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Kokuszos jéghegyek

Hozzavaldk (kb. 25 darabhoz):
4 tojasfehérje

1 csipet so

150 g cukor

1 csomag vanilids cukor

25 g krémturd

3 csepp keserlimandula-olaj
200 g kdékuszreszelék

kis kerek ostyalapok

%k %k

Elkészités:

A tojasfehérjéket a séval olyan kemény habba verjik, hogy he-
gyes csucsot lehessen huzni beldle. A cukrot a vanilids cukorral
egyutt beleszitaljuk és elkeverjiik. Beleforgatjuk a krémturét, a
keser(imandula-olajat és a kdkuszreszeléket.

Az ostyalapokat elrendezziik egy siit6papirral boritott sutéla-
pon, és mindegyikre tesziink egy kandlnyi kdkuszos keveréket.
El6melegitett stitében 150 fokon 15 percig sitjik.

Narancsviragos vagy vanilias kifli

Hozzavaldk (kb. 50 darabhoz):
100 g dardlt mandula

200 g liszt

80 g porcukor

1 vaniliarud

1-2 ev6kanal narancsviragviz
150 g hideg vaj

5 ev6kanal porcukor

1 csomag bourbon vanilias cu-
kor

Elkészités:

A mandulat 6sszekeverjlik a liszttel, a porcukorral és a vaniliarud
kikapart magjaval. A lisztes keverék kozepébe egy kis mélyedést
nyomunk. A vajat kis kockakra vagjuk és a narancsvirag-vizzel
egyltt a mélyedésbe tessziik.

A hozzdavaldkat sima omlds tésztava gyurjuk. A tésztabdl golyot
formalunk és frissen tartd féliaba csomagoljuk. Legaldabb egy
oran keresztil a hlitGszekrényben pihentetjik. A tésztat 3 egy-
forma részre osztjuk és ezeket hosszu rudakka nyujtjuk. A rudak-
bol kb. 2-3 centiméter hosszu darabokat vagunk és

kifliket formalunk beldlik. A kifliket egy sUt6papirral boritott sitélapra tessziik.



A sit6t elé6melegitjiik 175 fokra (alsé-fels6 stitésnél] és a sliteményeket kb. 10-12 percig siitjuk. A
sUtés utdn azonnal dvatosan lehuzzuk a siit6 papirt a kiflikkel egytitt a forrd sttélaprol.
A porcukrot a bourbon vanilids cukorral egyiitt egy talba szitdljuk, majd megforgatjuk benne a még

meleg kifliket.

Narancsvirdg-vizet talalhatunk jol ellatott szupermarketekben, de az interneten is rendelheté. Ha
nem teszlink belSle a tésztaba. akkor hagyomanyos vanilias kiflit kapunk.

Sargabarackos csillagok fahéjas-brandys mazzal

Hozzavaldk (kb. 35 darabhoz):

250 g liszt

100 g 6rolt mandula
100 g porcukor

1 csomag vanilias cukor
60 g aszalt sargabarack
1 tojassdargdja

200 g hideg vaj

1 teadskanadl fahéj

2 ev6kanal viz

2 teaskanal borparlat [a leg-
jobb a Chantré]

1 tedskanadl fahéj

1 csomag vanilias cukor
80 g porcukor

Elkészités:

A lisztet a manduldval és porcukorral egyitt egy talba szitaljuk.
Hozzaadjuk a vanilids cukrot. A sargabarackokat apré darabokra
vagjuk és a tojassargdjaval, vajjal és 6rolt fahéjjal egyiitt a lisztes
keverékhez adjuk. A hozzavaldkbdl sima omlds tésztat gydrunk.
Frissen tarto félidba tekerjik és a hlt&szekrényben kb. 1 6rdn at
pihentetjik.

A tésztat lisztezett munkafeliileten kb. 3 mm vékonyra nydujtjuk.
Csillagokat szurunk ki belGle és ezeket egy slit6papirral bélelt su-
t6lapra fektetjik. EI6melegitett sit6ben 180 fokon (alsé-felsé
sutésnél] kb. 10-12 percig sutjik. A sttGpapirt a kekszekkel
egyUtt a stités utdn azonnal lehdzzuk a stit6laprél és a csillagokat
hagyjuk kihdlni.

