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ERA -
HINTAMAKOS

Hozzdvaldk

Daralt mak 25 dkg

Tojas 4 kicsi/ 3 nagy
Cukor 6 evokanal
Olvasztott vaj 10-15 dkg
Suatépor 1 kiskanal

Orolt fahé; 1 kiskanal

Nagyon szeretem a makos sUtiket, és szerencsére a
hintacsapat szinte minden tagja osztozik ebben a
rajongasomban. Eletem elsé hintalovonos
rendezvényére is makos sutivel érkeztem, ami pont
Christopher - egyik  kuratériumi  tagunk -
szlletésnapjara esett, igy rogton szulinapi tortaként is
debitalt. Legnagyobb oromoémre (és
megkonnyebulésemre) kiderllt, hogy & is nagy
makrajongd! Azota toébbszor sutdttem a csapatnak, akik
mindig 6réommel fogadtak. A sutit ,Hintamakosnak”
neveztem el, mert ennél makosabb sitit el sem lehet
képzelni. Gluténmentes, és konnyen laktézmentessé
vagy veganna alakithatd, ami a csapatban fontos
szempont.

Elkészités

A sutét bekapcsolom 170 °C fokra, sima
sUtésre. Mire bemelegszik, dssze is allitom
a sutit.

A tojast kikeverem a cukorral. A lényeg,
hogy jol fel kell verni a tojasokat (mindegy,
hogy egyben vagy kulon) fehéredésig, amig
jol ,megszaporodik”. Utdna belekeverem a
makot, az olvasztott vajat vagy olajat, a
sut6port és a fahéjat.

Sdrd, de még folyds tejbegriz allagu
masszat kell kapnunk. Ha nagyon sUr(,
akkor érdemes hozzakeverni még egy kis
vajat/olajat, esetleg kulon felverni hozza
meég egy tojast és hozzakeverni. Ha pedig
nagyon hig, akkor még egy kis makot lehet
belerakni (ha mar minden makot
beletettiink, akkor 1-2 kanal liszttel is
szaporithatjuk, ebben az esetben viszont
nem lesz gluténmentes a sutink.)

Kivajazott/olajozott sUtiformaba ontjuk a
masszat és tolhatjuk is be a sttébe. Kb. 25
perc alatt sul meg: fontos, hogy Kkicsit
legyen még puha-folyds, amikor kivesszuk
a sutébdl, mert még ,utésul” kicsit.

Lehet talalni vaniliafagyival vagy bogyds
gyumolccsel, esetleg citromos krémmel, de
6nmagaban is nagyon finom.

Tipp

Laktozérzékenyek, veganok 0,7 dl olajat
is hasznalhatnak a vaj helyett.




V4
AGI - Néhany éve karacsonykor sutéttem el6szor ezt a

sUtit, amit egy desszertes magazinbdl vagtam Ki.

é /7
PlSZTACIAS Azota pedig minden adventi szezonban legaldabb
- haromszor sorra kerul.
Valahogy a felnéttség érzésének Uj szintjét adta

V4
FE H E R( :SO KlS nekem, maig emlékszem arra a biiszkeséggel
vegyllt dekadens érzésre, ahogy fehércsokival és
N V4 7 pisztaciaval vonom be a hokifliket &

Hozzdvaldk

18 - 20 darabhoz A bevonathoz:

Porcukor 7 dkg Fehércsoki 10 dkg

Vaj/margarin 14 dkg Olaj 2 evBkanal
Liszt 20 dkg Apritott pisztacia 5 dkg
Daralt mandula/di6 6 dkg

Tojassargaja 2 darab

Flkészités

A cukrot, a lisztet a daralt mandulat és a
vaniliat o6sszekeverjik és a feldarabolt
hideg vajjal elmorzsoljuk. A tojassargajat
hozzaadjuk, dsszegyurjuk gyors
mozdulatokkal. Folidba csomagoljuk a
kiscip6ét és fél orara legalabb pihenni
hagyjuk a hiitében.

