HAZAINK TAJA

Karacsonyi édességek

Hozzavalok:

40 dkg liszt,

6 ek. porcukor,

3 db tojds,

1 db kezeletlen citrom,

1 ek. vanilids cukor,

1 kk. szalalkali,

1 csipet s6,

a fogyasztishoz muskotdlyos bor.

Hozzavalok:

33 dkg liszt,

15 dkg krémes dllagu tiird,
2 db tojds,

5 dkg vaj,

1,5 dl viz,

fél tedskandl so,

izlés szerint csipet s6,
cukor.

Hozzavalok

a krém alaphoz: 2 dI tej,
10 dkg cukor,

25 g kukoricakeményitd
vagy pudingpor.

A krémbhez: 45 dkg margarin,
18 dkg porcukor,

7 dkg holland kakadpor.
A piskoétahoz: 4 db tojds,
12 dkg liszt, 8 dkg cukor,
csipet s0.

Kvircedli

A lisztben elkeverjiik a szalalkalit, rareszeljiik a citromhéjat, majd a
kétféle cukrot hozzaadjuk. A tojasokat szétvalasztjuk, a fehérjébdl ke-
mény habot veriink egy csipet sdval, majd belerakjuk a sargdjat is, és
robotgéppel nagyon alaposan kikeverjiik. A liszttel 6sszegyurjuk, és
deszkan 1 cm vastagra kinyujtjuk. Ehhez a siiteményhez vald, faragott
fa siiteményformaval szorosan egymas mellett mintakat nyomunk a
tésztaba. Ennek hidnyaban kekszmintaz¢ siitinyomdaval vagy mintas
sodrofaval is készithetjiik. A mintdk mentén éles késsel elvagjuk a siiti-
ket. Stitépapirral bélelt tepsibe tessziik, egy éjszakan at itt pihentetjiik,
hogy a mintak szépen megmaradjanak rajta. Alacsony héfokon siitjiik,
inkabb csak szaritjuk. Nem szabad, hogy szint kapjon, szép vildgosnak
kell maradnia. Szaraz, babapiskota jellegti siitemény, borba martogatva
fogyasztjuk, ekkor puhul meg.

Tards vareniki

Egy keverétalban a lisztbdl, vizbdl és egy tojasbdl soval kézi erdvel
sima, rugalmas tésztat gyurunk. Ha tul keménynek, nehezen nyujtha-
tonak érezziik, adjunk még hozza egy-két evékanadl vizet, ha tul lagy
lenne, kevés lisztet. Gombolytire formazva, nejlonfélidba csomagolva
fél orat pihentetjiik. Ezutan lisztezett feliiletre tessziik, félbe vagijuk.
Az egyik felét visszacsomagoljuk, a masikat pedig sodréfaval 2 mm
vékonyra nyujtjuk. Kb. 8 cm atmérdjii kerek szaggatdval kis koroket
szurunk ki, vagy késsel, derelyevagoval 6 x 6 cm-es négyzetekre szab-
daljuk a tésztat. A turot a masik tojassal és kevés cukorral dsszekever-
juk. A tésztara egy-egy tedskanal tolteléket tesziink, majd félbehajtva
ujjunkkal erésen sszenyomkodjuk a széleket. A kész tésztacsomago-
kat lisztezett talcara tessziik. Ugyanigy elkészitjiik a tészta masik felét
is, a kor alakt kisztirasnal leesé tésztadarabokat 0sszegyurva tjraszag-
gatjuk, vagy csikokra vagva kifézziik. Lobogo forro, sos vizben, nagy
labosban két részletben kifézziik a tésztacsomagokat. Amig {6, egy
serpenydben megolvasztjuk a vajat. Amikor a tésztacsomagok feljottek
a viz tetejére, sztir6kanallal kiemeljiik és a forr6 vajon atforgatjuk. Tej-
follel, porcukorral meghintve vagy cseresznyelekvarral, afonyadzsem-
mel fogyasztjuk, de sds valtozatban, szalonnaporccel is finom.

Fatdrzstorta

Egy nagy tepsit kibéleliink siitOpapirral. A tojasokat szétvalasztjuk,
a fehérjét csipet sdval elkezdjiik felverni, a cukrot fokozatosan, tobb
részletben adjuk hozza, és folyamatosan kemény habba verjiik. Kézi
habverével, lasstt mozdulatokkal hozzakeverjiik a tojassargajat. Tovab-
bi lassu keverés mellett hozzaszitaljuk a lisztet is, és simara keverjiik a
piskotat. A siitOpapirra boritjuk a masszat, és egyenletesen szogletesre
kenjiik. Elémelegitett, 200 °C-fokos siitében, légkeverés nélkiil, kb. 10
perc alatt vilagosra siitjiik. Kissé hagyjuk htilni, de még melegen, 6va-
tosan végiggorditjiik rajta a sodrofat, hogy teljesen egyenletes legyen.
Ezutan atforditjuk egy masik siitépapirra, és lehtizzuk az aljardl azt,
amin siilt. Végiil a papirral egyiitt feltekerjiik, és igy hagyjuk kihdlIni.
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A toltelékhez el6szor a krémalapba valod cukrot keverjiik 6ssze a ke-
ményitével, majd a hideg tejjel. Kézepes langon f6zziik stirti pudingga,
majd lefedve hagyjuk teljesen kihtilni. Amikor a piskota és a krémalap
is kihtilt, elkezdhetjiik 6sszeallitani a fatorzset. A krémhez vald marga-
rint a konyhai robotgép keverdbotjaval kezdjiik habositani, majd adjuk
hozza a porcukrot, a kakadport, utoljara a kihtlt krémalapot is. Kever-
jik sima krémmé. Tekerjiik le a piskotat, egyenletesen kenjiik el rajta
a krém kétharmad részét, majd csavarjuk fel. Papirba takarva tegytik
egy orara a htitébe. Ezutan a maradék krémmel vonjuk be, villaval
csikozzuk be a feliiletét és ismét hiitsiik egy oran at. Ezutan szeletel-
hetjiik. Iddigényessége miatt készithetjiik két részletben: el6z6 este a
piskotat és krémalapot, masnap allitjuk 0ssze a kész tekercset.

