HAZAINK TAJA

Unnepi készil6dés

Karacsonyi muffin (12 db)

Hozzavalok: 180g aszalt gyiimdlcs (pl.: sdrgabarack,
meggy, szilva, stb.), 70g mazsola, 5cl barackpalinka, 125¢
vaj, 100g cukor, 250 liszt, fél csomag siitépor, fél mokkis-
kandl 6rolt fahéj, fél mokkdskandl mézeskaldcs fiiszerkeve-
rék, 2 db tojds, 1 evékandl méz, 5cl tej.

Az aszalt gytimolcsoket és a mazsolat apré dara-
bokra vagjuk, és 0sszekeverjiik a barackpalinkaval.
(Ha gyerekeknek készitjiik, akkor megfeleld, ha pa-
linka helyett vizbe aztatjuk és lecsepegtetjiik a gyi-
molcsoket.) A vajat felolvasztjuk, és a muffinformat
kikenjiink vele. A maradék vajat félretessziik. A sii-
t6t 200 fokra elémelegitjiik. A cukrot Osszekeverjiik
a liszttel, a siitéporral, a fahéjjal és a mézeskalacs
fszerkeverékkel. Hozzaadjuk az Osszevagott gyii-
molcsoket és a mazsolat. A tojast habosra kever-
jik, hozzaadjuk a maradék vajat, mézet és a tejet. A
,nedves” keveréket kanalanként a lisztes ,szaraz”
keverékhez adjuk. Ugyeljiink arra, hogy ne legyen
tul folyékony a massza! A tésztat a formaba toltjiik
és 200 fokos stitében kb. 20 percig siitjiik.

Gyiimolcskenyér

Hozzavalok: 6 db tojds, 12 dkg cukor, 12 dkg liszt, 3 dkg
olvasztott vaj, 1 citrom reszelt héja, 5 dkg durvdra vdigott
dié, 3 dkg étcsokolddé, 3 dkg mazsola, 10 dkg kandirozott
gyiimolcs.

A tojasok sargajat habosra kikeverjiik. Az apréra
vagott kandirozott gyiimolcsot, az lereszelt étcso-
koladét, a durvara vagott didt, a mazsolat, a reszelt
citromhéjat, a lisztet 6sszekeverjiik, és a kikevert to-
jassargajahoz adjuk. A tojasfehérjébdl a cukor hoz-
zaadasaval kemény habot készitiink, amit lazan 6sz-
szekeveriink a tojassargajaval, és végiil hozzaadjuk
az olvasztott vajat. Kizsirozott, liszttel meghintett
Ozgerinc formaban, gyenge hémérsékletli siitében
kb. 50-60 percig siitjiik. Porcukrozva talaljuk.

Fahéjas csillag

Hozzavalok: 5 tojds fehérje, 45 dkg porcukor, 50 dkg
0rolt mandula, 1 tedskandl 6rolt fahéj, 3 cl cseresznyepi-
linka, porcukor a tészta kinyuijtdsdhoz.

A tojasfehérjét elektromos habverével nagyon ke-
mény habba verjiik, és kdzben fokozatosan hozza-
adjuk a porcukrot. Egy teascsészényi keményre vert
habot félretesziink a mazhoz. A siitét 160 °C fokra
elémelegitjiik. Osszekeverjiik a mandulat a fahéjjal,
majd a felét a cseresznyepalinkaval egyfiitt dvatosan

(a kever6t legalacsonyabb fokozatra allitva) a tojas-
habba keverjiik, és végiil a maradék mandulas keve-
réket is belegyurjuk. A massza alig legyen ragacsos.
Porcukorral vékonyan meghintett nydjtédeszkan a
tésztat adagonként kortilbeliil 5 mm vastagra nyujt-
juk, és megkenjiik a félretett habbal. Csillagokat vagy
egyéb karacsonyi formakat szarunk ki beldle, és sii-
tOpapirral bélelt tepsibe rakva 10-15 percig siitjiik.

Vanilias kifli

Hozzdvaldk: 28 dkg liszt, 1 db tojds, 20 dkg vaj, 10 dkg da-
rdlt mandula, 7 dkg porcukor, 1 csomag vanilids cukor, 1-2
evOkandl tejszin, 1 riid vanilia, so, a diszitéshez porcukor.

Osszegyurjuk a lisztet, a porcukrot, sot és a daralt
mandulat a vajjal, majd a tojassal. Sziikség szerint
1-2 kanal tejszinnel lazitjuk. Vanilids cukorral és a
vaniliarud kikapart belsejével izesitjiikk. A kapott
masszat mdanyag zacskoban, 2 orara hiitészek-
rénybe tessziik. Lisztezett deszkan kisujjnyi vastag
hengerekké sodorjuk, 5-6 cm-es darabokra vagjuk.
A rudacskakat meghajlitjuk és siitépapirral kibélelt
tepsibe fektetjiik. 180 C° fokos elémelegitett siitében
15-20 percig siitjiik. Porcukorban még melegen meg-
hempergetjiik a kistilt kifliket, majd kihtlés utan,
diszitésiil még egyszer meghinthetjiik porcukorral.

Karacsonyi linzerkarikak

Hozzavalok: 30 dkg liszt, 20 dkg margarin, 10 dkg
porcukor,fél csomag vanilids cukor, 2 tojdssdrgdja, kard-
csony fiiszerkeverék (fahéj, szegfiiszeg, dnizs keveréke) iz-
lés szerint, 1 citrom lereszelt héja, 1 iiveg mogyordkrém,
dardlt dié vagy mogyord, porcukor.

A lisztet Osszekeverjiik a porcukorral, fliszerke-
verékkel, vanilids cukorral, citromhéjjal, mogyoro
krémmel, majd a hideg margarint is beledaraboljuk.
Az anyagokat egymassal alaposan elmorzsoljuk.
Amikor a tészta kezd Osszedllni, a tojasok sargajat
is hozzaadjuk, és a tésztat készre gyurjuk. Hiitbben
dermesztjiik, pihentetjiikk 1-2 6rat. Enyhe atgyuras
utan liszten vékonyra nyujtjuk, kerek kiszurodval,
parosaval tésztalapokat formazunk. Minden ma-
sodik lapocska tetejét kozépen kiszurjuk, tojassal
vékonyan kenjiik, daralt diéval vagy mogyoréval
megszorjuk. A tésztakorongokat forré (190°C-os) sii-
tében vilagosbarnara stitjiik. Ha kihtlt, a mogyords
lapocskakat enyhén porcukrozzuk, az alsé sima la-
pocskakra mogyorokrémet keniink. A linzerkarika-
kat egymasra illesztjiik.

Forris: www.receptbazar.hu, www.mindmegette.hu
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