A mazhoz a vizet elkeverjiik a borparlattal és a fahéjjal. Beleszor-
juk a porcukrot és a vanilids cukrot, majd sima mazat

keverjiik bel6le. Ugyeljiink ra, hogy ne maradjanak benne apré csomdcskak. A csillagokra kenjiik és

hagyjuk megszdaradni.

Mandulas mézeskalacs-fliszeres keksz

Hozzavaldk (kb. 30 darabhoz):

400 g liszt

100 g 6r6lt mandula

200 g hideg vaj

1 tojassargdja

1 ev6kanal tej

100 g barnacukor

50 g porcukor

teaskanal 6rolt fahéj

% tedskanal 6rolt

kardamom

1 késhegynyi 6rolt szegfliszeg
1 csipet reszelt szerecsendio
1 csipet so

1 teadskanal reszelt narancshéj
(bionarancsbdl)

50 g szeletelt mandula a siit6-
lapra

Elkészités:

A lisztet a manduldval és a felkockazott vajjal egyiitt egy tdlba
tessziik. Hozzaadjuk a tojassargajat, a tejet, a cukrot, a porcuk-
rot, a fliszereket, a sét és a reszelt narancshéjat, majd sima tész-
tdva gyurjuk. Frissen tartd folidba tekerjiik és legaldabb 1 érara
h(t&szekrénybe tessziik.

Belisztezett munkafeliileten kb. 3-4 mm vékonyra nyujtjuk. A né-
met Spekulatius kekszhez hasznalt hagyomanyos, fabol késziilt
keksznyomd mintat kilisztezzilk és hatdrozottan a tésztara
nyomjuk. A széleket levagjuk, és a tésztat erételjes ttésekkel ki-
forditjuk a formabal.

Egy sut6lapot kibélellink sltépapirral, megszérjuk a szeletelt
mandulaval és ratessziik a kekszeket. El6melegitett sit6ben 180
fokon (also-felsd siitésnél) 10-12 percig sutjlik.



Malnalekvarral toltott vanilias kekszek Fehércsokoladés ganache-sal

Hozzavaldk (25-30 darabhoz):

250 g liszt

80 g porcukor

125 g hideg vaj

1 % vaniliarad

1 csipet s6

1 tojassargdja
malnalekvar

50 g fehércsokoladé
30 ml tejszin

% vaniliarad

Elkészités:

A lisztet a porcukorral egy talba szitdljuk és a felkockazott hideg
vajat is beletessziik. A vaniliarud kikapart magjat, a sét és a to-
jassdrgdjat szintén hozzaadjuk. A hozzavaldkat sima, omlds tész-
tava gyurjuk. A tésztat frissen tarto félidba tekerjik, és hiit6szek-
rényben kb. 1 éran at pihentetjik.

Belisztezett munkafeliileten kb. 3 mm vékonyra nyujtjuk a tész-
tat, majd kordket szdrunk ki bel6le. Egy sttblapot kibéleliink si-
tépapirral, és ratessziik a kekszeket. El6melegitett stitében, 180
fokon [also-felsd stitésnél) kb. 10 percig siitjik.

A siitGpapirt a slités utan a kekszekkel egyiitt azonnal lehdzzuk

a sUt6laprol. A kekszeket hagyjuk kihdlni.

A csokoladéganache-hoz (parizsi krém) a tejszint egy kis labosban lassan felmelegitjiik, és beletesz-
szlik a fehércsokolddét. Folyamatos kevergetés mellett felolvasztjuk. A vaniliarid kikapart magjat is
beletessziik és alaposan elkeverjik. Hagyjuk teljesen kih(lni. A massza htilés kdzben bes(rlsodik és
kenhet6 allaguva valik.

A ganche-t ne tegyik hiit6be, mert tulzottan megkeményedne!

Befejezésként a kekszek egyik felét kenjik meg a csokoladés krémmel, a masik felét a malnalekvar-
ral, és illesszlik 6ssze a parokat.

