HAZAINK TAJA

Adventi mézes sitemények

Hozzavalok:

28 dkg kenyérliszt, 10 dkg méz,

10 dkg cukor, 3 dkg zsir, 2 db tojds és
eqy sdrgdja a kenéshez, szegfiiszeg,
fahéj, késhegynyi szodabikarbona,

a tetejére eqy marék negyedelt diobél

Hozzavalok a tésztahoz:

50 dkg liszt, 25 dkg cukor,

25 dkg meleg méz, 3 db tojds,

1 evbkanal szodabikarbona.

A krémhez:

6 dl tej, 30 dkg porcukor,

25 dkg margarin, 15 dkg dardlt did, 6
evbkandl liszt, 10 dkg vaj,

3-4 evbékanal siitérum,

2 csomag vanilids cukor.

Hozzavaldk a tésztahoz:

28 dkg méz, 6 db tojds, 25 dkg liszt,
15 dkg cukor, 6 dkg dardlt did,

5 dkg reszelt csokolddé, 3 cl siitérum,
1 evbkanal zsir, késhegynyi fahéj,

1 dkg szdédabikarbéna.

A krémhez:

20 dkg cukor, 20 dkg vaj, 3 db tojds,
3 dkg kakadpor. Sziikséges még 2 db
nagyméretii ostyalap is.

Hozzavalok:

7 csésze liszt, 2 csésze olivaolaj,

% csésze cukor, 34 csésze narancsle,
Ya csésze biizadara, Y4 csésze konyak,
1 narancs reszelt héja,

2 tedskandlnyi siitépor,

1-1 tedskandl szédabikarbona és fahé;.
A sziruphoz: 1 csésze cukor,

1 csésze viz, V2 csésze méz,

1 narancs reszelt héja és leve, V2
citrom leve, 1 fahéjriid,

4-6 szegfiiszeq. A szordshoz:

10 dkg cukrozott dardlt did.

Mézes csok

A mézet kicsit felmelegitjiik, mig a zsir elolvad, €s a tobbi anyag hoz-
zdadasaval kozepesen kemény tésztat készitiink. Jol lisztezett deszkan
4-5 mm vastagra sodorjuk, kis kerek szaggatoval kiszaggatjuk, és ki-
zsirozott, lisztezett (siitOpapirral kibélelt) siitbbadogra helyezziik. A
felvert tojassargajaval megkenjiik, egy-egy negyed diét nyomunk a te-
tejébe. 200 fokon 8-10 percig siitjiik.

Mézes torta

A tésztahoz valdkat jol 6sszedolgozzuk, és két napig szobahémérsék-
leten pihentetjiik. Ezutan a tésztat ajra atgyurjuk, és 6t részre osztjuk.
Vékonyra nyujtjuk a lapokat (kb. 25x30 cm-esre), majd 180 fokon 6-8
perc alatt kistitjiik. (Gyorsan siil!)

A krémhez a tejet a liszttel csomomentesre keverjiik, strtre felféz-
ziik, majd kihfitjiik. A szobahémérséklet(i margarint, vajat, porcukrot
habosra keverijiik, és a kihtlt krémbe forgatjuk. Végiil a diot, rumot és
vanilids cukrot is hozzaadjuk, jol kikeverjiik, és egyenletesen elosztva
a lapokra kenjiik. A lapokat egymasra helyezziik, s a tetejét porcukor-
ral meghintjtik.

Finom ontott mézes

A mézet a zsirral felforrositjuk, forron a liszthez adjuk, és fakanallal jol
elkeverjiik. Miutan kihtilt, egyenként elkeverve hozzaadjuk a tojasok
sargajat, majd a diot, szodabikarbdnat, fahéjat, reszelt csokoladét és a
rumot is. A tojasfehérjéket kemény habba verjiik a cukorral, s ezt — mar
ovatosan — Osszeforgatjuk a tobbi anyaggal. Hagyomanyos 34x23 cm-
es tepsiben (mint a nagy ostyalap) 180 fokon 25-30 percig stitjiik.

A krémhez a tojasokat, a kakaot, cukrot géz felett sima krémmé f6z-
ziik. Miutan kihilt, a lagy vajjal habosra keverjiik. Az egyik ostyala-
pot megkenjiik a krém felével, ratessziik a kistilt, kihtilt mézes tésztat.
Rakenjiik a krém masik felét, és befedjiik a masik ostyalappal. Kicsit
lenyomatjuk. Egy 6ra mulva szeletelhetd.

Melomakarona (gordg kardcsonyi mézes sitemény)

Az olajat, a narancslevet, a konyakot és a cukrot alaposan keverjiik 6sz-
sze. Adjuk hozza a narancshéjat is. A lisztben keverjiik el a siitéport,
a szodabikarbdnat, a darat és a fahéjat, majd a nedves Osszetevikkel
gyurjuk Ossze. A lisztbdl egy csészével kevesebbet adjunk hozza, 6sz-
szedolgozas kdzben még adagoljuk, hogy konnyen formazhat6 masz-
szat kapjunk. 30-40 grammos golyokat készitsiink (az elsé par darab-
nal mérjiik ki, mekkorak lesznek, a tobbit ennek megfeleléen szabad
szemmel). Rakosgassuk a golyokat siitOpapirral bélelt tepsire, villaval
kicsit lapitsuk le. Elémelegitett siitében 175 fokon légkeveréssel siissiik
aranybarnara (kb. fél éra). Kozben a szirup hozzavaldit egy labasban
legalabb 10 percig forraljuk 6ssze. A még forro sliteményre csurgassuk
a szirupot, par percig hagyjuk azni, majd szedjiik ki talcara, és szorjuk
meg a cukrozott daralt didval.
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Adventi kalacskoszoru (stitéporos)