Ezutan lisztezett fellleten 4 részre osztjuk,
ujjnyi vastag rudakat sodrunk bel8lik,
amibdl 8-10 cm-es darabokat vagunk, majd
kifliformara hajlitjuk 6ket.

180 fokon sutdpapirral bélelt tepsiben
sutjuk 10-12 perc alatt, elég rovid ideig kell
Bket sutni, érdemes figyelni, hogy nehogy
tulsuljon.

Amikor kihdltek, az olajjal egyutt g6z felett
megolvasztott fehércsokiba martjuk Bket
és megszorjuk a tetejuket apritott
pisztaciaval.




DOR) -
CITROMISU

Hozzdvaldk

Mascarpone 45 dkg
Cukor 20 dkg
Habtejszin 5dl

Vaniliakivonat 1 teaskanal
Citrom (bio) 3 darab
Babapiskoéta 40 dkg

Limonadé o6dl

Nem tudom, hogy hany év tapasztalat sztikséges az
embernek ahhoz, hogy megtanuljon pont annyi fére
fézni, ahanyan enni akarnak. Nekem mindig
masfélszer annyi sikerul, vagy egy kanalnyival tobb,
vagy pont nem elég. A tiramisu azért egy kiraly kaja,
mert teljesen mindegy mekkora a tepsi, és hanyan
vagyunk otthon, estére elfogy. Ugyhogy gyorsan ez
lett a vendégvaros desszert, a vendégségbe mends
desszert, a hétkdznapi megkivands desszert, majd
amikor mar nagyon untuk a hagyomanyos tiramisut
(ugye?!, el8szor én is azt hittem, hogy ez lehetetlen!)
akkor jott a citromos tiramisu!

Elkészités

A mascarponét robotgéppel addig
keverem a cukorral, amig picit habos nem
lesz. Ekdzben egy masik talban felverem a
habtejszint, 6vatosan egybeforgatom a két
tal tartalmat, majd belekeverem a
vaniliakivonatot is. A citromot alaposan
megmosom, a héjat lereszelem, ez a
mascarponés krémbe kertl, a levébél
pedig kevés cukorral és vizzel min. 6 dI
limonadét készitek.

Osszedllitds: a  babapiskétak — felét
belemartom par masodpercig limonadéba,
majd a tal aljdra helyezem egy rétegben.
Ezutan kovetkezik a mascarponés krém
fele, majd ismét egy sor limonadéba
martott babapiskéta, majd a krémmel
zarjuk.

Tippek

e Mindenképpen érdemes pihentetni,
min. 3-4 érat, de inkabb egy éjszakat -
igy lesz igazan finom.

Ha megkivantok par korty limonadét,
még a babapiskdéta belemartogatasa
el6tt igyatok belble, azott
babapiskéta darabokkal annyira mar
nem jo.




JUDIT -

NAGYMAMAM
KOKUSZKOCKAJA

Hozzdvaldk

Cukor 40 dkg
10 dkg

2 darab

Vaj/margarin
Tojas
Folyékony méz 4 evdkanal
Suatépor
Liszt 60 dkg

Tej 4dl

2 csomag

Flkészités

A tésztahoz a cukrot, a szobah&mérsékletd
(nem folydsra melegitett!) vajat/margarint,
a tojadst és a mézet habosra keverjik.
Kulon tadlba a lisztet és a sUt6port
elegyitjuk és a habositott masszahoz adjuk,
majd a tejjel higitjuk. Kivajazott és lisztezett
tepsiben 180 C fokon tlprébaig sutjuk (ez
kb. 40 perc). Ha kihdlt, akkor kockakra
vagjuk.

A mazhoz a margarint felolvasztjuk,
hozzaadjuk a cukrot, a kakaot és a tejet.
Fontos, hogy ne hagyjuk felforrni, csak
melegitstk. Kissé kihdIni hagyjuk, majd a
kockakra vagott tésztat belemdartjuk ugy,
hogy minden oldaldt egyenletesen
bevonja. Végul kokuszreszelékbe forgatjuk.

