MEZES MIKULAS

Nagy mezeskalacsos receptkonyy




<OSZONTO

7(, 2 ADVENTI ES KRACSONYI UNNEPEK szinte elképzelhetetlenek mézeskaldes nélkal. A pazar, boditdan illatos fliszerek ilyenkor nem csak
azotthonokat, de a sziveket is dtjdrjak. A mézeskalcssiités egy igazi csalidi esemény, amiben a kisebbek és nagyobbak egyarant kivehetik a ré-
szitket az izgalmakkal teli innepi készillédésbél. Ilyenkor hajlamosak vagyunk jobban megnyilni, és mds szemmel litni, érezni a viligot.

Sajnos még az tinnepek meghitt hangulata sem tudja elhomlyositani azt a tényt, hogy Magyarorszigon mintegy 20 000 kisgyermek éhezik,

és nem jut meleg ételhez hétvégenként. Konyviinkkel az ¢ szdmukra szeretnénk szebbé tenni az tinnepi készilodést.

Hadarik Rita, a szerz6

KOSZONETNYILVANITAS

AMézes Mikulds mézeskalacsos receptkonyv az Gsszefogds jelképe. Civilek, és vallalkozasok egyittes dldozatos munkdja révén készilt e,

amit ezton is hdldsan koszonok jomagam, és a gyermekek nevében is.

Készénet a timogatoknak:

Tante Fanny Kft. (wwwitantefannyhu)

Miele Fézéiskola (wwwmielefozoiskolahu)
Pataki Keramia Kft. (wwwhammbekaplak hu)
Desszertmester Kft. (www.desszertmesterhu)

Csintex Kft. (wwwicsintex.hu)

Koszonet a fotdsainknak:
Strohmayer Beita (strbea@mail tvnethu )

Posztds Janos (wwwicolorlabhu)

Koszonet a résztvevoknek:

Kis Sandor, Kaldeneker Gyorgy, Somogyi Zoltan, Farkas Vilmos, Frideczky Andras, Kérosy Gabriella, Steff Szilka, Milner Angéla,

Tornyay Erna, Kiss Podmaniczky Krisztina, Forgacs Melinda, Mark Szonja, Uzelmann Annaméria, Balla Margit, Németh-Rajhona Eniké és
Szabo Viktéria és Polgar Agnes sajtofeleldsnek.
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Taldn mar 6n is volt ugy, hogy mézeskalacsot szeretett
volna siitni, de nem volt egy kézzel foghato jo receptje
sem. Vagy éppen csak a hidnyz6 apro¢ triikkok, prakti-

kak miatt fulladt kudarcba a tervezett siités.

AMézes Mikulds konyvben minden apro részletet, trikkkot dsszegytj-
tottink, ami a késébbiekben hozzjrulhat a sikeres mézeskaldcssii-

téshez.

Apraktikik mellet olyan killonleges, hdzi és cukrdszsitemény- és étel-
recepteket kap ajandékba toliink, amelyekhez mézeskaldcs tésztét
hasznaltunk fel. Mostantol tehét véget ér az unalmas mézes kekszezés,
és kezdédhet a kreativ onmegvaldsitds. Legyen torta, aprosutemény,
bon-bon, pohdrkrém vagy akar innepi hidegtdl, az llatos mézeskaldcs
tésztabol késziilt finomsdgokkal garantdltan elkdpraztatja majd bardtait,
csalidtagjait, gyerekeit. A siitemény receptek mellett otleteket adunk

adventi dekordciok, és gasztro ajandékok elkészitésére is.

A mézeskaldcs tészta alapanyagai

Végy 1 kilogramm sima lisztet, szol a fima. A modern, és reform kony-
haban viszont mds, rostdusabb liszteket is hasznalunk. A fehér lisztes
alaprecepteket varidlhatjuk teljes érlést buzaliszttel vagy rozsliszttel is.
(Lasd folytatasban)

TIPP: A kisiilt mézeskaldcsot sok esetben hetekig tarolhatjuk,
vagy akdr ajandékba is adhatjuk. Ilyenkor fontos, hogy az dllaga
ésamindsége tartosan jo maradjon. Ahhoz, hogy alisztben 1évo
kartékony éléskoddket” elpusztithassuk, tegyiik alisztet legalibb
egy éjszakdra a fagyasztoba. A liszt nem fog megkeményedni.
Ezzel viszont elkeriilhetjik, hogy a tobb hete kisiitott mézese-
inkbél egyszer csak kis kukacok bujjanak elo.

A hagyomdnyos porcukrot felcserélhetjik poritott nadcukorra, de
fruktozra, vagy xilitre is. Ezeknek az alapanyagoknak a felhasznéldséval

nem kell lemondanunk a megszokott, finom izekrdl, de némileg csok-
kenteni tudjuk a bevitt kalériaértéket, illetve természetesebb formaban
tudjuk megoldani az édesitést.

Aleghinomabb siitemények vajjal késziilnek, ezért hacsak nincs konk-
rét diétds étrendje, ne cserélje fel mas, kevésbé mindségi zsiradékra.
Talan kevesen tudjik, de mézeskaldcs tésztit készithetiink kokuszzsir,
palmazsir hozzdadésaval is. Igaz, igy eltér a klasszikus recepturatol, de
megéri a tokéletes végeredmény érdekében ez a kis a valtoztatds. Ra-

addsul igy tejallergidsok is nyugodtan fogyaszthatjik.

TIPP: Axilit egy természetes édesité, amit a cukorhoz hasonldan
haszndlhatunk. Nincs mellékize, viszont 40 %-kal kevesebb a ka-

loriaértéke, mint a kristalycukoré, és cukorbetegek is fogyaszt-

hatjak.

Mézeskaldcs tészta osszeallitisa

AKlasszikus mézeskalacs tészta készitésekor eldszor keverjitk ossze a
szdraz elemeket. A legtdbb receptben a mézet felhevitjitk a vajjal (vagy
mas zsiradékkal), és ezt keverjiik, gyurjuk bele a lisztes keverékbe.

TIPP: A mézet vizgoz felett habuistben melegitsiik a vajjal addig,
amig hig dllagu nem lesz. Forralni nem sziikséges. Ennek gya-
korlati oka van, és ez nem mds, mint hogy igy sokkal konnyebb
begytirni a tésztit.

Alisztkézepén képezzink egy mélyedést, és ebbe ontsiik a vajas
mézet. Erdemes fakandllal elkevernia mézet a mélyedés kozepén
lévo liszttel. Végul adjuk hozzd a felvert tojést is, és kezdjitk el kéz-
zel begytrnia tésztit. Ha szdraznak érezziik, akkor kevés langyos

vizzel higitsunk a tészta dllagan.

Akész, ragacsos tésztat csomagoljuk folidba, és minimum 2 6réra te-
gyiika htitbe. Mégjobb, ha legaldbb 12 6rat pihen. Ha huzamosabb
ideig huitottiik, akkor felhaszndlds elétt érdemes egy 6rdt felengedni.

Amézeskaldcs tészta nyersen hetekig eltarthaté a htitében, és kisiitve
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is hosszu ideig eldll. Praktikus kardcsonyi sitemény, amit hetekkel el6re
elkészithetiink.

