EUROPAI ORSZAGOK KARACSONYI
SUTEMENYES RECEPTGYUJTEMENYE




EGYESULT KIRALYSAG

Karacsonyi puding

Hozzavalok

20 dkg aszalt szilva

20 dkg mazsola

5 dkg voros afonya

5 dkg aszalt sargabarack

2.5 dkg kandirozott narancshéj
2.5 dkg kandirozott citromhé;j
10 dkg mandula

1 db alma

15 dkg zsemlemorzsa

10 dkg finomliszt

10 dkg vaj

10 dkg barna cukor

3 db tojas

2 dl tej

8 ml rumaroma

1 kk fahé;

0.5 kévéskanal szegfliszeg
0.5 kk gyombér

1 csipet s

1 ek vaj (a forma kikenéséhez)



Elkészités
A mazsolat megmossuk, leszaritjuk. Az aszalt szilvat és barackot felapritjuk, és

a mazsolaval, voros afonyaval egyiitt egy talba tessziik.

A tejet meglangyositjuk, beletessziik a rumaromat, majd ledntjiik vele az aszalt

gylimolcsoket.

A siitét elomelegitjiik 175 © C-ra.

A mandulét durvara vagjuk. Az alméat meghamozzuk, lereszeljiik.
A vajat megolvasztjuk. A tojasokat feliitjiik, elhabarjuk.

Egy talba kimérjiik a zsemlemorzsat, a lisztet, cukrot, hozzdadjuk a fiiszereket,
majd az 6sszes hozzavalot (gyiimolesoket a tejjel egyiitt, kandirozott narancs-

¢s citromhéjat, mandulat, almat, vajat, tojasokat), €s jol 6sszedolgozzuk.

A format kivajazzuk. A masszaval megtoltjiik a talat kb. a hAromnegyedéig,

elegyengetjiik, majd alufoliaval letakarjuk.

Egy nagy, magas falu tepsibe vizet tesziink, beleiiltetjiik a talat, majd az egészet

betessziik a stutobe.

Vizfiirdében 3-3,5 oran at gézoljiik a pudingot. Ha egy talban készitjiik, a
g6z01¢és1 1d6 inkabb 4-4,5 6ra legyen.

10-15 perc pihentetés utan talra boritjuk, és talaljuk.



Gingerbread keksz

Hozzavalok

40 dkg liszt

1 tk szd6dabikarbona

1 tk gyombérpor

1 tk 6rolt fahéj

Ya tk allspice (vagy 1 csipet Ordlt szegfiiszeg és 1 csipet szerecsendio)
10 dkg puha barnacukor (vilagos)

2 ek golden syrup (ha van)

1 ek sotét cukor szirup (black treacle vagy molasses)
1 tojas

7.5 dkg vaj, olvasztva

Elkészités

A lisztet, sz6dabikarbonat és fliszerporokat Osszeszitaljuk. A tojast elkever;jiik
az olvasztott vajjal, szirupokkal és a cukorral — ezt a lisztes keverékhez ontjiik.

A keziinkkel egy dolgozhaté masszat keveriink, amit folidba csomagolunk és 30
percig a hiitdszekrénybe tesziink.

Elémelegitjiik a stitét 180 fokra.

A hideg tésztat lisztezett deszkan 5 mm vastagra kinyujtjuk, majd gingerman
vagy karacsonyi formakkal kiszaggatjuk és diszitjliik. A formékat siitépapirral
bélelt tepsiben 10 percig vildgosbarnara siitjiik.

A kekszeket racson hagyjuk kihiilni.



Aszalt gyiimolcsos pite

Hozzavalok
10 dkg vaj
17 dkg liszt

1 ek porcukor
1 tojassargaja

Aszalt gyiimdlcs lekvar (hagyomanyos héazi készitésti szilvalekvar)

Elkészités

A lisztet egy keverdtalba szitaljuk 1 csipetnyi soval. A vajat kockazzuk, a
liszthez adjunk, az ujjunkkal eldérzsoljik.

Hozzaadjuk a cukrot és a tojassargdjat. Nagy kendkéssel vagy fém spatulaval
atkeverjiik a tésztat, majd folyamatosan belekeveriink 1-2 evOkanalnyi hideg
vizet.

A tésztabdl egy nagy gombodcot formalunk, majd a hiitdszekrényben
pihentetjiik kb. 10-30 percig.

Keresiink egy tésztaszaggat6 format, bogrét vagy poharat (kb. 7-8 cm).

A tésztat egy lisztezett deszkan vékonyra kinyljtjuk. A tészta szaggatdval 12
kort kiszaggatunk, ezekkel kibéleljiik a siitéforma mélyedéseit. Megtoltjiik 1-1
tedskanalnyi aszalt gyiimdlcs lekvarral.