Nagymamam imad sutni, én is miatta lettem ennyire
édesszaju. Habar mindig nagyon sok finomsagot
készitett, nekem a mai napig ez a kokuszkocka a
legeslegnagyobb kedvencem, amit barhol, barmikor,
barmilyen mennyiségben magamba tudok tomni (ezt
az engem 6l ismer6k kéziil barki tanusitjal). Oszintén
sz6lva ritkan szoktam megsitni (mert mégis csak az az
igazi, amit a mama sut), de kuldnleges alkalmakkor,
vagy ha nosztalgiazni szeretnék, azért én is nekiallok. Ez
egy igazi retr6 recept, retrd izvildggal, ami engem
mindig a régi kardcsonyokra, husvétokra, bucsukra,
falunapokra, névnapokra, és persze a nagymamamra
emlékeztet.

A bevonathoz:

Cukor 12 ev6kanal

Vaj/margarin 40 dkg
Holland kakaé 6 evdkanal
Tej 12 evBkanal

Kokuszreszelék izlés szerint




KATA -

SAJTOS
LAPOCSKA

Hozzdvaldk

Liszt 40 dkg
Rama 25 dkg

Viz 6 evOkanal
1 ev6kanal
1,5 tedskanal
Gouda vagy fustolt sajt

reszelve a tetejére

A csaladunkban mindig volt és van olyan nagymama, aki annyira
jol tud sutni, hogy azzal nem érdemes versenyezni. Nagy szerencse
ez, mert én egyaltaldn nem szeretek, és igy nem is tudok sutni.
Ennek oka pedig a konyhai mérleg. Ha el kell vennem, mar
elmegy az egésztdl a kedvem, mert azt jelenti, hogy itt fontos a
pontossag, a sorrend és a dolgok kiszamitott aranya. Egyszéval
nagy az esélye, hogy nekem nem fog sikerulni tartani a tojashabos
feszességet. Mindezek mellett persze a csalddban naponta
elhangzik a “ma sincs itthon semmi finom” szlogen, igy ha nem
tudok senkit meggy8zni arrél, hogy most 8 sitisson valamit nekem,
akkor azért sutok egy adag sajtos lapocskat. Aminek a neve
igazabdl sajtos-ecetes, de ez inkabb elrettent8en hangzik, ezért a
cimben nem ezt irtam, s6t soha nem is hivjuk sajtos lapocskanak.
Eppen az ecettdl lesz olyan nagyon finom ize, és ha mar “valami
finom” kell, az nekem biztosan valami sésat jelent.

Elkészités

A lisztet a hideg margarinnal el8szér 6ssze
kell morzsolni (ez gyerekeknek kivaléan
kiadhaté feladat), majd a vizzel, ecettel,
séval Osszeallitani. Valameddig hagyjuk
allni (j6 ha fél napig, de ez nekem még
soha nem sikerUlt). Ez utan 3 gombdcba
kell vagni a tésztdt, majd egyenként
kinydjtani annyira vékonyra, amennyire
csak lehet, de még nem szakad el, ez olyan
3 mm lesz.

Ha megvan a nyujtas, az els6 kinyujtott
tésztat at kell tenni a tepsibe (ami
nehezebb mivelet, de biztos csak azoknak,
akik nem pro-k sttésben). Ott
bevonalkazni egy pizzaszeletel6 késsel (az,
amelyik Ugy néz ki, mint egy flexkorong),
mert sima késsel nem fog menni. Széval ez
a sajtos lapocska sajnos nagy beruhazassal
kezd8dik annak, aki neki akar allni, mert a
flex-szerl konyhai szerszam egyszerlen
kell hozza.

Ha megvan a racsozas (2x2 cm, de ki nézi
ezt pontosan..) akkor mehet ra a reszelt
sajt.  Szerintem  gouda  sajttal a
legfinomabb, masodik helyezett a flstolt
sajtos, és persze a leggyakrabban készult
trappista sajtos a harmadik. Piritott
szotyola, vagy lenmag is mehet a tetejére,
ami sUtés utan szinte azonnal lepereg
majd a legtobbrél, de azok nagyon finomak
lesznek a tal aljarol is.

Kavé mellé a legjobb.