Vajas keksz (linzer) alaprecept
Hozzavaldk (kb. 50 darabhoz):

Elkészités:

300 g liszt

80 g porcukor

200 g hideg vaj

1 csomag vanilids cukor
1 tojassargdja

1 tedskanal reszelt

Amikor otthon a gyerekekkel sutiink, akkor a mézeskaldcs mel-
lett a vajas keksz a masik igazan klasszikus valasztas. A gyerekek
cukormadzzal csoddlatos kis miialkotdsokka valtoztatjak a keksze-
ket és aztdn persze az utolsé morzsaig felfaljak 6ket. Nassolas
kozben szivesen isznak tejet a kis livegekbdl, amelyek éppen
olyan j6l néznek ki, mint az 6 alkotdsaik.

citromhéj [biocitrombdl]
A lisztet a porcukorral egy talba szitaljuk. A hideg vajat kockara vagjuk és a vanilids cukorral, a tojas-
sargdjaval és a reszelt citromhéjjal egyiitt a lisztes keverékhez adjuk. Az egészet sima omlds tésztava
gyurjuk. Frissen tartd félidba csomagoljuk, és legaldbb 1 6rara a hlit6szekrénybe tessziik. A tésztat
belisztezett fellleten kb. 3 mm vékonyra nyujtjuk és kekszeket szurunk ki beléle.

A kekszeket elhelyezziik egy sit6papirral bélelt siit6lapon, és elémelegitett sitében, 180 fokon
(also-felsd siitésnél) kb. 10 percig sttjuk. Kivesszik a slit6bdl és a sut6papirt a kekszekkel egyitt
azonnal lehtzzuk a forro siitélaprol.

Cukormaz (Royal icing) alaprecept
Hozzavaldk:
1 friss (!) tojasfehérje
230 g porcukor

Elkészités:

A tojasfehérjét az atszitalt porcukorral és a citromlével egyitt
kézi habverével krémesre keverjiik. Ha tul keményre allna 6ssze,
1 evGkanal frissen facsart cit- keverhetlink még hozza egy kevés citromlevet.

romlé A masszat egy sima csovd, kis lyukd (1-2 mm) habzsakba
tessziik és ezzel vissziik fel a diszitendé felliletre.

Legjobb ha a habzsakot nem tartjuk tul kozel a siteményhez, legalabb 5-10 centiméteres tavolsag-
ban legyen. igy rajzolhatunk legszebben vékony vonalat vele.

Ezzel a cukormazzal gyonyorien lehet kekszeket és aprdsiteményeket disziteni, tortabevonatnak
azonban nem alkalmas.




Citromos-makos kekszek

Hozzavaldk (50-60 darabhoz):

250 g liszt

50 g mak

80 g porcukor

175 g hideg vaj

1 vaniliarud

1 csipet s6

1 ev6kanal citromlé

1 biocitrom reszelt héja
cukormaz

paszta dllagu ételfesték a ki-
vant szinben

sutélaproél; majd hagyjuk kihdini.

Elkészités:

A lisztet a porcukorral és a makkal egyiitt talba tessziik. A vajat
felkockdzzuk és a liszthez adjuk. Belerakjuk a vaniliardd kikapart
magjat, a sét és a reszelt citromhéjat is. A hozzavalékbdl sima
omlds tésztat gydrunk. A tésztat frissen tartd folidba tekerjik és
legaldbb egy 6rdn at hit6szekrényben pihentetjiik.

Belisztezett munkafeliileten kb. 3 mm vékonyra nyujtjuk a tész-
tat, és virag alakd kiszaréformaval kekszeket készitlink.

Egy slit6lapot kibélellink sttSpapirral, és elhelyezziik rajta a kek-
szeket. El6melegitett sit6ben, 180 fokon [alsé-fels6 slitésnél)
kb. 10 percig sitjik. Kivesszik a sit6bdl és a slitépapirt a kek-
szekkel egyltt azonnal lehuzzuk a forré

A diszitéshez cukormdzat (lasd Curkomaz (royal icing) alaprecept) készitlink és élelmiszerfestékkel

beszinezziik. Egy egészen kis lyuku (1-2 mm) habzsakba toltjik, és virdgokat rajzolunk vele a kek-

szekre.

