HAZAINK TAJA

Unnepi sitemények — hétkdznapokra

Bollos eulalia (spanyol)

Hozzavalok: 20 dkg finomliszt, 20 dkg vaj, 20 dkg 6rolt
mandula, 20 dkg porcukor, 60 db lehéjazott (fehér) mandu-
la, 5 tojds sdrgdja, 1 zacsko vanilids cukor, fél kdvéskandl-
nyi fahéj, 1 csipet s6, baracklekuvdr.

A lisztet, vajat, 6rolt mandulat, tojassargajat, a por-
és vanilids cukrot, sot és 6rolt fahéjat lagy tésztava
gyurjuk, majd egy drara htivos helyre tessziik. Ez-
utan 2 centiméter vastagsagu lappa gyurjuk, felte-
kerjiik és egyforma, kb. 1,5-2 centiméteres szeletekre
vagjuk. Ezeket kis tavolsagra egymastol, egy siitOpa-
pirral bélelt tepsibe tessziik. Mindegyikre tesziink
néhany egész (fehér) mandulat, majd 130-150 °C-ra
elémelegitett siit6ben kb. 25 percig siitjiik. Amikor
kivessziik, azon melegében, még a tepsiben finoman
megkenjiik a baracklekvarral, s abban hagyjuk telje-
sen kihdlni is. Csak azutan szedjiik tanyérra, vagy
tessziik jol zarhato siiteményes dobozba.

Swigteczny piernik bakaliowy (lengyel)

Hozzavalok: 75 dkg biizaliszt, 35 dkg méz, 25 dkg barna
cukor, 3 dl Porter (vagy barna) sor, 15 dkg vaj, 10 dkg
durvdra dardlt, vagy apréra vdgott did, 10 dkg mandula-
forgdcs, 10 dkg felapritott mogyord, 10 dkg mazsola, 10
dkg kandirozott narancshéj, 2 evékandlnyi (6rolt fahéjat,
gyombért, szegfiiszeget, kardamomot, szerecsendiot, szeg-
fiiborsot, borsot és dnizst tartalmazd) mézeskaldcs fiiszer-
keverék, 2 citrom lereszelt héja, 5 g porcukor, 2 evékandl-
nyi szodabikarbona, 6 tojds, csipet s6.

180 fokra elémelegitett siitdben néhany perc alatt
kissé megporkoljiik az Osszekevert mogyorot, diot
és mandulat. Ezutan megszorjuk két evékanal liszt-
tel, s igy hagyjuk htilni. Kb. negyedérara langyos
tejbe aztatjuk a kandirozott narancshéjat. A mazso-
lat forrasbol levett vizben aztatjuk, s ha felpuhult,
lesztirjiik. Egy nagy talban Osszekeverjiik a diofé-
lékkel, hozzaadjuk a szédabikarbonat, sot és a fi-
szerkeveréket. Feltorjiik a tojasokat. A fehérjéket
félretessziik, a sargajat a porcukorral és a szoba-
hémérsékletti vajjal kikeverjiik, majd hozzaadjuk a
barna cukrot, a sort és a mézet is. Amikor mar egy-
nemivé tettiik, a lisztet és részletekben belegyurjuk
az eddig masik talban pihentetett fliszeres-porkolt
olajos magvas, mazsolas keveréket, a narancshéjat
(az aztatasara hasznalt tejjel egyiitt), valamint a le-
reszelt citromhéjat. A tojasfehérjéket habba verjiik
és Ovatosan Osszekeverjiik a tésztaval. Siitépapir-
ral kibélelt hasab alaku, vagy 6zgerinc forma(k)ba
adagoljuk, és 60-70 percig siitjiik. A sikeres tliproba
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utan kivessziik, de tiz percig még a formaban hagy-
juk, majd kiforditjuk. Teljes kihtilése utan olvasztott
csokoladéval vonhatjuk be, vagy porcukorral hintve
talaljuk.

Certosino (olasz)

Hozzavalok: 40 dkg liszt, 35 dkg reszelt alma, 20 dkg
porcukor, 18 dkg lereszelt étcsokolddé, 15 dkg mazsola, 15
dkg méz, 15 dkg aszalt gyiimélcs kiilonféle, 10 dkg fenyd-
mag, 13 dkg vegyes kandirozott citrom és/vagy narancs-
héj, 1 csomag ostya-tortalap, 10 dkg lehéjazott (fehér),
durvdra vdgott mandula, 6 dkg vaj, 1,5 dl édes virdsbor,
meggybor, vagy cherry, 4 evbkandlnyi kajszibarackdzsem,
2 ek. fahéjpor, 1 ek. siitépor, 1 ek. édeskoménymag, 10-12
db lehéjazott mandulaszem.