Edes pampuska

Az éleszt6t belemorzsoljuk egy talba, hozzaadjuk a cukrot, sét, par
evOkanal liszttel, a meleg viz egyharmadaval Osszekeverjiik. Meleg
helyen felfuttatjuk. Ekkor hozzdadjuk a maradék lisztet, vizet, és jol
Osszegyurjuk. Ezutan az olaj hozzaadasaval is dagasztjuk par percig,
majd egy konyharuhaval letakarva meleg helyen kb. egy 6ra alatt dup-
lajara kelesztjiik. Ekkor atgyurjuk a tésztat, és lisztezett feliileten kis
gombocokat formazunk beldle. Egy kerek tortaformat (24 cm atmérdjt)
stitdpapirral kibéleliink, és nem tul szorosan belerakosgatjuk a gombo-
cokat (de azért toltsék ki a format). Ismét hagyjuk kelni ket (letakarva),
kozben elémelegitjiik a siit6t 180 C fokra. Felvert tojassal megkenjiik és
jégcukorral meghintjiik a gombocok tetejét. Légkeveréssel 20-25 percig
stitjiik a kozépsd racson (akkor jo, ha elkezd barnulni a teteje). Lekvart
kinalunk mellé. Sés valtozatnal tojas és cukor helyett csak kisiités utan
kenjiik meg ztizott fokhagymas, sos ontettel, és langyosan fogyasztjuk
(pl. borscshoz vagy anélkiil is).

Aranyszarvas torta

A hozzavaldkbdl osszeallitjuk a tésztat, és harom egyenld cipora oszt-
va egy éjszakdara nejlonfoélidba csomagolva a hiitébe tessziik. Liszte-
zett deszkan kisujj vékonysagtra nyujtjuk a cipokat. Harom kb. 22
cm atmérdji kort vagunk ki (pl. tortaformaval), a maradékbol kiszuro
formaval kb. 15 darab szarvast, csillagokat és iistokost készitiink. Sii-
tépapirral kibélelt tepsibe helyezziik a korlapokat és a tojasfehérjével
megkent formakat. K6zépso racson, 200 fokon vilagosra siitjiik. Hamar
megsiil, figyeljiink! Hagyjuk kihtilni. Az arany cukorgyongyot egy la-
pos tanyérkara szorjuk, és az ismételten tojasfehérjével megkent mé-
zesformakat belemartjuk (a szarvas agancsat, a csillagot és az {istokos
csovajat).

A krémhez elkeverjiik a lisztet a hideg tejben, felforraljuk, és kever-
getve stirtre f6zziik, majd hagyjuk teljesen lehtilni. A puha margarint
habosra keverjiik a porcukorral, és a f6z6tt masszaba forgatjuk, majd
négy részre osztjuk. A mézes tortalapokat meghintjiik a meggybefott
levével. Az elsé lapot tortaalapra fektetjiik, rakeniink egy adag krémet,
megrakjuk meggyszemekkel. Igy rétegezziik tovédbb a mézeslapokat,
a krémet és a meggyet. A negyedik adag krémmel bevonjuk a torta
oldalat. Kérben ranyomkodjuk a szarvasokat. A tetejére rakjuk a csil-
lagokat, az iistokost és a maradék szarvast. Par orara tegyiik a htitébe
fogyasztas eldtt. A mézeslapokat és figurakat akar tobb nappal elére is
elkészithetjiik.

(cookpad.com, izorzok.hu, morikum.hu)
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Hozzavalok:

40 dkg liszt, kb. 2 dl meleg viz,
2-3 dkg friss élesztd,

1 ek. cukor, 2-3 ek. napraforgdolaj,
1 kk. sé.

A tetejére: 1 db tojds, jégcukor.

Hozzavalok

a mézes tésztahoz: 1 kg liszt,
2,5 dl méz, 30 dkg porcukor,

2 db tojds, 3 db tojdssdrgdja,

5 dkg margarin,

2 csapott kk. szodabikarbona,

1-1 kk. 6r0lt szegfiiszeg és fahéj
vagy egy zacsko mézes
fiiszerkeverék.

A krémhez: 0,5 dI tej,

20 dkg margarin, 20 dkg porcukor,
5 pipozott ek. liszt.

...6s még: 1 iiveg magozott
meggybefdtt, arany cukorgyingy (pl.
Oetker decor gyongy mini).