Almas-morzsas sitemény mézeskalacs flszerkeverékkel

Hozzavalok:

125 gvaj

% vaniliarad

110 g cukor

2 tojas

125 g liszt

1 tedskanal stit6por

1 tedskandl mézeskalacs fl-
szerkeverék

1 tedskandl reszelt narancshéj
[bionarancsbdl]

4 kozepes alma

2 tedskanal fahéj

150 g liszt

90 g vaj

100 g vaj

% vaniliarad

Elkészités:

Ehhez a sliteményhez egy 24 cm-es kerek tortaformat vagy
négyszogletes, 11x35 cm-es puspokkenyérformat hasznaljunk. A
legjobb, ha az alja kivehet6.

A fél vaniliarid magjat kikaparjuk. A vajat a kikapart magokkal és
a cukorral egyltt habosra keverjik. Hozzdadjuk a tojasokat és
alaposan 6sszedolgozzuk. A lisztet 6sszekeverjik mézeskaldcs
fliszerkeverékkel és a stit6porral, majd a narancshéjjal egyiitt a
tojdsos masszaba forgatjuk. A tésztat zsiradékkal kikent tortafor-
maba simitjuk.

Az almat meghdmozzuk, negyedeljiik, kimagozzuk, és kb. 3-4
mm vékony szeletekre vagjuk. Egy talba tesszik és elkeverjik a
fahéjjal. Egyenletesen elosztjuk a tésztan.

A morzsaréteghez a lisztet a cukorral egy talba rakjuk. A vajat és
a vanilia-rdd magjat hozzdadjuk, és az egészet kézi habverével,
tempdsan morzsas allagura keverjiik. Nem szabad

tul sokaig verni, mert a morzsak tul aprok és homogének lesznek. A morzsas tésztat az almakra tesz-

sziik.

Elémelegitett stit6ben, 180 fokon (alsd-felsé slitésén) 40-45 percig sttjuk. Fapalcikaval ellendrizziik,

hogy teljesen atsiilt-e.



Kis narancsos sitemények mézeskalacs fliszerkeverékkel

Hozzavaldk (10-12 darabhoz):

150 g vaj

% vaniliarud

80 g cukor

2 tojas

1 bionarancs

120 g liszt

1 teaskanal stit6por
1 teaskandl mézeskalacs fi-
szerkeverék

50 g 6roélt mandula

2 ev6kanal tej

1 tojasfehérje

200 g porcukor

1 ev6kanal narancslé

Elkészités:

A vajat a vaniliarud kikapart magjaval és a cukorral habosra ver-
juk. Hozzdadjuk a tojasokat és addig keverjiik, mig a massza kré-
mes allaguva valik.

A narancsot lemossuk forré vizzel. Lereszeljik a héjat, és ebbdl
1 teaskandlnyit a tésztahoz adunk. A narancs levét kifacsarjuk,
egy ev6kanadlnyit félretesziink a mdzhoz, a tobbi levet a tészta-
hoz adjuk és elkeverjiik. A lisztet a stt6porral, a fliszerkeverékkel
és a mandulaval 6sszekeverjiik, majd beleforgatjuk a masszaba.
Hozzaontjlik a tejet és eldolgozzuk. A tésztat elosztjuk egy zsira-
dékkal kikent muffinstité forma mélyedéseiben.

Ehhez a sliteményhez a canalé formakat haszndlhatunk, de pél-
daul a mini kugléfforma is tokéletesen megfelel.

180 fokos siit6ben (alsé-felsé allasban) kb. 25-30 percig sitjik.

Fapdlcikaval ellenérizziik, hogy a sitemény megfelelGen atsiilt-e.

Hagyjuk kihdlni.

A mazhoz a tojasfehérjét elkeverjik a porcukorral. Hozzaadjuk a narancslevet és addig keverijlik,
amig szép krémes allaga lesz. Egy-egy ev6kandllal tegylink a siteményekre.

Fodros kortés pite (20 cm atmérdjd kapcsos tortaformahoz)

Hozzavalok:

8 réteslap

60 g vaj

2-3 érett korte

(kb. 500 g, nem tul puha)

80 g barnacukor

1 tedskanadl 6rolt fahéj

% 6rolt kardamom

1 ev6kanal rum (gyerekeknek
helyettesithet6 két csepp ke-
serimandula aromaval)

150 ml tej

1 tojas

1 csomag bourbon vanilias cu-
kor

fahéj és porcukor a diszitéshez

Elkészités:

A réteslapokat kiteritjik, majd rateritiink egy nedves (nem vi-
zes!) konyharuhat. Ett6l rugalmassa valik a tészta és nem szakad
el a sitemény készitése soran.