El6z6 este, vagy még korabban tegyiik a mazso-
lat, a fahéjat és az édeskomény mozsarban el6z6-
leg aprora zuzott magjat a vorosborba. A lisztet és
az Osszes hozzavaldt egy nagy talba tessziik, a bort
atszlirjiik (a fliszermaradvanyok nem kellenek, de a
bortdl megduzzadt mazsolakat hozzaadjuk). Addig
keverjlik-gyurjuk a hozzavaldkat, amig egységes
tésztat kapunk. Helyezziik a tésztat egy kivajazott
22-25 cm oldalmagassagu tepsibe, melynek aljat
elébb az ostyalapokkal boritottuk, de csak egy ré-
tegben. A tésztat fedjiik le egy pamut konyharuha-
val és hagyjuk allni legalabb harom napig. Boritsuk
be a tetejét az aszalt gylimolcsokkel és a félretett
mandulaszemekkel. 180 fokra eldmelegitett siitében
stissiik 40-50 percig. Utana, amig még meleg, kenjiik
meg a tetejét a maradék mézzel, hogy a tészta még
beszivja. Amikor a Certosino teljesen kihtilt, borit-
suk be aluminiumfdliaval, igy sokaig eltarthato, és
szépen szeletelhetd.

Dominosteine (német, osztrak)

Hozzavalok: 60 dkg tortabevond étcsokoladé, 40 dkg
gyiimolcsdzsem (esetleg narancslekvdr), 20 dkg marcipdn-
massza, 30 dkg finomliszt, 25 dkg méz, 10 dkg porcukor, 7
dkg vaj, 6 dkg barna cukor, 2 tojds, 1 citrom reszelt héja, 3
ek. rum, 2-3 ek. tej, 2 ek. kakadpor, 3 csapott tedskandlnyi
siitdpor, 1 tk. mézeskaldcsfiiszer, 1 csipet so.

Egy kis labasban Osszemelegitjiik a mézet, a bar-
na cukrot és a vajat. Nem kell felforralni, csak kever-
getve addig melegiteni, mig a cukor és a vaj elolvad
benne és egynemt lesz. Miutan kissé lehtlt, atont-
jik egy nagy keverdtalba és hozzaadjuk a tojasokat.
Robotgéppel habosra keverjiik, mikdzben apranként
hozzaadjuk a kakaot, citromhéjat, sot, mézeskalacs-



fiszert és a siitOporral elkevert, el6zdleg atszitalt
lisztet is. Az igy elkészitett tésztat kivajazott, kilisz-
tezett téglalap alaku 21x29 cm-es tepsibe oOntjiik,
egyenletesen elsimitjuk és elomelegitett siit6ben 180
fokon 20-25 perc alatt megsiitjiik. A kisiilt tésztala-
pot még melegen hosszaban félbevagjuk. A dzse-
met egy kis labasban felmelegitjiik, hogy kenhetd
legyen. Az egyik tésztaréteg vagott felét megken-
jik vele. A marcipanmasszat kézzel 6sszegyurjuk a
porcukorral és a rummal és két réteg folpack kozott
a tésztalappal azonos mérettire nyujtjuk. A dzsem-
rétegre rahelyezziik a marcipant, dvatosan lenyom-
kodjuk, majd megkenjiik egy tjabb réteg dzsemmel
és rahelyezziik a masik tésztalapot. Lenyomkodjuk,
és az esetlegesen tullogd marcipant, lecsurgé dzse-
met eltavolitjuk az oldalarol. Folidba csomagolva
htivos helyen egy napig pihentetjiik. A tortabevonot
vizfiird6 felett, kis tejet hozzaadva felolvasztjuk, el-
keverjlik, és a szabalyos kockakra vagott siiteménye-
ket fogpiszkaldra szarva belemartjuk, hogy minden
oldalan megtapadjon. Ezutan egymastol kell6 tavol-
sagra helyezve hagyjuk a csokoladéréteget rader-
medni.

Melomakarona (goroqg)

Hozzavaldk: 6-8 csésze liszt, 3 csésze barna cukor, 2
csésze viz, 2 csésze méz, 1 csésze olivaolaj, fél csésze vaj,
2 tedskandlnyi narancslé 2 tk. siitépor, 1 tk. szédabikar-
bona, 1 narancs lereszelt héja, 1 kupica konyak, 1 marék
durvdra dardlt did, 1 kisebb rud és 1 csapott mokkdskandl-
nyi 0rolt fahé;.

Az olajat, az olvasztott vajat, a narancs levét és
lereszelt héjat elkeverjiik egy csésze cukorral és a
konyakkal. Ezutan a lisztet, a siit6port és a szodabi-
karbonat is osszekeverjiik, majd a vajas-olajos Iéhez
adagolva alaposan Osszegyurjuk. Az igy elkésziilt
tésztabol kis tojasdad alaku gombdckakat gyurunk,
s ezeket kissé ellapitjuk, majd siitOpapirral kibé-
lelt tepsibe helyezziik. Siités el6tt villaval barazdat
htizunk a tetejiikre. 180 fokra elémelegitett siitOben
nagyjabol fél oraig (amig aranybarnak lesznek) siit-
juk. Felforraljuk a vizet, belekeverjiik a maradék két
csésze barna cukrot és a mézet. Forrastol 6t percig
f6ézziik, a tetejérdl folyamatosan lemerve a fehér ha-
bot. Kozben a fahéjat is beletessziik. Amint kissé ki-
htilt, a meleg szirupot a kistilt siiteményre locsoljuk
és gazdagon megszorjuk a durvara daralt didval s
fahéjport is hintiink ra.