Klasszikus mézeskalacs tészta
HozzAVALOK: 90 dkg liszt, 4 tk szodabikarbona, 25 dkg vaj, 40 dkg
méz, 25 dkgnadcukor, 2 db tojassargdja, mézeskalacs 3-4 tk fliszerke-

verék

Mézeskaldcs tészta rozsliszttel
HozzAvALOK: 30 dkg fehér (tonkely) liszt, 20 dkg teljes kiérlést rozs-
liszt, 2 mk szodabikarbona, 1 tojds, 250 ml méz, 125 g nddcukor, S0g

vaj, 1-2 tk kardcsonyi, 8rolt fliszerkeverék, viz

Reform mézeskaldcs tészta (tejmentes valtozat)
Hozzdvalok: 300 g teljes kiorlést buzaliszt, 200 g fehérliszt, 150 g fruk-
t6z,250 mlméz, 100 ml kékuszolaj, 2 tojas, 2 kk szédabikarbona, 2 tk

mézeskaldcs fliszerkeverék

A mézeskaldacs filiszerei

Amézeskaldcs tésztalegismertebb ésleggyakrabban hasznélt fliszerei
az 6rolt fah¢j és a szegftiszeg. Am ebben a vonatkozdsba is legytink
batrabbak a kisérletezésben. Nagyon jol illenek ehhez a tésztihoz az
6rolt gyombér, szerecsendid, kardamom, csillagénizs, citromhéj, szeg-
fiibors is. Ha van otthon nagy teljesitményd apritogépe, javaslom, ki-

sérletezze ki az 6n szdmara legkellemesebb ftiszerkombindciot.

A tészta formazasa és siitése

Nyujtiskor arra figyeljink oda, hogy jol kilisztezett feliileten dol-
gozzunk, killonben letapad a tészta, és kezdhetjiik az egészet elérol.
Ugyanigy a kiszar¢ formakat is folyamatosan lisztezzitk. Kekszek
vagy vékony mézes lapok sttésekor 3-S mm vastagsigtira nyujtsuk
ki a tésztit. A kiszart formakat tegyiik sitopapirral bélelt feliletre,
és hagyjunk kozottiik kilegaldbb 2 cm tévolsigot, nehogy osszestil-
jenek. Ha azt szeretnénk, hogy fényes legyen a kekszek feliilete,

akkor siités el6tt kenjiik at a tetejiiket felvert tojdssal. Ha matt felii-
letet szeretnénk elérni, akkor elég hideg vizzel dtkenni Sket, igy a fe-
lesleges lisztet is eltavolithatjuk roluk. Melegitsiik a satét 180 fokra,
majd amikor betessziik a tepsit a sitébe vegyiik vissza a sttési ho-
mérsékletet 150 fokra. 5-6 cm dtmérdju kekszeknek dltaldban elég
7-8 perc siités. Ennél kisebbeknek 5-6 perc sziikséges, az ennél na-
gyobbaknal pedig a kovessiik a receptben megadott id6ket. A meg-
adott idon belil ne nyitogassuk lehetéleg a stitéajtot, mert a tészta
kénnyen osszeeshet!

A mézeskaldcs tészta egyik kilonleges tulajdonsiga, hogy idével fel-
veszi alevegd nedvességtartalmat, azaz megpuhul. Ezt felgyorsithatjuk
ugy, hogy a markisiilt, és kihtilt kekszeket dobozba tessziik, és mell¢-
juk par almahéjat helyeziink el. A lezart dobozban az alma nedvességét

felveszik a mézesek.

Vonjuk be a legkisebbeket is

Amézeskaldcssiités egy igazi csaldddsszefogd eseménnyé is valhat, ha
alegkisebbeket is bevonjuk a munkdba. Mdr az egészen kicsi, akdr 2-
3 éves gyerekek is nagy orommel segithetnek a tészta nyujtisaban,
vagy akdr a formdk kiszardsaban. Javaslom, nyomjunk a kis keziikbe
egy adag tésztat, amivel kedvitkre kisérletezhetnek. Engedjik meg,
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hogy anyers tésztiba 6k nyomkodjak bele a diot, mogyordt, és kozben

ne felejtsiik el Sket folyamatosan dicsérni.

A mézeskaldcs dekoralasa

NATUR DISZITES: Ha természetes, és egyedi arcot szeretnénk a sii-
teménynek adni, akkor érdemes natur olajos magvakkal disziteni.
Ebben az esetben még a nyers tésztiba nyomkodjuk bele a kivint
formaban a magokat. Hasznalhatunk mogyorét, mandult, napra-
forgd-, vagy tékmagot, de akdr diot, szezémot, vagy mds olajos mag-
vat is.

GLAZUROZAS:

HozzAvALOK: 20 dkg dtszitalt finom porcukor és 1 tojds fehérje
Afehérjétlazan felverjik, majd a finomra 6rolt, dtszitalt cukrot apran-  racsonyfadiszek készitésekor is. Hanem fgy tesziink, akkor a tészta tul-
ként hozzkeverjitk. A mézhoz tedskandlnyi citromlevet is adhatunk.  sdgosan megpuhul, és lepotyog a farol.

Akkor j6 amaz, hanehezen folyik le a habverérél. Ha ajandékot, vagy

adventi dekoraciot készitink, akkor mazat lehet gél dllagu festékkelis ~ Mézeskaldcs morzsa

szinezni. Ez nem higftja fel a krémet (pl. Wilton festékek). Formazds-  Akisiitott kekszeket nagy erésségti apritoval kitlonbozé finomsdgiira
hoz t5ltsitk a mdzat kisebb adagokban nyomozsakba, vagy nylonzacs-  aprithatjuk. A darabosabb morzsit felhasznalhatjuk pohdrkrémekhez,
koba. Ha a zacskos modszert vilasszuk, akkor vagjunk a csiicsoknél  tortdk alapjénak, tovabbd a finomszemeséjti poritott mézeskaldcs tész-
egyicipici lyukat. A nyomdzsékos verziondl a formazofejbe kilonbozd — tat belekeverhetjiik triffelekbe, krémekbe, levesekbe is.

méretd, ir6 csoveket helyezhetiink be. Mindkét esetben célszeri egy
gumival dsszeszorftani a zacskot, hogy konnyebb legyen a formizis.

A glazirozasnl kicsi nyomdssal adagoljuk a mézat, és tigyeljink arra,

hogy lehetéség szerint ne emeljik fel a szdlat. Az egyes fordulokban
persze megallhatunk kicsit. A megrajzolt mézeskaldcsot addig ne moz-

gassuk, amig meg nem szdradt teljesen a glazuir.

Triikkok mézeskalacs hdziko és feny6disz készitéshez
Amézeskaldcs tészta egyik kilonleges tulajdonsiga, hogy idével fel-
veszi aleveg6 nedvesség tartalmét és megpuhul. Ezért példiul egy hd-
ziko  Gsszedllitasa elott érdemes az egyes elemek hatoldalat
cukormdzzal bekenni, és kiszdritani. Az élektd] kb. S mm tévolsigban
rajzoljunk fel a glazirral kontdrvonalakat, majd a kérilhatdrolt terii-

leteket toltstik fel kicsit higabb cukormézzal, majd hagyjuk kiszaradni.
Igy tartdst tudunk adni a hazikonak. Ugyan igy érdemes eljarni a ka-
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Ettermi cukrdszként dol-
gozom. Orém és kihivds
szdmomra, hogy egy tobb-
fogdsos ételsornak megad-
hatom a mélté befejezését.
Emellett fontosnak tartom,
hogy ne csak azok lakjanak
jol, akik ezt megengedhetik
maguknak. Azért csatla-
koztam a kampdnyhoz,
mert kotelességiink gondos-
kodni a rdszoruldkrél, és

féleg a gyerekekrdl, akik

még nem tudjdk onmagu-
kat elldtni.