A vajat egy kisldbosban megolvasztjuk, és minden tésztalapot
megkentink vele. Egy ev6kanalnyit tegylink félre késébbre.

A kortéket meghamozzuk, kivagjuk a maghazat, és vékony szele-
tekre vagy kis kockakra vagjuk 6ket. Elkeverjiik a cukorral, a kar-
damommal, a fahéjjal és a rummal, és a tésztalapok alsé harma-
dahoz es6 részén egyenletesen elosztjuk. Ovatosan feltekerjiik
és kis tésztardzsdkat formalunk beldle.

Az elkészitett tésztardzsdkat elrendezziik a zsiradékkel kikent
tortaformaban. Megkenjlk a maradék vajjal. A tejet, a tojast és
a vanilids cukrot habverdével simara keverjik. A tejes masszaval
meglocsoljuk a siteményt.

Elémelegitett stit6ben, 180 fokon (also-felsd sttésnél) kb. 30

percig siitjik, ha a rézsak szép aranybarndra siiltek, elkésziilt a pite. Ovatosan vegyiik ki a formabdl.
Szorjuk meg porcukorral és fahéjjal, majd talaljuk.
Ez a pite melegen vagy hidegen is finom!



Mogyoros nugatos kuglofok vorosafonyaval

Hozzavaldk (12 darabhoz):

150 g mogyords nugat

100 g vorosafonya

150 g puha vaj

100 g cukor

3 tojas

100 g daralt mogyord

150 g liszt

1 teaskanal stit6por

1 narancs leve

1 tedskanal reszelt narancs-héj
[bionarancsbol]

100 g porcukor

1 evGkanal vorosafonya lé
vagy narancslé

izlés szerint rozsaszin étel-fes-
ték (paszta allagu)

Fondant

Kisméret( kiszaréformak (csil-
lag alaku)

Mini sultalmas fankok

Hozzavaldk (50 darabhoz):

3 tojas

100 g cukor

250 ml tej

% vaniliarad

1 csipet so

80 ml olaj

200 g liszt

2 teaskanal sttépor
100 g 6r6lt mandula
1 teadskanal fahéj

1 kis alma [kb. 80 g]
4 evSkanal porcukor
% teaskanal fahéj

1 csomag vanilias cukor

Elkészités:

A mogyords nugdtot géz folott megolvasztjuk. A vorosafonyat
atvalogatjuk és megmossuk. A vajat a cukorral habosra keverjik.
A tojasokat egyenként hozzdadjuk és krémesre keverjik.

Az 6rolt mogyorét 6sszekeverjiik a liszttel és a sttéporral, majd
beleforgatjuk a tojdsos masszdba. Hozzdadjuk a nugatot, a na-
rancslevet, a reszelt narancshéjat, valamint a vorosafonyat is.
Zsiradékkal kikenlink egy mini kugléfformat, és elosztjuk a mé-
lyedésekben a tésztat.

A siiteményeket 180 fokos siitében (alsd-fels6 allasban) 20-25
percig sttjlik. Fapalcikaval ellenérizzik, hogy kell6en megsiiltek-
e, majd hagyjuk a siteményeket kih(lni.

A mazhoz a porcukrot simara keverjik a vorésafonya lével. Ha
szeretnénk, szinezziik élelmiszerfestékkel. A kugldfokra ontjik.
A fondant-t 2 mm vékonyra nyujtjuk. Kis csillagokat szurunk ki
belGle, és ezekkel diszitjlik a kuglofokat.

Ha éppen nincs vordsafonya lé, nyugodtan haszndlhatunk na-
rancslevet is.

Elkészités:

A tojasokat a cukorral habosra keverjiik, majd hozzaadjuk a te-
jet. A fél vaniliarad kikapart magjat, a sét és az olajat is hozzaad-
juk, és tovabb keverijlik.

A lisztet elvegyitjuk a sttéporral, a manduldval és a fahéjjal, és
erdteljes mozdulatokkal belekeverjiik a tojasos masszaba.

Az almat meghdamozzuk és finom Iyuku reszel6n lereszeljiik.
Azonnal beleforgatjuk a tésztdba.