Konyaktorta (francia)

Hozzavalok: 26 dkg vaj, 24 dkg cukor, 24 dkg rizsliszt,
20 dkg mdlnalekvdr, 2,5 dl tejszin, 4 tojds + 5 tojds sdr-
gdja, 6 evékandlnyi konyak, 2 ek. meggylikér, 1/2 citrom
lereszelt héja.

A vajat, négy teljes tojast és harom sargajat, a
lisztet, cukrot Osszegyurjuk, fokozatosan beleadva
négy kanal konyakot, a meggylikdrt és a reszelt cit-

romhéjat. A tésztat tortaformaba toltjiik, és kozepes
langon, kozepes hoéfokon kisiitjiik. Egy nap pihen-
tetés utan két lapra vagjuk, s a malnalekvarral 6sz-
szetapasztjuk. A tetejét a habba vert tejszinbdl, két
tojas sargajabol, két kanal konyakbol és izlés szerint
porcukorbol kikevert krémmel kenjiik meg.

Tulband (holland)

Hozzavalok: 25 dkg vaj, 20 dkg liszt, 20 dkg cukor, 4
tojds, 2 tasak vanilids cukor, 1 tasak siitépor, 1 citrom lere-
szelt héja, és egy fél citrom leve, 3 evékandl rumba dztatott
mazsola, 2 kandl aszalt ribizli (vagy mds aszalt gyiimolcs),
fél lehéjazott alma és korte felkockdzva, V2 dl tej, eqy mok-
kdskandlnyi sé, porcukor.

A vajat, cukrot és vanilids cukrot krémesre kever-
juk. Egyesével hozzdadjuk a tojasokat, majd folya-
matos keverés kozben a sot, a citrom lereszelt héjat
és levét. Ezt kovetben a liszttel és a siitéporral is 6sz-
szegyurjuk. Legvégiil dvatosan a tésztaba keverjiik
a mazsolat és gytimolcsoket is. Vajjal kikent kuglof
formadba tessziik, s 170 fokra elémelegitett siitOben
kozepes langon kb. 65-70 percig siitjiik. (TGproba-
val ellendrizziik. Ha mar nem tapad ra semmi, ak-
kor vehet6 ki a siitébdl.) Rovid ideig htilni hagyjuk,
majd a formabdl kiforditva a tetejét meghintjiik por-
cukorral. Ormanak egyik oldaldra (mintegy turbant
diszit6 gyémantként) fél szilvat, vagy hasonlo for-
mara vagott piros almadarabot tapasztunk.

Rozsgyesztvenszkaja bulocska (orosz)

Hozzavalok: 25 dkg finomliszt, 10 dkg vaj, 10 dkg por-
cukor, 2 dl orosz tea, 1 tasak vanilids cukor, tojdsfehérje,
2 csipet 6rolt fahéj, 1 csipet so.

A vajat felolvasztjuk, majd hozzaadjuk az igen
erGsre f6z0tt teat é€s a tobbi hozzavaldt is. Addig ke-
verjiik, amig a keverdkanalrdl és a tal falardl is le
nem valik a tészta, amit ezutdn egy egész napon at
nedves konyharuhaval letakarva pihentetiink. Ami-
kor a huszonnégy ora eltelt, vékonyra nyujtjuk, ki-
szaggatjuk, villaval tobbszor megszurkaljuk, és két
részre valasztjuk. Az egyik felét tojasfehérjével ken-
jik meg (ezek fényesek lesznek), a masikat cukros
vizzel (ezek fénytelenek maradnak). Elémelegitett
stitében, kikenetlen siitélapon gyorsan kisiitjiik.

Miskolci dids rudacskak

Hozzavalok: 26 dkg cukor, 20 dkg dardlt dio, 1 tojds + 2
tojds fehérje, 1/2 citrom leve.

A diot, huszonnégy dkg cukorral és egy tojassal
masszava keverjiikk, majd kinyujtjuk. Két tojasfe-
hérjét két dkg cukorral és a citromlével 6sszedolgo-
zunk. Ramorzsoljuk a kinyujtott tészta tetejére, amit
ezutan hasabokra vagunk. E rudacskakat hézago-
san, zsirral kikent tepsibe tessziik, és lassan kisza-
ritjuk. (Régebben karacsonyfadiszként is szivesen
hasznaltak.)
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