Sala Margit cukrasz

@ LAZACOS SAJITORTA

Hozzéavalok a tésztihoz:

300 gmorzsa, 200 g vaj, 100 gporcukor, 2 tojdssdrgdja, mogyordnyi reszelt friss gyom-

bér, 1 mk kinai otftszer keverék, csipet s6

Hozzavaldk a toltelékhez: S00 g mascarpone, 150 ml doboz tejfél, 100 g porcukor,
s, 4 egész tojds, 150 g gorgonzola, 100 g grana padano vagy parmezan sajt, s6, 100-

150 g sézott lazacszelet, 1 kis doboz lazackavidr

Amézeskaldcs tésztat elozoleg kisttjik, majd ledardljuk. Jobban jérunk, ha kekszeket
sttink elére, mert azokat egyszer(ibb dardlni. A mézes morzsat sszekeverjiik a vajjal,
acukorral, és a tojdssargdjaval tovibba a fiszerekkel. Mindezt egy kivajazott, szogletes
piispokkenyér vagy hagyomdnyos kenyérformaba nyomkodjuk, és 10-15 perc alatt,
180 fokos sttében elosutjik. E kozben a finomra reszelt grana panadot, és a kisebb
darabokra tért gorgonzoldt a tejfsllel egyiitt belekeverjiik a mascarponéba. Izlés szerint
dolgozzunk a krémbe porcukrot is, kb. 100 grammot. A s6 és a cukor mennyisége
izlés kérdése. Ennél a siteménynél a két iznek egyiittesen érdemes érvényesiilnie. A

krémet toltsiik bele az eldsttott mézes lapra, és 180 fokos sttében 50-60 perc alatt

stsstik készre. Hiitstik ki, majd lazaccal, kavidrral diszitstk, szeleteljiik.

@ ANIZSOS SAJTTORTA
- ANANASZKOMPOTTAL

Hozzavalok a tésztihoz:
300 g morzsa, 200 g vaj, 100 g porcukor, 2 tojdssdrgdja, mogyoronyi, reszelt friss gyom-

bér, 1 mk kinai otftszer keverék, csipet s6

Hozzavalok a toltelékhez: S00 g mascarpone, 150 ml doboz tejfél, 200 g porcukor,

4 egésztojés, 2 narancs reszelt héja, 4 cl dnizsoslikérféleség (pl. Pernod, Ouzo, Sambuca)

Hozzavalok a komp6thoz: 150 mlviz, 150 g cukor, 3 csillagénizs, 4 szegftibors, 1

egeész (friss) anandsz

Amézeskaldcs tésztat elézéleg kisttjik, majd ledardljuk. Jobban jarunk, ha kekszeket
sutiink elére, mert azokat praktikusabb dardlni. A mézes morzsat 6sszekeverjiik a vaj-
jal, a cukorral, és a tojdssdrgdjaval, tovabbd a fiszerekkel. Az igy kapott tésztit egy ki-
vajazott, szogletes puspokkenyér vagy hagyoményos kenyérformaba nyomkodjuk,

10-15 perc alatt, 180 fokos siitében eldsitjiik.

A toltelékhez valokat keverjik krémesre, majd toltsiik az elésitott tészta alapra. 180

fokos stitében 50-60 perc alatt siissiik készre. Hagyjuk kihtilni szeletelés elott. A kom-

¢ péthoz f8zziink szirupot a vizbdl, a cukorbdl, és a fiszerekbdl. Az anandszt hamozzuk

meg, vagjuk karikdkra, azokat pedig kisebb darabokra. Adjuk a sziruphoz a friss ana-

ndszt, és fozziik fél percig,
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l, HLDF P

Két gyonyorii kisldnyom
van, hat és hdrom évesek.
Szerintem egy gyermek ak-
kor a legaranyosabb, ami-
kor eszik, és akkor a leg-
kedvesebb, amikor jéllakott.
Szeretném, ha minden

lenne.

gyermek
http://farkasvilmos.blog-

spot.com

ilyen

—arkas Vimos cukrasz

A kakads marcipanbol 7x4 cm-es lapot nyujtunk. Erre egy vékony 5x3 cm-es mézes

lapot helyeziink, amit elézéleg ganache-al dthuztunk.

i Azdthuzott mézes lapra kertl a répa, amelyet el6z6leg kis hasdbra vigtunk, és alacsony

& REPADESSZERT MEZESKALACSON

Hozzévalok: .
1db vastag sirgarépa, 0,16 dkg cukor, S0 g hiromszoros marcipén, csipet kakagpor,
100 ml dllati tejszin, 1 tojds fehérje, csipet finomra dardlt di6, 300 g étcsokolddé, SO g

mézes tészta

Hozzavalok az ontethez: 100 g szeder, 100 g cukor

© héfokon puhdra siitottink. Egy tojds fehérjét csipdsre hevitiink 6 dkg cukorral, majd
kemény habbd verjik, végil egy csipet dioval elkeverjiik. Ebbol habzsakkal félgombot
nyomunk a répdra, amit szakdcsfaklyaval megpiritunk. Az ontethez a szedret dssze-

\ fézzitk a cukorral, majd dtpasszirozzuk.

TIPP: Ganache készitése: 100 ml dllati tejszint 70 C fokra melegjttink, majd 100
g darabolt étesokolddéhoz tobb részletben hozzakeverjiik, és addig keverjiik, mig

csomomentes nem lesz.

Csokoladé racs készitése
Kétkemény folidra olvasztott csokit onttink, majd féstikértyaval cstkokat huzunk bele,
- amiket ellentétesen egymdsra forditunk. Ha a csokolidé megkotott, levalasztjuk a f6-

 lidkat és forr6 késsel kiilonboz8 formékra vighatjuk.
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® RAKOCZI TUROS, ZILA FORMARA ERTELMEZVE

Hozzavalok a tarokrémhez:
125 g turd, 30 g pudingpor, 50 g cukor, 125 ml tej, 100 g tejfol, 1 citrom reszelt héja, 1 egész tojds, 1 vanilia rad belseje

Tovéabba: 1 db21x21 cm-es mézeskaldcs lap

Hozz4val6k a windhab-hoz: 4 db tojds fehérje és 240 g cukor

Tovabba baracklekvér és dszibarack konzerv

A tojésfehérjét a cukorral folyamatos keverés mellet csipdsre (maximum 85 C) melegitjiik, majd ligy habba verjiik. A Zila kockaformét formalevélasztd sprayvel kiftjjuk. A
tarokrém sszetevéit egy talban botmixerrel vagy kézi robotgéppel eldolgozzuk, majd az elokészitett kockaformdba téltjik. 165 C-os elémelegitett sitében kb. 40 perc
alatt készre stitjiik. A mézes lapot forr¢ lekvérral lekenjiik, és a kistlt turétortdra ragasztjuk, majd azonnal dtforditjuk, és a szilikon formit levalasztjuk, a fémkeretbol kivdg-
juk. A turékocka tiregeit kockdra vagott 6szibarack darabokkal megtoltjiik, tetejitkre csillagesoves nyomézsikbol windhab rézsikat nyomunk, amelyeket szakdacstaklyaval

megpirftunk. Végiil a jelolések mentén 25 darabra vagjuk.
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Nem hiszem, hogy a Ka-
rdcsony az ajdndékozds iin-
nepe. Sokkal inkdbb a csa-
lddé, a szereteté, és a jol-
lakottsdgé. Mikozben anya-
gilag szerencsésebb csaldd-
ba sziiletett gyerekek vdlo-
gatnak, addig mdsok étel
hidnydban, iires hassal fek-
szenek le aludni. Adni jg,
adni 6rom, és most egy-két
stiteménnyel kozdsen segit-
hetiink pdr kisgyermek me-

leg élelemhez jutdsdhoz.

www.ritakonyhaja.hu

—orgacs Melnda
OyOQyMasszor

@ SUTOTOKOS JOGHURTKREM MEZES
MORZSAVAL

Hozzavalok:
200 g gorog joghurt, 100 g nddcukor, SO ml tejszin, 200 g sitdtokpiré, izlés szerint

fah¢j, szegtiiszeg és mézeskaldcs morzsa

A puhira sutétt tokot pépesitsiik le. A cukrot karamellizéljuk, majd ontsik fel a tej-

szinnel, és vérjuk meg, amig jra folyékonnya valik. Htstik langyosra, majd keverjiik

hozz4 akrémsajtot, és a tokpiirét s. [zlés szerint érolt fahéjjal, szegfiiszeggel izesitsik.

A desszert poharaink méretétél fiiggen 3-4 pohdrba oszlassuk el a krémet, majd a hempergessiik bele a siitemenyek sz¢leit. Erdemes egy napot dllni a siiteménynek,

i hogy a tészta kelloképpen megszivja magdt nedvességgel.

tetejiiket szorjuk meg mézeskalics morzsaval.