A maradék tésztabol csillagokat nyomunk ki keksz-szaggatd forméval. Ezeket a
piték tetejére helyezziik.

Forré siitében (180-200 fok kozott) 20-30 percig aranysargara siitjiik.
Racson hiilni hagyjuk.

Langyosan vagy kihtilve talaljuk, miel6tt porcukorral megszorjuk.



Mogyoros fahéjas keksz

Hozzavalok

* 40 dkg mogyoro

» 1 és fél tk 6rolt fahé;

* 1 csipet Orolt szegfliszeg

» Yscitrom reszelt héja

» 3 tojasfehérje

* N¢hany csepp vaniliaeszencia

» 25 dkg porcukor

Elkészités
* 120 fokra bemelegitjiik a siitot.
* A mogyoro6t porra 6roljiik, hozzaadjuk a fahéjat, szegfiiszeget €s citromhéjat.

* Egy masik talban a vaniliaeszenciat €s a tojasfehérjéket kemény habba verjlik,
majd ovatosan belekeverjiik a porcukrot. 4 ek habot félretesziink.

* A tobbit hozzaadjuk a daralt mogyorohoz. Jol elkeverjiik és egy nagy golyova
formaljuk.

* A masszat raontjiik egy siitOpapirra, leboritjuk egy masik siitdpapir lappal.
Kigytrjuk 5 mm vastagsagra. Levessziik a felso siitOpapirt €s kb. 5cm-es
kekszformakkal kiszaggatjuk.

* A kekszeket attessziik egy siitOpapirral kibélelt tepsibe, megkenjiink a maradék
tojasos habbal. 5 percig pihentetjiik, majd 15 percig siitjiik.

* A siitot lejjebb vessziik 100 fokra és tovabbi 15-20 percig siitjiik.

e Racsra tessziik kihiilni.



NEMETOR

Christstollen

Hozzavalok

o 56 dkg liszt

o 18 dkg vaj

« 5dkg cukor

o 3dkg élesztod

o 8dbtojas

o 2dltej

« 5 dkg mazsola

« 5dkg mandula

o 1db citrom reszelt héja
o reszelt szerecsendio

o fahgj

e Orolt gyombér

o szegfliszeg

e lcsomag vanilids cukor

o kardamom



Elkészités

e Az élesztot langyos tejben feloldjuk, némi lisztet és cukrot is adunk hozza, hogy
folyékony massza legyen, €s betakarva meleg helyre allitjuk.

e Amig ez a kovasz meleg helyen pihen és kel, meglagyitjuk a vajat, cukorral
meg a tojassargajaval habosra keverjiik. Ebbe beledntjiik a megkelt kovaszt, a
lisztet, €s jol kidolgozzuk.

A mazsolat, mandulat €s a tobbi izesitot a mar megdagasztott tésztaba
dolgozzuk bele.

o A tésztabol golyot formalunk, kdzepét a nyajtéfaval hosszdban benyomjuk, az
igy keletkezd hosszukas cipdt olvasztott vajjal megkenjiik, és a két oldalat
egymasra hajtjuk. Melegre allitjuk, hogy megkeljen.

o Kelés utan forro siitében kb. 30 percig siitjiik. Ahogy megsiilt, vanilias cukorral

meghintjiik.



Spekulatius

Hozzavaldk

« 180gvaj

« 300 g finomliszt

o 200 g cukor

e 0.5 teaskanal siitépor

o 1 teaskanal fahéj (6rolt)

o 0.5 teaskanal kardamom (6rolt)
e 0.5 teaskanal szegfliszeg (6rolt)
o 1dbtojas

o 1 csomag vanilias cukor

« 100 g mandulapehely
Elkészités

1. A mandulapehely kivételével az 6sszes hozzavalot 6sszedolgozzuk, gyurjuk.

2. Miutan 6sszedolgoztuk, frissen tartd folidba becsomagoljuk, €s kb. 1 orat hideg
helyen taroljuk, hutjiik.

3. A lehiitott tésztat két darabra vagjuk, és az egyik felét lisztezett feliileten
kinyjtjuk. Kb. 25 x 25 cm méretre nyajtjuk, és megszorjuk mandulapehellyel. A
nyujtofaval még egyszer végigmegylink rajta, csak lazan, a mandula tetején, majd
kiszaggatjuk Oket. A maradék tésztaval ugyanigy jarunk el.

4. Sitdpapirral kibéleliink egy tepsit, majd belehelyezziik a kekszeket. A mandulés
fele keriiljon alulra, 180 C fokon, kb. 8 percig siitjiik.



