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Karacsonyi édessegek

Aki valaha is dllt mdr kardcsony és szilveszter elmuiltin
mérlegre, taniisithatja, hogy december utolsé nyolc napja
igazdn nehezen nevezhetd fogydkiirds idoszaknak. Koszon-
hetd ez elsésorban annak, hogy a hiziasszonyok végre iga-
zdn raérnek (rakényszeriilnek?) a siitésre-fozésre. A vildgon
mindeniitt a hagyomdnyos édességek keriilnek az asztalra,
hiszen mindenki a gyermekkori kardcsonyok hangulatit,
izét, illatdt szeretni vijjateremteni, hogy aztin az unokdk is
ugyanerre vigyjanak majd a kardcsonyi gyurddeszka folé
gorbedve. Az Interneten eziittal a kiilonbozé nemzetek kard-
csonyi kaloriabombdi koziil szemezgettiink. ..

-haes-

Baklava

Hozzdvalok: 2 réteslap, 10 dkg daralt dio, 2 evékanal
méz, kevés olaj, néhany szem Orolt pisztacia, 6rolt
kardamom és szegfliszeg — izlés szerint.

Elkészités: Egy réteslapot kiteritiink, olajjal atken-
jik, megszorjuk az 6rolt fliszerekkel atkevert daralt
diéval, majd rateritjiik a masodik réteslapot. Egy kis
fartudra (vagy két fakanalvégre) feltekerjiik a rétesla-
pot, majd Osszerancoljuk, a fat kihtizzuk és 8-10 cm-
es darabokra vagjuk a réteshengert. Siitélapon
aranysargara siitjitk. Majd még melegen a kevés viz-
zel kevert mézzel atlocsoljuk. Diszitésként pisztacia-
val megszorjuk. (www.radio.hu)

Borban st alma

Hozzdvaldk: 8 db alma, 3 dl vordsbor, 10 dkg cukor,
vaj, savanykas lekvar, szerecsendio, vanilia.
Elkészités: Az almak maghazat kiftarjuk. Vajjal ki-
kent tepsibe allitjuk Oket, a lyukat megtoltjiik sa-
vanykas lekvarral (malna ribizli, meggy, esetleg afo-
nya is szoba johet). A harom deci vordsbort 0sszeke-
verjiik a cukorral, beledobunk egy-egy darab szere-
csendio-viragot és vaniliat, majd az almara ontjiik.
Aluminiumfdéliaval letakarjuk, és szazhetven fokon
egy oran at stitjiik. Fogyasztas el6tt harom-négy orat
hitében tartjuk. (www.receptor.transindex.ro)

Melomakaroni

Hozzdvaldk: a tésztdhoz — 2 dl olivaolaj, 15 dkg cukor,
1-1,5 dl narancslé, 1 dl konyak, 75 dkg liszt, 2 mok-
kaskanal siitépor. A sziruphoz - 2 dl viz, 20 dkg cu-
kor, 20 dkg méz, 10 dkg vagdalt dio, fahéj, izlés sze-
rint.

Elkészités: Az olajat, cukrot, narancslét, konyakot
jol eldolgozzuk. Hozzaadjuk a siitdporos lisztet és
6vatosan sima tésztat gyuarunk beldle. Tojas nagysa-
gu darabokra szaggatjuk, négyszogletesre nyujtjuk
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és Osszesodorjuk. Kikent tepsibe tessziik, kozepes
tzon kb. 30 percig siitjiik. A vizet a mézzel, cukor-
ral felforraljuk, 5 percig f6zziik. A sziruppal leont-
juk a kalacsokat, 15 percig allni hagyjuk. Siitemé-
nyes talra szedjiik, meghintjiik didval, megszorjuk
fahéjjal.

(www.egominfo.hu)

Mustikka piirakka

Hozzdvalok: 1kg liszt, 50dkg vaj, 25dkg cukor, 12 tojas
sargdja, vanilia kikapart belseje 1 csipet so.