@ ASZALT GYUMOLCSOS MEZES KOCKA

Hozzavalok:
600 g mézeskaldcs tészta, 400 g vegyes aszalt gyamolcs (szilva, barack, mazsola, fﬁge),
150-200 ml narancslikér, 250 g olajos magvak (mogyoré, dio, pisztacia)

A tésztat nydjtsuk 3-4 mm vastagsigu téglalappd, majd vigjuk fel paros szdmu, azonos
© méretti, 4x4 cm-es négyzetekre. 150 fokos stitében 5-6 perc alatt siissiik készre a kek-
- szeket. Azaszalt gyiimolesoket vigjuk aprora, és dztassuk be a likérbe. Fél dra dztatdst

kovetden vegyiik ki a negyedét, a maradékot pépesitsiik botmixerrel, vagy mds tur-

mixszal. A darabos gytimélesot keverjiik dssze a pép % részével. A kockdk széleit ken-

juk at vékonyan a maradék gyamolespéppel. A magvakat dardljuk le, majd ebbe
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® MEZESKALACS NYALOKA

Hozzavalok:

mézeskaldcs tészta, hizi cukormentes szilvalekvér, nyalokapdlcika, 1 tojis

A mézeskaldcs tésztit nydjtsuk 3 mm vastagsagura. Tetszés szerint szirjunk ki péros
szamu formdkat beléle. Erdemes kozepes méretd kiszaréval dolgozni, hogy a tolte-
léknek legyen helye. A kekszek felébe tehat toltsink tedskandlnyi adagokat a sirti lek-
virbol, majd a keksz széleit kenjiink &t vékonyan felvert tojassal, vagy akar hideg vizzel.
Asiitheto pélcikakat helyezzitk rd a kekszekre uigy, hogy a tésztin belil essen a palcika
1/3-ad része. Végil tapasszuk rd az tres kekszeket. Egy lisztes villaval nyomkodjuk

Gssze a tésztaszéleket. Siités el6tt érdemes egy napot hitében pihentetni. 150 fokos

sttében 8-10 perc alatt siissiik készre a nyalokdkat.

meglegyen a kell gorbiiletiik. 150 fokos sitében 4-S perc alatt siissitk oket készre. A

- @ KAVES TRUFFEL MEZES KANALON

Hozzavaldk:
400 g mézeskaldcs tészta, 4 ek kavélikér, 200 g étesokoladé, 60 ml tejszin, és kavébab
adiszitéshez, vagy cukor gyongyok

A tésztat nydjtsuk ki 3 mm vastagsd-
gura. Helyezzik a tedskanalakat si-
topapirra, rajzoljuk, majd vagjuk
kérbe a kanalformét. A papirforma
mentén vagjuk kia tésztabol is a for-
mdkat. Az igy kapott sablont és a

tésztakanalakat helyezziik vissza a

kanalakba, vagy a tésztaszdrakat te-

4 gyik nyujtofara, hogy a kanalaknak

tésztakanalakat a formaban hagyjuk kihlni, hogy megtartsak a forméjukat. A tejszint
forraljuk fel, majd adjuk hozz4 a kavélikért, és folyamatos keverés mellett olvasszuk
fel benne a darabolt csokolddét. Hitsiik ki a krémet, majd csillagesoves végti nyomo-
zsdkba téve, nyomjunk rézsakat a kandlfejekre. Az igy elkészilt  kiskanalak” tetejét di-
szithetjitk csokolddé kavébabbal vagy mds sz6r¢ cukorral. Fogyasztds elott érdemes

i 20 percet szobahémérsékleten tarolni.

S
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1§ éve dolgozom szakdcs-

ként, de szeretek cukrdsz-
kodni is, taldn azért, mert
nagyon édesszdjii vagyok.
Magam is édesapa vagyok,
és azért fogadtam el a fel-
kérést, mert fontosnak tar-
tom, hogy minél tobben dil-
junk a KES-hez hasonls

segitd szdndékil tevékeny-

ségek mellé.

Frideczky Andras szakéacs

® MEZES ADVENTI TRIO

Hozzavalok (6 £6):
400 g mézeskaldcs tészta, 150 g dardlt mak, 100 g szeletelt mandula, 20 g buzadara,

500 g sut6tokpiiré, 1 g fahéj, 150 ml tej, 200 g cukor, 80 g méz, 2 db narancs, 1 db cit-

rom, 4 cl feketekavé, 100 ml amaretto likdr, 10 g zselatin,

Amékotatejjel és a cukor felével f8zzitk sirti krémmé. Izestsitk a narancs és a citrom

héjaval.
Assut6tokot héjaban siissik meg, majd a kikapart husét parésitsik. Adjuk hozzd az
6rolt fahéjat, 1 narancs levét, S dkg mézet, S dkg cukrot, majd alaposan keverjiik el a

langyos vizben feloldott § gramm zselatinnal. A manduldt néhany szem kivételével

ledardljuk, és serpenydben megpiritjuk. Hozzdadjuk a tejszint, 3 cl amaretto likért, a

buzadarit és S dkg cukrot. Osszef6zziik és félretessziik. A tésztdt 4 lappa osztjuk, 170
fokos stitében 8-9 perc alatt kisiitjiik, majd langyosra hutjiik. Az elsé tésztalapra kenjik

¢ rdamandulds réteget, a masodikra a makosat, és a harmadikra a tokos krémet. Fedjiik
le a negyedik tésztalappal a sateményt, és készitsik el a tetejére az amarettos zselét.
Ehhez S g zselatint olvasszunk fel a maradék narancs levével, adjunk hozza 7 cl ama-

retto likdrt, a mézet és a feketekavét. Ezzel a zselével fedjitk le a siteményt. Szeletelés

elétt hutében néhany 6rét pihentessik.

TIPP: Elegansabb tanyérdesszertet 5-6 cm atmérdja, és kb. 10 cm magas fém, vagy
PVC gytirt haszndlatdval is készithetiink. Ebben az esetben a kistlt, és méglangyos
tésztibol szarjunk ki akkora korongokat, mint a formagyurt dtméréje. Desszer-
tenként 4-4 darabot. Betoltés elétt béleljuk ki belilrél a gytrat sitdpapirral, hogy
ahitéstkovetden konnyen eltévolithatd legyen a desszert. A fentiekkel megegyezé

médon toltsik be a siiteményt.
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Négy évvel ezeltt még az
tijdonsiilt anyasdg forditott
az egészséges tdpldlkozds
irdnydba. Sziilbként kiilo-
nosen érzékenyen érint, ha
arrél hallok, hogy gyerekek
nélkiiloznek, éheznek. Fel-
adatomnak érzem, hogy a
rendelkezésemre dll6 esz-
kozokkel segitsem a rdszo-
rulékat, és elsd sorban a
gyerekeket, akik még nem
befolydsolhatjik sajdt élet-
iiket. A KES-t azért kel-
tettem életre, mert hiszem,
hogy dsszefogva hatvdnyo-
zottan tudunk segiteni.

www.ritakonyhaja.hu -

http://fozotanfolyam.com

Hadarik Rita, a Rita
kKonyhaja szerzoe

® ADVENTI TIRAMISU,
SOS KARAMELLAS KORTEVEL

Hozzavalok a krémbhez 4 fore:
25 dkg mascarpone, 2 friss tojas sargdja, 2 ek méz vagy cukor, 1 narancs

reszelt héja

Hozzavalok a kortéhez: 3 ek nddcukor, 1 dkg vaj, 150 ml tejszin, 4
érett (de nem tal puha) kérte, dgacska friss rozmaring, 1-2 csipet s¢, 1

narancs reszelt héja és leve, fé] citrom leve
Tovabba: mézeskalacs morzsa, kivé

Akrémhez daréljuk porrd a nddcukrot, majd keverjitk fehéredésig a tojd-
sok sdrgdjéval. A cukor helyett mézzel is készithetjik. Ebbe a krémbe dol-
gozzuk bele a mascarponet, és a reszelt narancshéjat. A tojasok fehérjét
kihagyhatjuk a receptbdl, de ha pici soval kemény habbd verjik, a legvé-
gén beleforgathatjuk a krémbe. Etté] habosabb lesz az dllaga. A raguhoz
hamozzuk meg a kortéket, és vigjuk kisebb kockékra. Citromlével lo-
csoljuk meg ¢ket. A cukrot a vajjal egyutt karamellizaljuk, majd adjuk
hozzd a tejszint. Amikor selymes dllagi lesz, hozzdadjuk a kortéket, az ap-
ritott kakukkftvet, és sozzuk. Pér percig egytitt karamellizdljuk az egészet.
Legvégiil belekeverjitk a narancs levét, és reszelt héjdt is. A mézeskaldcsot

durvéra apritsuk le. Fozziink le egy csésze presszokavét.