KULLERAUGEN

Hozzavalok

o 250 g finomliszt

o 0.5tk siitépor

o 0.5tk vanilia kivonat (vanilia 6rlemény 1/2 tk)
o 1csipetso

« 100 g cukor

o 3dbtojas

o 150 g vaj (hideg)

« 100 g mandula

o 100 g lekvar/ dzsem

Elkészités

1. A lisztet, siitéport, vaniliat és a sot egy habverd segitségével jol osszekeverjiik.
A tojasokat kettévalasztjuk.

2. A cukrot, vajat és a tojas sargakat hozzdadjuk a keverékhez, és alaposan
Osszegyurjuk, igy egy kemény tésztat kapunk. Frissen tarto foliaba csomagolva
1 orat pihentetjiik a hiitészekrényben.

3. Assiitét 170 ° C-ra melegitjiik eld, és egy tepsit siitOpapirral béleliink ki.

4. A tésztat atgyarjuk. Mérleggel 15-20 g-os részekre osztjuk, majd golydkat
formalunk. A golydkat alaposan dtmozgatjuk a keziinkkel, igy érhet6 el, hogy a
siitésnél ne repedjenek meg. A golyokba egy fakanal végével mélyedéseket
nyomunk, ligyelve arra, hogy a ne lyukasszuk at dket.

5. A golyokat bekenjiik a tojasfehérjével, majd az apritott mandulaba forgatjuk
Oket. A mélyedésekbe lekvart toltiink egy kanal segitségével.

6. A siiteményeket a tepsire helyezziik, majd 18-20 percig siitjiikk. Ezutan kihtitjiik,
¢s egy siliteményes dobozban taroljuk.
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FRANC SZAG
Bﬁ_che de Noél

Hozzavalok:

10 dkg liszt

25 dkg porcukor

1 vanilias cukor

1 kdvéskanal citromlé

5 tojas €s 2 tojassargaja

40 g étkezési keményitd

30 dkg étcsokoladé

20 dkg vaj

1 narancs leve ¢€s reszelt héja
5 dkg mazsola

5 dkg durvara vagott, piritott did
3 evOkanal rum
narancsdarabok a diszitéshez

Elkészités:

A piskotalaphoz 6sszekeverjiik a lisztet és a keményitét. Az 5 tojas fehérjét a citrom
levével és a 7-8 deka porcukorral kemény habba verjiik, a sargéjat pedig a vizzel és a 7-
8 deka porcukorral kikeverjiik, majd felvaltva hozzaadjuk a tojasfehérje- és a
lisztkeveréket. A masszat tepsibe tessziik, és forrd tlizon mintegy 10 perc alatt készre
sttjiik.

A krémhez a csokoladét vizgdz f6lott felolvasztjuk, belekeveriink 10 deka porcukrot és
2 tojassargajat, majd allandd keverés mellett bestritjiikk. Kozben a vajat Kikeverjiik a
narancslével- és héjjal, a rumaroméval, a vanilids cukorral, és a csokoladés krémhez
adjuk. A krém kétharmadat a piskotara kenjiik, megszorjuk a didval és a mazsolaval,
majd feltekerjiik Gigy, hogy a széle alulra keriiljon. Télcara tessziik, és a maradék
krémmel bekenjiik, majd az aszalt naranccsal vagy egyéb gylimolccsel diszitjiik.
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Madeleines aux épices de Noél

Hozzavalok:

2 egész tojas

1 tojassargaja

10 dkg vaj

10 dkg cukor

10 dkg liszt

1 mokkaskanal siitdpor

reszelt citromhé;j
1 mokkaskanal fahé;

1 mokkaskanal gyombér

Elkészités:

A vajat megolvasztom. A tojasokat feliitom, a tojas sargahoz adom, habosra keverem.
Egy masik talba kimérem a lisztet, belekeverem a siitOport és a cukrot, valamint
hozzéareszelem a citrom héjat, fahéjat, gyombért. Ezutan habverdt ragadok, és azzal
forgatom bele apranként a tojashoz a lisztes keveréket, majd hozzaadom az olvasztott
vajat, és homogén tésztdva keverem. A tésztit 2 oOrara a hiitdbe teszem, mieldtt
megsitném.

A madeleine- format kikenem, kilisztezem, majd kanallal félig megtoltom ugy, hogy
egyenletesen teriiljon benne a tészta. Ezutan a 190 fokra eldmelegitett siitdbe tolom a
tepsit, és nagyjabol 10 perc alatt aranyszinlire sitom a siiteményeket.
A kész madeleine-eket racsra helyezem, és hagyom, hogy teljesen kihiiljenek.
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Narancsos-fahéjas macaron

Sokan Medici Katalin nevéhez kotik az olasz siitemény francia térhoditasat, hisz az Eurdpa
egyik legbefolyasosabb csaladjabol szarmazo Katalin 1533-as, 11. Henrikkel — Franciaorszag
késobbi kiralyaval- tartott eskiivdjére olasz cukraszokat vitt magaval, akik allitolag ekkor
gondoltak némileg ujra a klasszikus siiteményt. Ekkoriban mar sokkal finomabbra 6rolt
mandulaval dolgoztak a cukraszok, am a siitemények még keksz jellegiick és bézs sziniiek
voltak.