Elkészités: A tésztat Osszedolgozzuk a kovetkezd
sorrendben. A puha vajat el6szor a cukorral, sdval és
a vaniliaval, majd a liszttel és a tojassargajaval.
(Azért kell betartani a sorrendet, mert ha eldszor a
vajat a lisztel stb. dolgozzuk ki, nehezebben &ll 6ssze
a tészta.) Ha netan kemény lenne tejszinnel meglo-
csoljuk és tjragyurjuk.

Lapos alju gylimdlcstorta format kibéleliink siit6-
papirral, majd a tésztaval. A toltelékhez az afonyat
kevés tejszinnel elkevert tojassargajaval elegyitjiik,
majd stitében 175 fokon, kb. 35 perc alatt készre stit-
jiik.

(www.komlo.hu)

Obstkuchen

Hozzidvaldk: a tésztahoz — 50 dkg liszt, 10 dkg cukor,
10 dkg vaj vagy margarin, 10 dkg mazsola, 10 dkg
fekete szemti mazsola, 10 dkg mandula, 5 dkg zsir, 5
dkg élesztd, 1,25 dl tej, 1 tojas, 3 evékanal rum, 1/2
teaskanal s¢, fahéj, vanilids cukor, 1 citrom reszelt
héja. A diszitéshez — 10 dkg vaj, 6 dkg cukor, 5 teas-
kanal porcukor.

Elkészités: A mazsolakat a rumba aztatjuk. Az
éleszt6t langyos tejben egy kevés cukorral felfuttat-
juk. Meleg helyen, 10-15 percig kelesztjiik. A mara-
dék cukrot, a zsirt és a tobbi hozzavalét dsszekever-
jik. A mazsolat is hozzaadjuk, majd 1 érat pihentet-
juk. A tésztat kenyérformara alakitjuk, a széleit alu-
foliaval hataroljuk, hogy ne cstsszon szét. A tepsit
stitépapirral rakjuk ki, beletessziik a tésztat. 30 per-
cig allni hagyjuk, majd 180 fokos stitében 65-70 per-
cig stissiik. Ha megsiilt, a meleg piispokkenyeret ol-
vasztott vajjal kenjiik be, és megszorjuk cukorral.

(www.kisalfold.hu)

Pancake

Hozzdvalok: (25-30 palacsintdhoz) 15 dkg vaj, 2,5 dl
tej, 3 tojas, 15 dkg kristalycukor, késhegynyi so, 1
kiskanal mézeskalacsfliszer, 35 dkg finomliszt, 10
dkg szaritott gylimolcs és mazsola, 5 dkg kandiro-
zott meggy vagy cseresznye, a siitéshez: vaj vagy



olaj. A diszitéshez: kristalycukor, rum, vaniliakrém
és tejszinhab.

Elkészités: Egy talban az olvasztott vajat a tejjel, a
tojasokkal, a cukorral, a soval és a fliszerekkel ha-
bosra keverjiik. Az atszitalt lisztet beledolgozzuk. A
szaritott és a kandirozott gytimolcsot aprora vagjuk,
a tésztahoz adjuk. Egy serpeny6ben vajat olvasztunk
és a tésztamasszabodl evékanadllal annyit ontiink bele,
hogy kis, kerek palacsintdkat kapjunk. Két-harom
elfér egyszerre. 2-3 percig siitjiik, majd mindegyiket
megforditjuk. Még 2 percig a langon hagyjuk, majd
tanyérra cstusztatjuk. Amig mind el nem késziil, a
palacsintdkat melegen kell tartani. Talalaskor né-
gyet-0tot szamitunk személyenként. Ezeket egy-
masra rakjuk, koziiket kristalycukorral megszorhat-
juk és néhany csepp rummal megontozhetjiik. Vani-
liakrémmel koriilontve, tejszinhabkoronaval talal-
juk. (www.gportal.hu)

Panettone

Hozzdvalok: 50 dkg liszt, 10 dkg cukor, 4 dkg élesztd,
bé 1 dl langyos tej, 6 tojassargdja, 20 dkg szobah6-
mérsékletii vaj, 1 citrom lereszelt héja, 7,5 dkg cukro-
zott citromhéj, 7,5 dkg cukrozott narancshéj, 5 dkg
cseresznyebef6tt vagy rumos aszalt szilva, 10 dkg
mazsola, 1-1 csipet s6, 6rolt szegfliszeg és fahéj, a ke-
néshez 1 tojas sargdja.