ORSI -

CSINOS
BOGYOS PITE

Elkészités

Melegitsd el6 a sutét 190°C/375°F
felsé/alsé héfokra. A fagyasztott bogydkat
dobd egy nagy talba  cukorral,
keményitdvel, séval és vanilidval. Reszeld
meg a citrom héjat, és keverd el az
el6z&ekkel. Kulon kis talban keverd ¢ssze a
barna cukrot a kardamommal, és tedd
félre. Egy masik kis talba Usd bele a tojast,
verd fel és tedd ezt is félre.

Ha a boltban vasarolt leveles tészta nem
sutépapirral érkezik, akkor  tedd
sUtépapirra majd a sutbpapirral egyutt
tedd at az egyik tésztalapot egy tepsibe.
Ontsd ra a bogyos keveréket a tepsiben
lévd leveles tészta kdzepére Ugy, hogy 2,5
cm szegélyt hagyj a szélén.

Ovatosan helyezd rd a masodik leveles
tésztalapot; tekerd fel egy sodrofara (vagy
borostivegre :D ) és onnan kdnnyen ra
tudod gorgetni a tepsire. Vagj a fels§
leveles tésztalapba korulbelldl  2-szer
hdrom darab 7,5 <c<m-es nyilast
(szimmetrikusan) - ett6l lesz majd csinos a
pite.. Villdval szorosan nyomkodd &ssze a
tésztalapok széleit, majd kend meg a
tetejét és a széleit a felvert tojassal.

190°C-ra el6melegitett sutében susd
aranybarnara, kb. 40 perc alatt. A sUtési
id6 feléenél vedd ki a pitét a sutdbdl, a
szélét kendd meg a maradék tojassal, és
b8ségesen szord meg a kardamomos-
cukros keverékkel.

Legnehezebb része a receptnek: hagyd
hdlni legalabb 15 percig.

Télald melegen, vanilia fagylalttal (vagy
tejszinhabbal). J6 étvagyakat!

A kis er6feszitéssel villantos

Aki szeret, az etet - ez jarta a gyerekkoromban, és a mai
napig is nagyon fontos nekem, hogy a hozzam kozel
allok benddjét idénként - és az 6 nagy oromukre -
kibéleljem. Es hat itt van Helga baratném. Aki nem
szereti a sutiket: késziteni se nagyon, meg enni se, mert
a suti altalaban édes. Meg maceras csinalni. Kivéve a
kovetkezd erdei gyimolcsds pitét. Ez a kedvence
Helganak. Mert ez nem egy atlagos siti: nem olyan
édes, nem a szokasos izvilaggal. Na de mit tud:
jéles6en savanykas, kardamomos egzotikus és csinos
is.

Hozzdvaldk

Fagyasztott erdei 750¢g
gyumolcs

Leveles tésztalap 2 darab
Cukor 70g
Keményito 2 evBkanal

Sé 1/2 teaskanal
Vaniliarud paszta 1 teaskanal
Citrom (bio) 1 darab
Barna cukor 1 1/2 evBkanal
Kardamom (6rolt) 1 teaskanal

Tojas 1 darab




SZILVI -
PALACSINTA

Hozzdavaldk
Tojas 2 darab

Teljes kidrlésd liszt

Fehér liszt

Novényi tej (zab)

JTulontul szeretlek ahhoz, hogy nemet mondjak” palacsinta,
avagy ,Husz percem van csak és kell valami édes”

Szerintem rélam elég sokan tudjak, hogy nem tudok, nem
szeretek és a legtobb esetben nem is akarok f6zni. A vilagvégét
is kibirom, ha van egy kis nyers répa, amit elropogtathatok,
meg egy flrt sz8l6. Széval, a legkevesebb aramot otthon a
f6z6lap és a sutd fogyasztja. Ezzel egyltt is, anyai szeretetbdl,
meg cukor vagytél motivalva idénként mégis serpenyét
ragadok. llyenkor készil a palacsinta, amiben nincs semmi
meglepd, viszont friss, meleg, és altaldban legaldbb négy-ot féle
cuccal meg lehet tdomkodni, tehat, szérakoztaté is elfogyasztani.
Ha a gyerek kért valami édességet, altalaban ezt kapta (majd
valahogy feldolgozza terapiaban), mert neki azért ilyen
ugyekben mégsem szivesen mondtam nemet.