A macaron vagy ahogy ekkoriban hivtak a priest’s bellybuttons, azaz tiikorforditasban a
papkoldok, valodi hoditasa az 1791-es évhez és két francia apacahoz kothetd, akik Macaron
Novérek néven irtak be magukat a siiteménytorténelembe. Marguerite Gaillot és Marie-
Elisabeth Morlot névérek a francia forradalom idején a siitemények eladasabol befolyt
Osszeggel igyekeztek fenntartani magukat és a Nancy-ban talalhaté kolostorukat. A
gasztronémia enciklopédidjaként is ismert Larousse Gastronomique is a névérekhez koti a
macaron kialakulasat, mely ekkor még t6ltelék nélkiili, finomra 6rolt mandulakeksz volt. 1952-
ben Nancy egyik utcacskajanak nevében is megemlékeztek a Les Soeurs Macarons néven
elhiresiilt ndvérekrol.

A narancsos-fahéjas krémhez:

o 15 dkg tejszin
o 15 dkg fehér csoki

o 3dkg vaj
e Narancsaroma
« 1 mk fahéj

o A macaronhoz:

o 12 dkg mandulaliszt
o 21 dkg porcukor

o 3 db tojasfehérje

o 3 dkg kristalycukor
e piros ételfesték

13



Elkészités

. A narancsos-fahéjas krémhez felforraljuk a tejszint, beledaraboljuk a fehér csokit és a
vajat. Mikor felolvadtak, jol elkeverjiik, és megvarjuk, amig kihiil. Hozzaadjuk a
narancsaromat és a fahéjat. Lefedjiik celofannal és betessziik a hilitébe, hogy stabil
krémmé hiljon Ki.

. A macaronhoz a mandulalisztet és a porcukrot Osszekeverjiik, ha kissé darabosnak
talaljuk, atdaraljuk 6ket egyben, hogy biztosan sima feliiletii macaronokat kapjunk. A
tojasfehérjét habverdvel felverjik, és kozben apranként hozzaadagoljuk a
kristalycukrot.

. Ha szines macaront készitiink, ételszinez6t keveriink hozza hablapattal, vigydzzunk ra,
ne torjiikk 6ssze! Amint ezzel megvagyunk, adagokban keverjiik a habhoz a mandulas-
porcukrot, addig, mig egyenletes tésztat nem kapunk.

. A tésztat habzsakba toltjiik, és kinyomjuk a macaron korongokat. Szilikonformat vagy
szilikonos siitOpapirt hasznaljunk. 15 percig hagyjuk pihenni a macaronokat, majd 150
C fokon alul-feliil funkciéval megsiitjiik. Ha kihtltek, és a krém is elérte a megfeleld

allagot, megtoltjiik 6ket és dekoraljuk.
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OLASZORSZAG

Panettone

Hozzavalok

« 1000 g finomliszt

o 150 ml tej

o 1 teaskanal cukor

o 5dkg friss élesztd

o 8dbtojas

o 6 db tojassargaja

« 300 g finomitatlan nadcukor
o 4009 vaj

« 80 g kandirozott citromh¢;j

« 80 g kandirozott narancshé;j
« 200 g mazsola

o 1db vanilia (kikapart magjai)
o 3ekjégcukor

« 5ek mandulapehely



Elkészités

1. A lisztet egy talba Gsszeszitaljuk, majd kivesziink beldle 200 grammot, ¢s egy
keverdedénybe tessziik.

2. A tejet meglangyositjuk, belekeveriink egy tedskanal cukrot, és belemorzsoljuk
az ¢lesztd kétharmadat, majd hagyjuk negyed orat, amig szépen felfut.

3. A felfuttatott €leszt6t hozzdadjuk a 200 g liszthez, és tésztava gyurjuk, majd 5-6
percig dagasztjuk. Foliaval letakarjuk, és meleg helyen egy orat kelesztjiik.

4. Amikor megkelt, atgytrjuk, hozzaadunk 2 egész tojast, a maradék élesztot, 360
grammot a lisztkever¢kbdl, valamint 60 g vajat és 60 g cukrot. Alaposan
Osszedolgozzuk, ¢és dagasztjuk, majd ujra letakarjuk folidval, és két orat
kelesztjiik.

5. Amikor megkelt, atgytrjuk, hozziadjuk az Osszes maradék hozzavalot (a
jégcukor és a mandulapehely kivételével), osszedolgozzuk, dagasztjuk, €és jon
ujabb két ora kelesztés.