Rétegezés: Alulra keriiljon a morzsa, amit a kavéval kicsit meglocso-
lunk. Erre kertil a mascarpone, és végiil a korte a szosszal egytitt. Ha na-
gyobb pohdrba mérjiik, akkor a rétegezést ismételjik meg, A tetejére

reszelt narancshéjat, rozmaring bobitdt vagy morzsét tegytink.
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® MEZESKALACSOS ,TRUFFEL”

Hozzavalok:

100 g fehér csokolddé, 50-50 g ét- és tejesokolddé, 70 ml tejszin, S0 g mézeskaldcs

morzsa, 1 csapott mk mézeskaldcs ftszerkeverék, 1 narancs reszelt héja

morzsa

A tejszint forraljuk fel, majd olvasszuk fel benne az aprora tort csokolddékat. Izesitsiik
egy mokkaskandl mézeskaldcs fiszerkeverékkel, a narancs lereszelt héjaval. Végil kever-
jik bele a finomra érolt mézeskaldcs morzsatis. Tegytik htitdbe par ordra. Amikor szépen
osszedllt, formdazzunk vizes kézzel dionyi golyokat belslik. Kozben goz felett olvasszuk
fel kilon-kalon a csokolddékat. A golyokba szurjunk fogpiszkdlokat, és martsuk azokat
bele akétféle csokolddéba. Igy kapunk szép fehér, és barna golyokat is. A nydrsakat tizzik
dobozba, vagy hungarocell lapra, hagyjuk, hogy lecsepegjen a triffelekrol a felesleges

csokolddé. Vegytink a tenyertinkbe finom mézeskalics port, és fjjuk a bonbonokra.

Tegyik igy a htitébe, és ha megszilardult a csokolddé bevonat, szervirozhatjuk.

TIPP: A Klasszikus triiffelbe nem tesziink semmilyen morzsit, de ahhoz hasonlit
aleginkabb eza desszert. A morzsanak koszonhetéen viszont a csokolddé konnyen

formdzhatd, akar szeletelheté, csomagolhat is.

- @ KARACSONYI CREME BRULE

Hozzavalok 4 adaghoz:
250 ml tejszin, 100 ml teljes tej, 1 db 3 cm-es fah¢jrad, egy csillagdnizs, 2 mk vanilia
esszencia, 30 ml méz, 1 narancs reszelt héja és leve, S tojds sdrgdja, 3 ek finomra 6rélt

mézeskaldcs morzsa, cukor

Atejet ésatejszint forraljuk fel a fiiszerekkel, a mézzel és a narancshéjjal. Majd hizzuk
le a ttizrol, és hagyjuk kihdlni. A narancs kifacsart levét mar a kihult folyadékba kever-
jik bele. Vegytk ki az egész fliszereket a gozolés elétt. A siitdt melegitsitk 100 fokra.

i Atojdsok sargdjat keverjitk ki, majd egy kézi habverével dolgozzuk a fiiszeres tejszinbe,
anagyon finomra dardlt mézeskalics porral egyiitt. Toltsik a folyadékot 4 normal
méret( felfujt formdba, vagy 8 kisebb méretiibe. Egy tepsit toltsink megkb. 3 cm ma-
© gasan forrd vizzel, ebbe helyezziik a fatalakat. 100 fokos sutében 45 percig stssiik-go-

z0ljik a krémeket. A kicsi formdknak 30 perc gézolés elég, Végul hiitsiik langyosra,

© ¢shtitdben legalabb 2 orat pihentessiik. Talaldskor szorjuk meg a tetejiiket vékonyan
© cukorral, amit szakdcs faklyaval karamellizaljunk a krém tetejére. Tilaldskor kevés cu-

Tovabba: 150-150 g fehércsokolddé és tejesokolidé, finomra dardlt mézeskaldcs korral grillezett anandsszal, és mézeskaldcesal diszithetjiik.
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¥ KACSAMAJ VERRINE
LEVENDULAS
HAGYMALEKVARRAL

Hozzavalok 6 f6re:

150-200 g mézeskaldcstészta, 30 dkg hizott kacsa-
mdj, s, tort szines bors, 4 kozepes fej hagyma, 1 ek
olivaolaj, 250 mlviz, s6, 1 ekméz, 1 ek nddcukor, 4-
5 ek almacet, I csapott mk kukoricakeményitd, 1 4g

friss rozmaring, 1 mk szdritott levendula virdg

Amézeskalics tésztat nydjtsuk 4 mm vastagsdgura,
és 170 fokos siitében 7-8 perc alatt stssiik készre.
Halangyosra hult, vigjuk kisebb kockdkra. A hagy-
mikat tisztitsuk meg, szeleteljik nagyon vékonyra,
majd az olivaolajon kezdjik el dinsztelni. Amikor
midr tveges, ontsiik fel a vizzel, sozzuk, és fedo alatt
paroljuk puhdra. Haidékozben elpérologna a folya-
dék, de a hagyma még nem puha, pétoljuk pici viz-
zel. Amikormér ahagyma, adjuk hozzd a cukrot, és
a mézet. Hagyjuk kicsit karamellizalodni, végul
adjuk hozzd az ecetet is. A keményitot keverjiik ki 2
tedskandl vizzel, és siritsiik be vele a hagymdt. A roz-
maringot, és a levenduldt vigjuk egészen aprora, és
csak akkor adjuk a raguhoz, amikor mar elkészilt,
és nem tul forré. A kacsamdjat sézzuk, borsozzuk,
és egészen kevés vajon stssiik ki mindkét oldaldn 1-

2 percig.

Télalas: Ez az eléétel pohdrban mutat a legszebben. .
A mézeskaldcs tészta keriiljon alulra. Erre tegytink
a hagymalekvarbol, amit a felkockazott, kistlt ka-

csamdjjal korondzunk meg,
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-

Azon szerencsés emberek
kozé tartozom, akiknek a
szakmdjuk egyben a hob-
bijuk is. Receptjeimet egy
ideje sajdt internetes olda-
lamon is megjelentetem,
amikkel elsésorban a f6zés
szerelmeseinek, hdziasszo-
nyoknak szeretnék tippeket
adni. Szivesen csatlakozom
segitd szdndékii kezdemé-
nyezésekhez, igy Hadarik
Ritdnak, a KES szervezd-
jének a felkérésére is azon-

nal igent mondtam.

www.kaldeneker.hu

Kaldeneker Gyorgy
Sz7akacs

& BIRSALMAS MEZES KOSARKAK
PEZSGOHABBAL

Hozzavalok:

or6lt fahéj, 1 vanilia rad, mufhin siito
Hozzéval6 a pezsgéhabhoz:

fél pohdr cukor

szorjuk mega cukorral, és egy csipet fahéj-

janak rendesen. Tegyiik elémelegitett siitSbe, és 150 fokon siissiik 20-25 percen keresztil.
A pezsedhabhoz issiik a tojasok séradiat egy fém keverdtalba, majd szérjuk bele a cukrot,
pezsg ) gyategy J ) .