A tésztat adagonként fanksitégépbe (donutmaker) vagy fank-
sité formaba tesszik és megsitjik. Amikor aranybarna szint
kapnak, elkésziiltek.

A porcukrot elkeverjiik a fahéjjal és a vanilias cukorral, és meg-
forgatjuk benne a még meleg fankokat.

Ezt a fajta tésztat példaul amerikai palacsintak slitéséhez is hasz-
nalhatjuk.



Mézeskaldcstorta flszeres meggyel és fehércsokoladéval (15-20 cm-es

kapcsos tortaformahoz)

Hozzavaldk:

PISKOTALAP

3 tojas [szobah&mérsékletd]
1 csipet s6

1 csomag vanilias cukor

80 g cukor

3 ev6kandl langyos viz

50 g liszt

1 tedskanal stt6por
50 g étkezési keményit6
50 g daralt mandula

FUSZERES MEGGY

340 g cigdnymeggy

1 bionarancs

1 rud fahéj

% vaniliarad

sziikség esetén 1 tedskanal ét-
kezési keményité

FEHER CSOKOLADEKREM
25 g fehércsokoladé

200 g tejszin

1 csomag vanilids cukor
125 g mascarpone

1 evGkanal cukor

CSOKOLADEBEVONAT
100 g étcsokoladé

70 g vaj

70 g porcukor

2 ev6kanal kakad

125 g mascarpone

1 csomag vanilias cukor
200 g tejszin

Elkészités:

Atojast szétvdlasztjuk, a tojasfehérjét a séval kemény habba ver-
juk. A tojassargakat a vanilids cukorral, a cukorral és a langyos
vizzel habosra keverjik. A lisztet 6sszevegyitjlik a sitéporral, az
étkezési keményitével, a mandulaval és a mézeskalacs fliszerke-
verékkel, majd hozzaadjuk a habos tojassargajahoz. Ovatosan
beleforgatjuk a tojasfehérjét is. A tésztat egy zsiradékkal kikent
kapcsos tortaformaba vagy felfujtformaba ontjlik, és kb. 30 per-
cig sutjiik 180 fokon (alsé-felsé stitésen). A sitéforma szélessé-
gétél illetve magassagatol fiiggden a siitési id6 kicsit eltérhet. En
mindig ellen6rzém egy fapalcikaval, hogy a tészta megfelelGen
atsilt-e. Ha a palcikdra ragad egy kevés massza, akkor még nem
slt at. A tortalapot hagyjuk kihdlni.

A meggyet lecsopogtetjik és egy labosba tesszlik. A narancsot
vékonyan meghdmozzuk és a levét kifacsarjuk. Mindkett6t hoz-
zdadjuk a meggyhez.

Afahéjruddal, a vaniliarud kikapart magjaval és magdval a raddal
egyltt felforraljuk, majd alacsony h6fokon még 4 percig f6zzik.
A vaniliarudat, a fahéjrudat és a narancshéjat eltavolitjuk. Szik-
ség esetén keményit6vel besiritjik és hagyjuk kihdini.

A fehércsokoladét g6z folott megolvasztjuk, és hagyjuk szobahé-
mérsékletlire hdlni. A fahéjat a vanilids cukorral kemény habb3d
verjik, a mascarponét 1 ev6kanadl cukorral krémesre keverjik.
Hozzaadjuk a csokoladét és évatosan beleforgatjuk a tejszinha-
bot. A tortalapot vizszintesen kettévagjuk. Tortagydr(it tesziink
az also tortalap koré. A fliszeres meggyet egyenletesen elteritjuk
rajta, majd rasimitjuk a csokoladés krémet. Lefedjlik a felsé tor-
talappal és legaldbb 2 6rara a hiit&szekrénybe tesszik.

Az étcsokoladét g6z folott felolvasztjuk, majd hagyjuk szobahé-
mérsékletlire hilni. A vajat a porcukorral, kakadval és mascar-
ponéval krémesre keverjlik. Belecsorgatjuk a csokoladét és elke-
verjlk.

A tejszint a vanilias cukorral kemény habba verjlk és évatosan beleforgatjuk a csokoladékrémbe.

Hatarozott, gyorsmozdulatokkal kenjik be a bevonattal a tortadt, mert ez a massza viszonylag gyor-

san megszilardul.

Forras
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