6. Amikor megkelt, lisztezett feliileten atgyuarjuk (ilyenkor annyi lisztet adjunk még
hozza, hogy a tészta mar ne tapadjon a keziinkre). Megfelezziik a tésztat, és két
papirkosarba tessziik. A tetejiiket megkenjiik tojasfehérjével, és megszorjuk a
jégcukorral és a mandulapehellyel.

7. 180 fokra elémelegitett siitdbe tessziik, és 50-60 perc alatt sz&ép arany barnara
stitjiik. (Ha siités kozben a teteje nagyon barnulna, takarjuk le egy alufoliaval.)

8. Ha elkésziilt, tegyiik ki egy racsra, és hagyjuk kihiilni, szeletelés el6tt pedig

szorjuk meg a tetejét kevés porcukorral.
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Struffoli
A'f.’; e :x 4 -

Hozzavalok:
o 40 dkg liszt
o 7dKkgvaj
e 3tojas

e csipetnyi sO

e 4 evdkanal rum

o fél narancs reszelt héja

o 30 dkg méz

o 15 dkg kandirozott gytimdlcs
o 5 dkg cukordisz

« ol

Elkészités:

A lisztet, a tojast, a vajat, a sOt, a narancs héjat €s a rumot egy talba tessziik, majd
Osszegyurjuk. Amikor a tészta Osszeall, foliaba tekerjiik és legalabb 40 percen at
hiitében pihentetjiik. Ezt kovetéen a tésztat darabokra osztjuk, rudakat formalunk
beldliik, majd ujjnyi vastag darabokat vagdosunk bel6le és ezekbdl formalunk kis
golyokat. Egy serpenyOben felforrdsitjuk az olajat, €s kis adagokban elkezdjiik kistitni
a tésztat, 2-3 perc boven elég neki, nem kell, hogy aranybarna legyen. Papirtdrlre
tessziik, hogy minél kevesebb zsiradék maradjon rajta. Mikor a teljes adagot kistitottiik,
egy nagyobb edényben langyositsuk meg a mézet, annyira, hogy foly6ssa valjon. Ezt
kovetden adjuk hozza az aprora vagdosott kandirozott gyiimolcsoket €s a cukordiszeket
IS, a legvégén tegyiik bele a struffolit. Jol dsszeforgatjuk, igy minden tésztara béven jut

az édességekbdl. Végiil egy tdnyérra halmozzuk és kinalhatjuk is dket.
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Hozzavalok:

A Kelt tésztahoz

300 gramm liszt

1 kiskanal szaritott élesztd

1 kanal palinka

100 ml tej (lehet kicsit tobb, ha felveszi)
1 tojas

40 gramm szobahOmérsékletii tej

két kanal cukor

1 kiskanal so

A toltelékhez

70 gramm di6

70 gramm mazsola

50 gramm tisztitott, piritott mogyoro
50 gramm fenyOmag

egy citrom reszelt hé¢ja

egy narancs reszelt héja

100 gramm széraz keksz vagy amaretti

1 poharka rum

A diszitéshez

1 tojasfehérje

cukor
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Elkészitése

El6z6 este elkészitjiik a tolteléket, rumba éaztatjuk a mazsolat, a narancs és a

citrom reszelt hé¢javal egyiitt.

Késsel felapritjuk a diot €s a mogyordt, megpiritjuk a fenydmagot, és ledaraljuk
a kekszet. Mindezt Gsszekeverjiik a rumos eleggyel, amig nedves, homogén
masszat nem kapunk (sziikség szerint adhatunk még hozza rumot). Egy éjszakat

pihenjen hiitében.
Masnap elkészitjiik a tésztat:

A tojéssargéjat keverjiik el a vajjal, cukorral, palinkéaval és tejjel. Az élesztével
Osszekevert lisztet adjuk fokozatosan hozza a keverékhez, a legvégén adjuk
hozza a sot. A rugalmas, sima tésztabol gyurjunk labdat, takarjuk le, €és meleg,

huzatmentes helyen hagyjuk kelni kb. harom 6ra hosszaig.

A megkelt tésztat nyjtsuk nagyjabol masfél centi vastagsadgt korré belisztezett
munkalapon. Kenjiik meg gazdagon a toltelékkel, majd tekerjiik fel, majd az igy
kapott hurkat tekerjiik csigaalakba.

A gubanat siitOpapirral bélelt tortaformaba helyezziik, letakarjuk, és ismét

hagyjuk két orat kelni.

A tojasfehérjét villaval felverjiik, bekenjiik vele a gubanankat, és megszorjuk

kristalycukorral. Ismét pihenni hagyjuk, de most mar csak 10 percig.