és ontsitk bele a pezsgot. Tegyiik vizgoz fol¢, és folyamatosan verve készitsiink beldle stird, :

habos krémet. Télaldskor 6ntsiink a kosarkakra a pezsgéhabbol.

400 g mézeskaldcs tészta, 3 db birsalma, 1

evokandl vaj, 3-4 evékandl cukor, 1 csipetnyi

1 pohdr rozé pezsgé, S db tojassargdja,

A birsalmékat himozzuk mag, majd a
husat szeleteljitk fel vékonyra. Egy serpe-
nyében hevitsiik fel a vajat, tegyiik bele a
birsalmdkat, a kettévagott vanilia rudat, és

jal. Folyamatos kevergetés mellett addig
paroljuk, amig a lekvérszert dllagi nem
lesza gytimoles. Hiitsitk ki. A tésztdt liszten
bével meghintett felilleten nydjtsuk 3 mm
vastagsagura. Szarjunk ki nagy pogdcsa-
szaggatoval belole koroket, és ezzel béleljitk
ki a muffin formékat. Toltsik meg a parolt
birsalmadval, a tésztaillesztéseket a keziink-

kel nyomkodjuk 6ssze, hogy dsszezarod-

@ MEZES, MAKOS KOCKA

Hozzavaldk:
7 dltej, 24 dkg cukor, 2 db fahéjrid, 40 dkg dardlt mak, csipetnyi so, 10 dkg buzadara,

1 db citrom héja, 4 evékandl rum, fél marék mazsola, 400 g mézeskaldcs tészta

Atészta2/3 részét nyujtsuk ki, és boritsunk be vele egy 20x14 cm méretd, kivajazott
tepsit. A toltelékhez forraljunk fel 4 dl tejet 20 dkg cukorral, és a fahéjjal, majd adjuk
hozzd a dardlt mékot, és a mazsoldt is. Hagyjuk 10 percet dllni. Egy masik libosban a
3 dltejet forraljunk fel egy csipet soval, a maradék cukorral, és f6zziik bele a buizadarat.
Amékkrémbe keverjik bele a dardt, a rumot, és a reszelt citromhéjat. Ha 1-2 evékandl
baracklekvért is adunk hozzd, még szaftosabb lesz. Keverjik el alaposan, majd kandllal

egyengessiik el a tésztin simdra. A maradék tésztit reszeljik rd a toltelékre.

TIPP: A mézes tésztit konnyebb reszelni, ha felhasznalds elétt 10 percre betesszik
afagyasztoba. 150 fokos, elémelegitett sitében 40-4S perc alatt siisstk készre. Ha
kihult, végjuk kisebb kockakra.
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Ugy vélem, minden lehet-
séges eszkozzel Ossze kell
fognunk azért, hogy egy
gyermek se fekiidjon le éhe-
sen, hogy egy kicsinek se
keljen nélkiiloznie a min-
dennapi meleg ételt, azaz
tudja mit jelent jéllakottnak
lenni. Bizom benne, hogy
a KES program sok éhezd
gyermeken tud majd segi-

teni. www.gasztrogabo.hu

KCOrosy Gebriella
éﬁék@sﬁéa meneazser,
NODDISZAKACS

&® NARANCSOS MEZES TORTA

forrni a cukorral egy gyorsforraléban. Ontsik fel vizzel, adjuk hozzd a felvert tojast, a
keményitot, majd folytonos keverés mellett fézziik fel krémmé a puha vajat.

A narancskrémet a formaban 1év6, megsilt tésztara ontjiik, és hagyjuk kihdlni. A mas-
carponet a maradék cukorral, és a vanilia esszencidval elkeverjilk, a tejszint pedig egy
csipet séval habbd verjilk. A tejszint Ovatosan a mascarponéba keverjiik, majd az egé-
szeta narancsos rétegre halmozzuk. A tortdt a narancsfilékkel, vagy narancskarikakkal

diszitjik. Fogyasztds elott érdemes hiitdben pihentetni.

@ FUGES-ALMAS PUSZEDLI

Hozzavalok:

400 g mézes tészta, S db narancs, 250 ml frissen facsart narancslé, 1 citrom leve, 120g

cukor, 1 db tojds, 30-40g étkezési keményité, 100 ml viz, 20 g puha vaj, 250 g mas-
carpone, 100 ml tejszin, 1-2 kk vanilia esszencia, csipetnyi s, 26 cm dtmérdji kapesos

tortaforma

Reszeljiik le az egyik narancs héjdt, a tobbit himozzuk meg tgy, hogy a gyimélcs
fehér részeit is levagjuk. A narancsokat vagjuk karikdkra, a felesleges nedvességet pa-
pirtorlén csepegtessiik le. A mézes tésztdt nyujtsuk ki 1 cm vastag lapra, majd vagjunk
ki beléle egy akkora dtméréjii korongot, mint a tortaforma. Egy 26 cm-es tortaformat
béleljiink ki sitépapirral, helyezziik el benne a mézes lapot és 180 fokra elémelegitett
sttében, 12-14 perc alatt siissiik készre. :

A narancskrémhez a narancslevet, a citromlevet, a lereszelt narancshéjat tegyik fel

Hozzavalok:
600 g mézes tészta, 100 g aszalt fiige, 150 g alma, 2 ek méz, 1 citrom

Ameghdmozott, és gerezdekre vagott almdt locsoljuk meg citromlével. A fugéket vig-
juk kisebb darabokra, és az almédkkal egyutt pépesitsik le egy turmixgépben.

Melegitsiik elé a sttt 180 fokra, egy tepsit béleljiink ki siitdpapirral. A mézes tésztat
nytjtsunk ki 3-4 mm vastagsdgra, és szaggassunk ki bel6le paros szamu, tetszéleges
nagysagu koroket. A korongok felének a kézepére halmozzunk a gytimélesos tolte-
1ekbol. A korongok szélét kenjuk &t felvert tojéssal, majd helyezziink réjuk egy-egy ko-
rongot. A széleket tapasszuk Gssze alaposan, hogy szét ne nyiljanak. 10-12 perc alatt

stissiik Oket készre. A kistlt kekszeket cukormdzzal diszithetjiik.

TIPP: A tolteléket kicsi darabokra vagva is betélthetjiik a puszedlikbe.
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Néhdny éve eldontottem,

hogy az eredeti szakmdmat
hdtrahagyva, cukrdszként
folytatom az életemet. Az6-
ta megszdllottan ezzel fog-
lalkozom, imddok maca-
ront késziteni, csoddlom a
francia cukrdszatot, de az
amerikai cupcake-ek, és co-
okie-k vildga is vonz. Mivel
nekem is vannak gyerme-
keim, 6rommel fogadtam
el a meghivdst a mézeska-

ldcssiitésre.

www.edesem.blogspot.com

&® GYOMBERES MEZESKALACS

SAJTTORTA

Hozzavalok a torta alaphoz:

600 g mézeskaldcs tészta, SO g vaj, csipet 6, 4-5 cm magas fiti és lany kiszuré (mézesbaba)

-

Asit6t melegitsik elé 175 fokra. A mézes tésztdt nyujt-
suk 3 mm vastagsdguira, majd a fiv, és alany kiszarobol
is formazzunk 10-10 alakot. Tegytik a figurdkat sitGpa-
pirral bélelt tepsire, és 5-6 perc alatt siissiik Sket vild-
gosra.

A maradék tésztét gyarjuk Gssze, nydjtsuk ki ismét,
majd vagjuk négyszogekre. Miutdn ezeket is kistitottik
az elébbihez hasonld modon, hitsiik ki, és 150 gramm-
nyi mennyiséget apritsunk le finomra.