A lisztet beleontjiik egy talba, és a kdzepébe ki-
alakitunk egy mélyedést, amibe beleszorjuk az
élesztdt, egy evOkanal cukrot, a tej felét, és addig ke-
verjiik, amig az éleszt6 folyékonnya nem valik. A
kovaszt lefedjiik, és 30 percig hagyjuk kelni. A meg-
maradt cukrot, a tejet és a tojasok sargdjat adjuk a
tésztahoz. Hozzaadjuk a feldarabolt vajat és a flisze-

reket is. Az egészet addig gyurjuk, amig a tészta el
nem valik az edény falatol. A talat leboritjuk egy ru-
haval, és meleg helyre téve egy 6ra hosszaig keleszt-
juk. Amig a tészta megkel, feldaraboljuk a cukrozott
gyiumolcsoket. A panettonét egy kb. 20 cm atmérdji
kerek edényben siitjiik meg ugy, hogy alufdliabdl
magasitott peremet készitiink (olyan lesz, mint a
kalyhacsd), gemkapoccsal tizziik meg. Majd a for-
mat kizsirozzuk, és megszorjuk liszttel. A megkelt
tésztat nyujtodeszkan kinyujtjuk, raszorjuk a felda-
rabolt gytimolcsoket és a mazsolat, majd alaposan
Osszegyurjuk. A tésztat beletessziik a stitéformaba,
majd egy ruhaval letakarjuk, és még egy ordig ke-
lesztjiik. A siit6t elédmelegitjiik 200°C-ra (gazstitében
4-es fokozat). A siitemény tetejét kereszt alakban be-
vagjuk, és megkenjiik a tojassargaval. A siit6 also
részére téve kb. 45 percig siitjiik, és ha készen van,
hagyjuk kihtilni, majd megszorjuk porcukorral.
(www.stop.hu)

Pepperkakor

Hozzdvaldk: 55 dkg liszt, 30 dkg margarin, 2 db tojas
sargdja, 10 dkg porcukor vagy daralt barna cukor, 10
dkg méz, fél evékanal szegfliszeg és fahéj, 1/2 kiska-
nal szerecsendid és gyombér, 1 kiskanal siit6por, 4
dkg kakao.

Elkészités: A lisztet 0sszekeverjiik a kakadporral,
majd elmorzsoljuk a margarinnal. A tobbi anyagot
hozzaadva hatarozottan 6sszegytrjuk. A kész masz-
szat pihentetjiik minimum hdrom ¢rat, de legfeljebb
egy napot. Pihentetés utan a tésztat kinyujtjuk 2-30
mm vastagsagura, majd formakkal kiszaggatjuk.
Elémelegitett siitében 180-200 fokon 5-6 percig siit-
jiik.

(www.origo.hu/noilapozo)

OLVASSAIa Bararsaq-ot!
FIZESSEN ELO MOST 2007-RE!

Eves el6fizetési dij: 1200 Ft + 720 Ft postakoltség, dsszesen: 1920 Ft/év.
A folydirat eldfizethetd a Filantrop Tarsasag Baratsag szerkesztGsége
OTP-szamlaszaman: 11711034-20813402,
vagy e szelvény visszakiildésével (1519 Budapest, Postafiok 452.)

| 21735 §'s

Csekket vagy szamlat kér: .....

e-mail cimiink: baratsag@chello.hu, info@nemzetisegek.hu
honlapunk: www.nemzetisegek.hu

Varjuk konyvtarak, iskolak, kisebbségi onkormanyzatok, egyestiletek, barati korok jelentkezését!

6217