A siitét 200 C fokra melegitjiik, az elsé 15 percben a gubanat ezen a

hémérsékleten siitjiikk, majd 15-20 percig 180 fokon siitjiik tovabb.

Racson hagyjuk kihiilni. Mésnap érdemes fogyasztani, amikorra az izek

Osszeérnek. Persze csak, ha ennyi munka utan van tiirelmiink kivarni.
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OROSZORSZAG

Hozzavaldok:

3 csésze / 450g liszt

3 tedskanal siitépor

1/2 teaskanal kardamom
1/2 teaskanal fahéj

1/2 tedskanal gyombér
1/4 teaskanal szegfiiszeg
Opcionalis: 1/2 teaskanal szerecsendid
pici s6

2 nagy tojassargéja

1 nagy tojas

40g vaj (olvadt)

3/4 csésze / 265 g méz
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Elkészités:

e Egy kozepes talban keverjiik 6ssze a lisztet, a siitéport, a kardamomot, a
fahéjat, a gyombért, a szegfliszeget, a szerecsendiot €s a sot.

e Egy kiilonallé nagy talban keverjiik 6ssze a 2 tojassargajat, az egész tojast, a
megolvasztott vajat és mézet.

e Gyurjuk 6ssze mindkét tal osszetevoit, majd az igy kapott masszat tegyiik a
hiitébe egy oOrara.

e A masszabol készitsiink kicsi kerek korongokat, helyezziik Oket a tepsibe,
egymastol megfeleld tavolsagra, majd elomelegitett siitdben 200 °© C —on
stisslik 6ket 10-15 percig.

e A maz elkészitéséhez egy Kis talban keverjiik 6ssze a cukrot 1-2 evokanalnyi

vizzel. A kihiilt siiteményeket siiteményes ecsettel kenjiik be vele.
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Medovik
\

Tészta:

180 gramm vaj

230 gramm méz

1 teaskanal szédabikarbona
5 darab tojas

750 gramm liszt

1 csipet s6

Krém:

500 gramm habtejszin

200 gramm gorog joghurt
70 gramm cukor vagy méz
1 tedskanal vaniliaaroma

tej a lapok kenéséhez
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Elkészités:

Tészta:

Magas falu edénybe tegyiik bele a margarint és a mézet, kezdjik el heviteni, gyakran
kevergetve 5 perc alatt hagyjuk besotétedni, majd adjuk hozza a szddabikarbonat, alaposan
keverjiik el, utdna vegyiik le a tlizrdl.

A tojasokat verjiik fel, apranként csurgatva adagoljuk a mézes szirupba, alaposan keverjiik el.
Miutan a tojasokat elkevertiik, a lisztet szitaljuk a keverékbe, mehet még bele 1 csipet s6, ezutan
homogén tésztat keveriink. Az érzékeny, kissé ragadds allagh tésztankat lisztezett feliiletre
ontjiik, kicsit atdolgozzuk, ha sziikségesnek érezziik (ha nagyon ragadods), kis lisztet adunk
hozza, de vigyazzunk, nem baj, ha kicsit lagy a tésztank. A tésztat 6 egyforma méretli darabra
osztjuk, egy éjszakara hiitébe tessziik pihenni.

A siitépapirbol 6 darabot készitsiink eld, amiken a torta lapjait fogjuk megsiitni. A lapok
lehetnek kocka vagy kor alaktak, a 1ényeg, hogy egyforma tésztakat alkossunk. A ny0jtasnal
kicsit lisztezziik meg a nytjtotankat, igyekezziink vékony lapokat nytjtani a té€sztabol.

A lapokat siitépapirral bélelt tepsibe helyezziik, a tészta felszinét szurkaljuk meg villaval, utdna
180 fokos siitében 8-10 perc alatt készre siitjiik a lapokat.

Krém:
A tejszint a gorog joghurttal, cukorral és a vaniliaaromaval kézi mixer segitségével habba
verjlk.

Kezdjiik el a tortdnkat 6sszeallitani. Keressilink egy szép talcat, helyezziink ra egy tortalapot, a
felszinét kenjiik meg tejjel, utana johet a krém. Miel6tt ujabb tésztalapot tennénk ra, kenjiik
meg tejjel a krémet, arra keriiljon a tészta alja, majd a felszinét is megkenjiik tejjel, aztan megint
a krém, és addig ismételjiik ezt a folyamatot, mig az dsszes tésztalapot elhasznaljuk. A tortank
tetejét alaposan megkenjiik krémmel. Ha tobb tésztat készitettiink vagy forméazasnal maradt
tésztafelesleg, siissiik meg, daraljuk finomra és szorjuk meg vele a tortank tetejét. Diszitésnél
mandulat is hasznalhatunk.
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Szirnyiki recept

P

Hozzavalok

50 dkg taro

10 dkg liszt

4 evokanal cukor

3 db tojas

1 csomag vanilias cukor
1 teaskanal stitépor

1 csipet s6

Elkészités

A tirot rakd egy talba, és villaval nyomkodd meg. A tojasokat valaszd ketté, a fehérjét
verd kemény habbd, a sargajat pedig keverd a tirohoz. Add hozz4 a vanilids cukrot és
a kristalycukrot. Szord hozza a soval ¢€s siitOporral vegyitett lisztet, és azzal is dolgozd
Ossze. Végiil forgasd hozza a tojashabot.