Avajat olvasszuk meg, és egy csipet soval egyiitt kever-
jik a morzsahoz. A tortaforma aljat béleljuk ki satépa-
pirral, oldalat vajazzuk ki. A vajas morzsét nyomkodjuk
bele, majd tegyiik a hitébe, amig elkészitjiik a tolteléket.
Ehhez himozzuk mega gyombeért, és reszeljik egy tdl-
kaba. Ebbél a pépbdl préseljunk ki 3 evékandlnyi
gyombérlevet, mert a tovibbiakban csak erre lesz szik-
ség. Egy elektromos habverovel keverjik 6ssze a krém
hozzévalsit a gydmbér levével egyiitt. Ontsiik rd a mor-
zsaalapra, majd egy foliaval bugyoldljuk be az egész for-

mat.

Az igy lezart formdt helyezzitk egy mély tepsibe, és az
aljaba ontstink annyi forrd vizet, hogy 2-3 cm magasra
felérjen. 175 fokos stitében 60 percig siissitk. Ha készen
van, félig nyitott, de mar lezdrt sitében hagyjuk kihtilni.
Ezt kovetSen hagyjuk pihenni egy orat szobahdmér-
sékleten, majd tegyiik egy ¢jszakdra hitobe is. Ezt ko-
vetden vegyiik ki a formdbol.

Hozzévalok a sajtkrémes réteghez:

egy 20 cm-es gyombérdarab, 450 g natur krémsajt, 200 g cukor, 3 tojds, 4 tk kukoricakeményité, 1 és % tk vanilia

kivonat, csipet s, 730 g tejfol, 1 kk érolt kardamom, 1-2 tk gyombérlekvér Talalas elott gyombérlekvarral ragasztgassuk a torta

+23 cm tmérdj tortaforma koré a fit és aldny formdju kekszeket felvdltva.
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A gasztronémia megszdl-
lottja vagyok. Imddok siitni,
fbzni, receptjeimet a Max
konyhdja oldalon évek éta
megosztom az Internete-
zbkkel. Fontosnak tartom,
hogy a konyhdkba egyre
inkdbb elterjedjen a tarté-
sitszermentes f6zés fon-
tossdga. Egy percig sem volt
kérdés szdmomra, hogy
részt vegyek az éhezd gyer-
mekek megsegitésére szer-
vezett programban.

http://maxkonyhaja.blogs-

pot.com

i

i hozzdabort, az 6rolt fliszereket, a mézet, a citromhéjat, és a sot. Forraljuk 9ssze, majd

Somogyl Zottan,
MAX konyhaja

¢ kis lingon fézziik. Keverjiik bele a gyimolesoket, és hagyjuk djra felforrni.

Takarékon f6zziik addig, amig az aszalt szemek a folyadék nagy részét fel nem szivjak.
Ekkor adjuk hozzd a kevés vizben feloldott keményitét, és stiritsiik be. Vegytik le a
tizrl, és hagyjuk az edényben lassan kihlni. Formdzzuk hengerré a pépet, csavarjuk

folidba, és tegytk toltés el6tt 30-60 percre a fagyasztoba. Majd ezekbdl vagjunk 3-4

mm vastag gytimoéles korongokat. A mézeskaldcs tésztat nyujtsuk 3-4 mm vastagsa-
gura, majd szurjunk ki beldle 6 cm dtméréji korongokat. A leesé darabokat gyurjuk
ossze, ismét nyujtsuk, szaggassuk. Ezt addig ismételhetjiik, amig van tésztink. A ko-
1 rongok felére tegytink a gytimolesbol egy-egy szeletet. A tésztalapok szélét vizzel ken-
juk dt, és tapasszunk réjuk tres korongokat. Egy villaval jol ésszezarhatjuk a széleket.
160 fokos sttében 8-10 perc alatt stssiik készre a puszedliket. Amikor kihtltek gla-

zarral diszithetjik, csinosithatjuk.

TIPP: A tolteléket ajanlatos egy nappal kordbban elkésziteni.

> B\
o - O\

® ASZALT GYUMOLCSOKKEL TOLTOTT
PUSZEDLI

-
>
Lol

Hozzavalok a toltelékhez:
600 g mézeskaldcs tészta, 300 g aszalt gyamolcs (tetszés szerint sérgabarack, eper, ri-
bizli, szilva, mazsola), 60 g kandirozott narancs és citrom héj, 1 tasak filteres fekete tea,
200 ml félédes vorosbor, 1-1,5 ek kukoricakeményitd, 1 ek méz, 6rolt fahéj, szegfuszeg,

gyombér, reszelt citromhgj, csipet (zoldcitromos) so

Azaszalt gyamolesoket vagjuk akkora kockdkra, amekkordk a kandirozott citrus héjak.
Forraljunk fel 3 dl vizet, dztassuk ki benne a tea filtert legaldbb 15 percig. Ehhezadjuk
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@ MEZESKALACS ALMA,
TANYERDESSZERT

Hozzaval6k 4 almdhoz:

4 szem savanykds alma (piros és z6ld vegyesen), 300 g mézeskaldcs tészta, 100 g vaj,

2-3 ek méz, csokolddészdsz

Amézeskaldcs tésztat nytjtsuk 3 mm vastagsdgura, majd szaggassunk ki beléle 4-4 5,
6,és 7 cm dtmér6ji korongokat, amiket 180 fokos sittében 5-6 perc alatt siissink ki.

Azalmdkat mossuk meg, szurjuk ki a maghdzukat, és vagjuk ket egyforma vastagsigu

szeletekre.

Avajat olvasszuk fel a mézzel, virjuk meg, amig elkezd karamellizalodni. Majd tegytik
bele az almdkat, és kicsit grillezzitk meg Sket. Akkor j6, ha az almaszeletek aranybarnds
szint kapnak.

Azalmikat forrén toltsik be a mézeskalics korongokba, hogy a vajas édes szoszt be-
szivhassa a tészta, és szépen bepuhuljon. A toltést az alsé almaszelettel kezdjuk. Erre
kerdlt az 5 cm atmérdjii korong, Es igy folytatjuk a rétegezést, felilre egy alma szelet
kertl.

Talaliskor meleg csokolddé szosszal csurgassuk korbe a tanyért, az alma kozepére te-

gyiink egy csokolddé forgdcsot.

TIPP: A mézkaramellbe tehetiink 1 dgacska rozmaringot is, igy killonleges aromit

kap a desszert.

Csokoladé szdsz:

150 g porcukrot keverjink ki 50 g holland kakadporral, 12 ek keményitével, és 25 g
reszelt étesokolddéval. Keverjunk bele apranként 150 ml vizet, és kaparjunk bele f¢]
rud vanilia belsejét. 30 perc pihentetés utin fézzitk 10 percig folyamatos kevergetés
mellett. Vizfirdébe dllitva, még mindig kevergetve hiitsik ki. Az igy kapott sz6sz
tvegbe zdrva, hetekig eltarthaté hitében.
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Nem vagyok sem szakdcs,

sem cukrdsz, szakmdmat
tekintve grafikusként dol-
gozom. Minden Grommel
tolt el és szérakoztat, ami
kreativ végeredménnyel jdr,
legyen az barkdcsolds, lak-
berendezés, vagy akdr a
siités-f6zés. Ritdval a To-
kas-Mdkos cimii miisor for-
gatdsdn ismerkedtem meg,
és mivel nekem is van kis-
gyermekem, orommel fo-

gadtam el a felkérését a

karitativ siitéshez.

Steff Szika grafikus

¥ MARLENKA

Hozzavalok:

800 g mézeskaldcs tészta, S00 ml siritett tej (cukrozott), 350 g vaj, 80 g dic (dardlt),

3 cl konyak

Amézeskaldcs tésztit osszuk 6 egyenld részre, és nytjtsuk ket 3 mm vastagsagu, egy-
forma téglalapokra. Siitopapirral bélelt felileten, 180 fokos stitében stissiik 8-9 percig
6ket. Hagyjuk kihilni. A toltelékhez egy dulche de leche nevii krémet készitiink, ami-
hez cukrozott stiritett tejre lesz szitkségink. A stirftett tejet Sntsiik egy jol zar6 tivegbe,
és tegytk vizfurd6be. A viz az iveg teteje ald érjen, igy f6zzitk 3 oran keresztal. A vajat
keverjiik habosra, majd a szobahémérsékletti dulche de lechet keverjiik bele. Adjuk
hozzd a diét, a konyakot, és dolgozzuk Gssze. A rétegezést mézes lappal kezdjik, és

krémmel fejezziik be. Végill szorjuk meg dioval, és fedjiik le folidval. Ez a siitemény

akkor a legfinomabb, ha 1-2 napot dllni hagyjuk a htitében.