A turdt osszemorzsoljuk, hozzaadjuk az olajat, a tojast, a cukrot, a
flszert, beledntjiik a siitéporral Osszekevert lisztet. Jol Osszegyurjuk,
majd a di6t és az aprora vagott aszalt gytimolesot is belekeverjiik. A
tésztat kettévagjuk, és hosszt radda sodorjuk. Osszetekerjiik és koszo-
ru alakurra formazva, siitépapirral bélelt tepsibe helyezziik. Megkenjiik
tejjel, megszorjuk szezammaggal, és elémelegitett siitében 30 perc alatt
pirosra siitjiitk. Miutan kihtlt, rumos lekvarral megkenjiik, hogy fényes
legyen. A fehér marcipanmasszat vékonyra nyujtjuk, négy egyforma
téglalapra vagjuk, majd egyenként kis gyertyakka sodorjuk, a tetejiik-
be egy-egy mandulaszemet iiltetiink, és a koszorura helyezziik.

Adventi kaldcskoszoru (élesztés)

Az aszalt szilvat apr6é darabokra vagjuk. Egy keverdtalban Osszeke-
verjiik a vanilias cukrot, sot, cukrot, tojast és tejet. Masik talban elke-
verjiik az éleszt6t és a lisztet, majd az egészet Osszegyurjuk, és hen-
gerré formazzuk. Gyurodeszkan négyszog alakura nyujtjuk. Ezutan
Osszekeverjiik a mogyorot, cukrot, fahéjat, tojast, tojasfehérjét, rumot,
és a tésztara kenjlik, raszorjuk az 6sszevagdalt szilvat is, majd felteker-
juk. Stitépapirral kibélelt tepsibe tessziik koszort (kor) alakura hajtva.
Konyharuhaval letakarva hagyjuk kelni kb. fél érat. Ekkor tejjel elke-
vert tojassargaval kenjiik meg, és elomelegitett siitében kdzepes foko-
zaton kb. 30-40 percig stitjiik.

Preckedli (svab sttemény)

A hozzavalokbol gyors mozdulatokkal Osszeallitjuk a tésztat, és kb.
egy orat a htitében pihentetjiik. Fél centiméter vastagsagura nyujtjuk,
kiilonboz6 formakkal kiszaggatjuk, tojasfehérjével megkenjiik a tete-
jét és megszorjuk a cukros didkeverékkel, majd 180 fokon 15-18 percig
stitjiik. Miutan kihdlt, porcukorral meghintjiik. Jol eltarthatd adventi
stitemény.

Rogton puha mézes

A hozzavaldkat kozepesen kemény tésztava gyurjuk, kozepes vastag-
ra nyujtjuk, és kerek szaggatdoval kiszaggatjuk. 200 fokon, 10-12 percig
stitjiik. Kozben elkészitjiik a mazat: kemény habot veriink a tojasfe-
hérjékbdl a cukorral. Még melegen beleforgatjuk a kisiilt mézest. A
tésztdba tehetiink izlés szerint kandirozott, aszalt gyiimolcsot, csokit
és flszereket is.

Forrdsok:

Réti Andrdsné:
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Tolna megye 1gn

 Kakasgstird
Bonyhad
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Hozzavalok:

40 dkg liszt, 25 dkg tiird, 1 db tojds,
20 dkg vagdalt aszalt gyiimdlcs,

1 dl olaj, 12 dkg cukor, 1 csomag
stitépor, 10 dkg durvdra vdgott did,
1 tedskandl mézes fiiszerkeverék.

A tetejére: 2 evbkandlnyi lekvdr,
fél dl tej, 1 evdkandl szezdmmag,

4 szem mandula, kevés rum,

fehér marcipinmassza.

Hozzavalok:

37,5 dkg liszt, 2 dl tej, 5 dkg cukor,

1 db tojas, 5 dkg vaj vagy margarin,
1-1 csomag szdritott élesztd és
vanilids cukor, csipet so.

A téltelékhez: 25 dkg aszalt szilva,
15 dkg dardlt mogyord, 10 dkg cukor,
1 tedskandl 6rolt fahéj, 1 db tojds,

1 tojasfehérje, 75 ml rum vagy tej.
A kenéshez:

1 tojassdrgdja, 1 evCkandl tej.

Hozzavalok:

50 dkg liszt, 30 dkg zstr,

20 dkg cukor, 2 db tojds és 1 sdrgdja,
1 citrom leve és reszelt héja, csipet so,
1-1 csomag siitépor és vanilids cukor,
1 narancs reszelt héja, 2 evékandlnyi
mézeskaldcs fliszerkeverék.

A tetejére: 1 tojdsfehérje, durvira
vdgott did, cukor.

Hozzavalok:

60 dkg liszt (ebbdl 10 dkg rozsliszt),
20 dkg porcukor, 2 tojds sdrgdja,

5 evbkandlnyi meleg méz,

1,5-2 dl tej, 1-1 csomag szalalkdli,
és mézes fiiszerkeverék.

A mdzhoz:

6 evlkandl cukor, 2 tojdsfehérje,
par csepp citromlé.