Egy serpenydben hevits kevés olajat, €s rakj bele a masszabol egy evdkanallal. A
kupacokat Kicsit lapitsd el, majd siisd a lepények mindkét oldalat arany barnara. Szedd

papirtorlére, és mar kinalhatod is
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SPANY RSZAG

Mantecados

Hozzavaldk

o 250 g finomliszt

o 50 g mandula (daralt, hantott)
o 150 g sertészsir (puha)

« 130 g cukor

o 1 csomag vanilias cukor

o 0.3 teaskanal anizs (anizsmag)
o 1 teaskanal fahéj

o 2 ek fehérbor

Elkészités

1. A lisztet a mandulaval egy serpenydben kozepes hdmérsékleten vilagosbarnara
piritjuk. Levessziik a tlizrdl és hiilni hagyjuk.

2. A zsirt kézi mixerrel krémesre keverjiik, kozben a cukrot és a vanilias cukrot is
hozzadolgozzuk. Az anizst mozsarban durvara torjiik, a fahéjjal és a borral a
zsirhoz adjuk, és krémesre keverjik. A mandula-lisztkeveréket hozzdadjuk,
eldszor a kézi mixerrel elkeverjiik, majd kézzel egy morzsas tésztava gyurjuk.

3. A tésztat lisztezett munkalapon dvatosan kb. 1 cm vastagsagura nytjtjuk, és egy
kerek forméval (kb. 6 cm &tmérd) kiszirjuk. A megmaradt tésztat ismét
kinyajtjuk és kiszurjuk.

4. Az aprosiiteményeket egy siitOpapirral bélelt tepsibe helyezziik. Betoljuk a 175
C fokra elémelegitett siitébe, és kb. 15-20 percig siitjiik. Kivessziik, és a tepsiben
hagyjuk kihtilni.
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https://hu.hiloved.com/mantecados-hagyomanyos-spanyol-suetemenyek/

Roscon de reyes

Hozzavaldk:

- 350 g liszt

- 25 g friss élesztd

- 150 ml langyos tej

- 100 g cukor

- 75 g szobahdmérsékletl vaj
- 1 tojas +1 tojassargaja

- 1 narancs héja

- 1 evOkanal rum (aroma)

- 1 ev6kandl narancsviragviz
- 80

+ a tésztaba siithetd figura és egy szem bab:-)

Dekoracionak:

- egy tojas

- kandirozott gyiimodlcsok
- cukor

- mandula

- narancs

Elkészitése:

Futtasd fel az élesztdt a tej és a cukor egy részével, tegyél hozza 2-3 kandl lisztet is. Ha
felfutott az élesztd, ontsd a maradék liszthez, majd add hozza a tejet, a cukrot, az egész
tojast, a soOt, a narancshéjat, ezutan keverd Ossze. Késébb add hozza a vajat, a
narancsviragvizet, a rumot ¢és a tojassargajat is. Keverj beldle homogén masszat.

Gyurd simara a tésztat, majd egy lefedett talban hagyd kétszeresére kelni — ehhez 2-3
ora is kellhet.

Ha duplajara nétt a tészta, vedd eld, a kozepére formalj; nagy lyukat, alakitsd ki a
stitemény formajat. Tedd a tésztat siitdpapirral bélelt tepsire, és keleszd még fél- / egy
oran keresztiil.
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https://www.spanish-food.org/desserts-roscon-de-reyes.html

Melegitsd el0 a siitét 160° C-ra, kozben kend meg a kalacsot a tojassal, €s kedved szerint
dekorald ki a kandirozott gylimdlcsokkel, magvakkal, naranccsal.

Helyezd a siit6be a tortat, és siisd kb. 25-30 percig, amig a teteje aranybarna nem lesz.