Elkészités

A tojast picit fel kell verni, st adni hozza,
majd a lisztet hozzakeverni. En ugy
csinalom, hogy annyi lisztet teszek hozza,
hogy kb. galuska allagu legyen és akkor
kezdem hozzaadni a tejet és a szédat. Ezt
valészinlileg lehet jobban csindlni, de
biztosithatok mindenkit, hogy igy s
palacsinta lesz az Ugykddés vége. Csak
teljes ki6rlést lisztb6l nem érdemes
csinalni, mert akkor a sutés iszonyat
macera. Lelkiismereti okokbdl kell bele, de
a fehér lisztet nem szabad kihagyni.

Miutan  Osszekevertem amit  kellett,
altalaban érdemes elmenni teregetni,
meglocsolni a virdgokat az ablakban, vagy
kivasalni par dolgot (ezt csak otletnek
mondom, ilyet sem csinaltam mar vagy 10
éve, de tudok olyanrdél, aki ranctalan
ingekkel kényezteti a hozzatartozoit). A
lényeg, hogy legyen egy kis id8, amig
semmi nem torténik a tésztaval. Utana
viszont mindent le lehet pdrgetni gyorsan.

Meleg serpeny§, ici-pici olaj az els§
palacsinta ala (az ugyis a kutyaé), majd
johetnek egymas utan a palacsintak, lehet
kiabalni, hogy ,Kész van, gyertek, kenjétek
meg!”, majd gydnydrkédni abban, hogy
pont elfogy minden egy perc alatt, és fel
lehet tenni a koltéi kérdést: ,Hat ezért
alltam a konyhaban annyit, hogy egy perc
alatt elpusztitsatok?!” Valasz: Ezért.



KINGA -

BEJGLI SUTES
ANYUVAL

Hozzdvaldk

Liszt 1kg
Vaj/margarin 40 dkg
Tojassarga 3 darab
Tejfol 3-4 dkg
Flesztd 3 dkg
Porcukor 10 dkg

S6 csipet

Elkészités

Az éleszt6t egy kis langyos tejben
felfuttatom egy kis cukorral. Utana
O0sszegyurom az 0sszes hozzavalét és 6
ugyanakkora cipéra osztom. Meleg helyen
pihentetem, amig elkészulok a
toltelékekkel.

A toltelékekhez a tejet a cukorral sziruppa
f6z6m, majd belekeverem a tobbi
hozzaval6t és annyi baracklekvart teszek
hozza, hogy j6l kenhetd legyen.

Kinydjtom a cipdkat, megkenem a
téltelékkel és feltekerem Oket. A toltott
rudakat megkenem tojassargajaval,
szaradni hagyom, utana pedig
tojasfehérjével mégegyszer megkenem. Ha
igy is megszaradt akkor megszurkalom és
200 C fokon kb. 50 perc alatt aranybarnara
sutém.

A karadcsony nalunk mindig az illatokkal és
emlékekkel kezd6édik. Minden évben anyuval egyUtt
készitjuk el a nagymamam hires bejglijét, ami nélkul
nalunk elképzelhetetlen az Gnnep. Ez a hagyomany
nagyon fontos nekem, ilyenkor megtelik illatokkal a
lakas, visszaemlékszink azokra akik mar nincsenek
velink és tervezgetjik milyen legyen a karacsonyi
mend, milyen jatékokat jatszunk egyltt. Bar mar
nem csak a mi csalddunk fogyasztja el a bejgliket
(jut bel6le a baratoknak is) mégis minden évben
nagyon varom ezt a napot.

Toltelékhez:

Daralt di6 50 dkg
Cukor 25-30 dkg
Tej 2dl

Alma 1db

Fahej, mazsola izIés szerint
baracklekvar

Mak 50 dkg
Cukor 35 dkg

Tej 2dl
Citromhéj, vanilia,

baracklekvar izlés szerint




