokoladéval, egészen a tetejéig.
Zarja le jol.

6. Irja meg a cimkét: ,,Ontse az iiveg tartalmat egy nagy
talba, és keverje el. Adjon hozza 125 g olvasztott,
langyos vajat és 1 tojast, és keverje, amig tészta nem
lesz. Hiitse a hiit6ben 30 percig. Formazzon 30 g-os
golyokat, és tegye Oket siit6papirral bélelt tepsire, 5 cm
tavolsagra egymastol. Siisse 180 °C-on (légkeveréses
160 °C) 10-12 percig, amig a széliik kemény nem lesz.
Hagyja 10 percig a tepsin.” Irja r4 a datumot és az
allergéneket: glutén, tojas és tej.

Tarolas: a lezart tiveg 1 honapig all el hiivos, szaraz helyen
(ellendrizze a csokoladé és a liszt datumat). A megsiitott kekszek 5
napig allnak el dobozban. Véaltozat: a fehér csokoladé helyett
hasznéaljon 80 g étcsokoladét és 40 g szaritott vorosafonyat. Gyakori
hiba: a rétegeket nem lenyomni; 6sszekeverednek, és az tivegbe nem
fér be minden.
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Ajandékba adhato keksz tivegekben és kis, szalaggal atkotott zacskokban
Fot6: Lee Milo / Unsplash

Decemberi sutési terv

A titok, hogy tele dobozokkal és stressz nélkiil érkezzen meg a
karacsonyra: kezdje azokkal a kekszekkel, amelyek a legtovabb
eltarthatok, és hagyja a legkényesebbeket a végére. Kovesse ezt

a tervet betfire, vagy igazitsa a naptarahoz.

November Ellen6rizze az eszkdzeit, vegyen friss  Elker(li a kapkodast
vége fliszereket, livegeket, dobozokat, és az utolso pillanatos
szalagokat és cimkéket. Készitsen vasarlast
listat azokrél, akiknek ajandékozni
fog.
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December
1-7.

December
8—12.

December
13-15.

December
16-18.

December
19-20.

December
21-22.

December
23.

December
24.

(szenteste)

Olivaolajos keksz, raivas, cantucci,
speculoos, vékony fliszeres keksz

Mandulas kifli, hégolyok,
fahéjcsillagok, mézes broas,
Lebkuchen

Az els6 mézeskalacs, vajas keksz,
spiralok. Fagyassza le a
tésztarudakat (citromos, spiralok)
késébbre.

Royal icinges csillagok és diszitett
mézeskalacs. Slsse meg a
mézeskalacs-hazikd darabjait.

Allitsa 6ssze és diszitse a
mézeskalacs-hazikét. Habzsakos
vajas keksz, csillagfenyok,
csokoladés rudak. Készitse el az
Uveges keverékeket.

Fahéjas cukros, zabpelyhes-
voroésafonyas, kdkuszcsokok,
flgelekvaros, vitrazs, florentin. Stisse
meg a linzer kekszeket (tdltetlendl).

Edesburgonyas broas,
csokoladédarabos keksz, citromos
szeletelhetd keksz (fagyasztdbol
szeletelve). Toltse meg a linzer és a
csokoladés szendvicskekszeket.

Allitsa 6ssze a szentesti asztalra
szant dobozokat, és vigye el az utolsé
ajandékokat.
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4 hétig eltarthatok

3 hétig eltarthatok, és
naprél napra jobbak

2-3 hétig eltarthatok;
a rudak szeletelésre
készen varnak

A méazat egy éjszakat
kell szaritani

Az utolso héten
készek lesznek az
ajandékozasra

Kb. 1 hétig
eltarthatdk: ujévig
frissek maradnak

A legnedvesebbek és
a toltéttek, a lehetd
legkésObb elkészitve

A csalad napja, nem a
sut6é



Egy jol megszervezett sutési délutan

1. E16z6 nap készitsen két-harom tésztat, és hagyja 6ket a
hiitében, jol becsomagolva, rairva a neviiket.

2. A slités napjan azzal a tésztaval kezdje, amelyik a
legalacsonyabb siit6hémérsékleten siil, és fokozatosan
haladjon felfelé: a siit6 gyorsabban felmelegszik, mint ahogy
lehl.

3. Amig az egyik tepsi siil, készitse el a kovetkezGt
siitépapiron a munkalapon.

4. Hiitse az egyes kekszfajtakat kiilon hiitéracson, és amint
kihtltek, tarolja 6ket cimkével.

5. A diszitést hagyja egy masik napra: a mar megsiitott
kekszekkel a diszités sokkal nyugodtabb.

Adjon ez a konyv sok édes délutant, és sok megoszthaté doboz
kekszet. Boldog karacsonyt!
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