Pestinos

Hozzavalok

« 1dl olivaolaj

o 1 citrom héja

o 2 teédskanal (10 g) 4nizs mag

o 1dI fehérbor

e 3 cl énizs likér

o 25 dkg liszt (Iehet teljes kidrlésii)
e 0,51 0laj (a siitéshez)

o 15 dkg méz
e 3ek.viz
Elkészités

A citromot z6ldséghdmozoval vékonyan lehamozzuk és az 1 dl olajban az dnizsmaggal
kicsit megpiritjuk. Hagyjuk kihiilni, majd a citrom héjat kivehetjiik az olajbol.
A bort, a likért és az anizsmagos olajat elkeverjiik majd lassan a lisztet is
hozzadolgozzuk. Osszegytrjuk, ha kicsit ragacsos a tészta, szorunk hozza egy kis lisztet,
hiitében fél orat pihentet;jiik.

Lisztezett deszkdn 2 mm vékonyra nyujtjuk és téglalapokra vagjuk. A szemben 1évo két
csiicskét egymasra hajtjuk. Forrd olajban mindkét oldalat arany barnara siitjiik.
A mézet a vizzel ¢€s f¢él citrom levével felmelegitjiik (nem kell felforrnia) ezzel locsoljuk
meg a kisiilt stiteményt.
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ENJOY YOUR MEAL!
GUTEN APPETIT!

BON APPETIT!

BUON APPETITO!
HPUATHOI'O AIIIIETUTA!

i{QUE APROVECHE!
BUEN PROVECHO!

https://www.nosalty.hu/recept/angol-karacsonyi-puding

https://zest.hu/angol-sutemenyek-es-desszertek

http://netnemet.blogspot.com/2013/12/weihnachtsbackerei-nemet-karacsonyi.html

https://www.mindmegette.hu/bajor-karacsonyi-stollen.recept/

https://www.nosalty.hu/alapanyag/spekulatius-keksz?

https://www.mindmegette.hu/madeleine-a-legendas-sutemeny-48825/

https://www.mindmegette.hu/narancsos-fahejas-macaron.recept/

https://bemymacaron.hu/a-macaron-tortenete/

https://www.nosalty.hu/recept/klasszikus-panettone

https://ketkes.com/struffoli-hagyomanyos-olasz-karacsonyi-edesseqg-edes-kisertes/

https://www.olaszmamma.com/2016/12/olasz-karcsonyi-kalriabombk-friuli-qubana-
magyaros-olasz-sti/

https://elet-
uton.blog.hu/2013/12/16/hogyan unneplik a karacsonyt es az ujevet oroszprszagban

https://sobors.hu/receptek/orosz-mezes-torta-recept/

https://hu.hiloved.com/orosz-spice-cookie-pryaniki-recept/

https://femina.hu/recept/szirnyiki-recept/

https://www.nosalty.hu/recept/mantecados

https://hu.hiloved.com/top-6-hagyomanyos-spanyol-karacsonyi-cookie-recept/

http://sutes.hu/recept/edes-sutemenyek/aprosutemenyek/6916-pestinos-andaluz-anizsos-suti

Szerkesztette: Borbélyné Vasas Csilla
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https://dictzone.com/francia-magyar-szotar/bon%20app%C3%A9tit!
https://www.nosalty.hu/recept/angol-karacsonyi-puding
https://zest.hu/angol-sutemenyek-es-desszertek
http://netnemet.blogspot.com/2013/12/weihnachtsbackerei-nemet-karacsonyi.html
https://www.mindmegette.hu/bajor-karacsonyi-stollen.recept/
https://www.nosalty.hu/alapanyag/spekulatius-keksz
https://www.mindmegette.hu/madeleine-a-legendas-sutemeny-48825/
https://www.mindmegette.hu/narancsos-fahejas-macaron.recept/
https://bemymacaron.hu/a-macaron-tortenete/
https://www.nosalty.hu/recept/klasszikus-panettone
https://ketkes.com/struffoli-hagyomanyos-olasz-karacsonyi-edesseg-edes-kisertes/
https://www.olaszmamma.com/2016/12/olasz-karcsonyi-kalriabombk-friuli-gubana-magyaros-olasz-sti/
https://www.olaszmamma.com/2016/12/olasz-karcsonyi-kalriabombk-friuli-gubana-magyaros-olasz-sti/
https://elet-uton.blog.hu/2013/12/16/hogyan_unneplik_a_karacsonyt_es_az_ujevet_oroszprszagban
https://elet-uton.blog.hu/2013/12/16/hogyan_unneplik_a_karacsonyt_es_az_ujevet_oroszprszagban
https://sobors.hu/receptek/orosz-mezes-torta-recept/
https://hu.hiloved.com/orosz-spice-cookie-pryaniki-recept/
https://femina.hu/recept/szirnyiki-recept/
https://www.nosalty.hu/recept/mantecados
https://hu.hiloved.com/top-6-hagyomanyos-spanyol-karacsonyi-cookie-recept/
http://sutes.hu/recept/edes-sutemenyek/aprosutemenyek/6916-pestinos-andaluz-anizsos-suti