TIPP: Ha kor alaka tanyérdesszertet készitiink belole, akkor vagy elére kiszurt ko-
rongokat stisstink ki, vagy a mér kisiilt tésztibol szaggassuk ki a lapokat.

® CSOKOLADES MEZESKALACS TORTA

Hozzavalék egy 20 cm atmérdjii formahoz:
500 g mézeskaldcs tészta, 200 ml tej, 120 g cukor, 6 ek kakadpor, 1 tojds sirgdja, 2 ek
- liszt, 400 g vaj, 100 g étcsokoladé

Forraljuk fel a tejet. A cukor felét keverjitk 9ssze 2 ek kakadporral, és aliszttel. Keverjik
ki egy kevés nem forrd tejjel csomomentesre, végiil adjuk hozza a maradék tejet, és
f6zziik fel stirti pudinggd. A még meleg krémhez adjuk hozza a csokolddé reszelék
felét, és egy tojdssirgdjit is. Fontos, hogy a tojds a meleg krémbe keraljon, hogy ho-
kezeljik. Ha nem lennénk elég gyorsak, és kicsapddna tojds, akkor egy botmixerrel
egynemdsithetjik még a krémet. A tojds akdr el is hagyhat6 a receptbol. A puha vajat
keverjik habosra a maradék cukorral. Adjuk hozzd a maradék 4 ek kakadport, éske-
verjik csomomentesre. Legvégil a két krémet keverjik egymashoz. Ezzel a krémmel
toltsiik be a tésztalapokat. A torta tetejét csokolddé reszelékkel, vagy csokolddé for-
géccsal diszithetjik.
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Gyerekkorom éta hobbim
a stités-fézés. Két éve irom
Hdzias konyha cimii blo-
gomat. Megtiszteld volt a
felkérés, hogy eziittal az
dltalam készitett ételek, sii-
temények nemes célt szol-
gdljanak, amennyiben le-

hetdség nyilik rd, 6rommel

teszek eleget a jovében is
hasonlé  felkéréseknek.

www.thechefviki.blogspot.com.

Szano Viktoria - Chef Vik

& SULT BIRSALMA KREMLEVES
MEZESKALACS KRUTONNAL

Hozzavalok:

4-S db kisebb birsalma, 1 marék szegftiszeg, 500 ml tej, 100 ml tejszin, 200 ml viz, 2

ek méz, S0 g cukor, fél narancs reszelt héja, 6rolt fahéj és gyombér, 3 ek mézeskalacs

morzsa, mézes tészta

Abirsalmakat megmossuk. Korbe megtiizdeljiik szegfiszeggel, és 200 fokos siitében

puhdra sitjik. 1 ek vajon karamellizdljuk a cukrot, majd adjuk hozzd a stilt almdkat.

Ontsiik fel annyi vizzel, amennyi ellepi, és forraljuk fel. Pépesitsiik botmixerrel, adjuk
hozzd a tejet, tejszint, a morzsat, és a fiiszereket. A végén még egyszer mixeljiik dt ha-
bosra. A mézes tésztabol vagjuk keskeny rudakat, és 170 fokos stitében stssiik oket
ki. Télaldskor szorjunk kevés morzsit alevesre, csorgassunk rd mézet, és keresztbe fek-

tessiik a tanyér szélére a krutonokat.

- @ NARANCSOS RICOTTA KREM
- KAVES MORZSAAGYON

Hozzavaldk:
mézeskaldcs morzsa, S0 ml fézott kévé, 250 gricotta, izlés szerint S0-80 g cukor, 1 na-

rancs héja és leve, étesokolddé durvara vagva, csokolddéontet

Meézeskaldcs morzsit 6sszegyirunk annyi kivéval, hogy formazhaté masszét kapjunk,
majd pici tortakarikdba nyomkodjuk. A ricottdt habosra keverjitk kevés cukorral vagy
mézzel, izesitjik a narancs reszelt héjaval és kifacsart levével. A kavés talapzatra simit-

juk. Tegytk par ordra mélyhtitébe. Mézeskaldcs morzsat keverjink 6ssze annyi cso-

koladéontettel, hogy a morzsds dllaga megmaradjon még, de disan csokolddés legyen.

Azalaposan dtfagyott ricottds desszertet nyomjuk ki a formdbol egy téanyérra, tetejére

i éskoré halmozzuk a csokolidés morzsit. Csokoladé rudacskékkal és narancshéj csi-

- kokkal diszitjiik.
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A Tante Fanny friss tész-
tdkkal Magyarorszdgon egy
1ij szegmenst nyitott a hii-
tott kényelmi termékek be-
vezetésével. Cégiink fontos-
nak tartja, hogy megfontolt,
tudatos életet éljiink. Fel-
adatunknak tekintjiik a se-
gitségnyiijtdst azoknak,
akik arra rdszorulnak. Bi-
zunk abban, hogy a KES
jétékonysdgi akcié meg-
mozditja az embereket, és
azoknak a csalddoknak is
meghitt, iinnepi lesz a ka-
rdcsonya, akiknek ez sajdt
erébdl sajnos nem adatna

meg.

www.tantefanny.hu

® MEZESKALACSOS LINZER CSIGA

Hozzéavalok:

250 g TF mézeskaldcs tészta, 250 g teljes ki6rlést TF linzertészta, 2 ek narancslekvér

A tésztékat nydijtsuk ki kiilon-kiilon 4 mm vastag téglalapokkd. Erdemes vékonyan lisztezett siitépapirokon
nydjtani, mert igy biztosan egymasra tudjuk helyezni a lapokat.

Alekvart melegitsik forrora, majd kenjiik it vele a mézeskaldcs lapot. A linzertésztat helyezziik rd a lekvéros
tésztara, majd egy kicsit nyujtsuk oket egyutt. De csak éppen annyira, hogy jol 6sszetapadjanak. Kenjik dt
vékonyan a lekvérral a linzert is, és végil tekerjik fel szorosan egy ruddé az egész tésztat. Csomagoljuk be
folidba, és tegytiik 1-2 érdra a htitébe. Miutan kissé megdermed a tészta, mar konnyebben szeletelheto. Vig-
junk a radbol S mm vastagsagu korongokat, és tegytik dket siitopapirral bélelt sitélapra. 180 fokos eléme-
legitett sitében 8-9 perc alatt stissiik készre a kekszeket,

TIPP: Az elore elokészitett tészta, szorosan feltekerve le is fagyaszthato.
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A ,,Hammbekaplak” web-
oldal a Pataki Kerdmidn
keresztiil, hdtrdnyos hely-
zeti térségben (Borsodban)
tevékenykedik és tobb ne-
hézhelyzetii embert foglal-
koztat. Elsédleges felada-
tunknak tartjuk a munka-
helyek megtartdsdt, és le-
hetdségeinkhez képest min-
dig szivesen segitiink. A
gyermek szegénység felszd-
moldsa a felnéttek elsd ko-
telezettsége. A Kicsi vagyok,
Ehes vagyok, Segitsetek ak-
cid egy picike jétett résziink-

rél is.

www.hammbekaplak.hu

Uzelmann Annamaria,
cegvezeto

® VARIACIOK MEZESKALACSOS
HIDEGTALRA

Hozzavalok:

100-100 g mézeskaldcs tészta receptenként

A mézeskaldcs tésztat nyujtsuk ki 3-4 mm vastagsagura, majd szirjunk ki beldle ko-

roket. 150-160 fokos sutében 8 perc alatt siissiik Sket készre.

Kacsamaj pastétomos falatok

Hozzaval6 6 darabhoz: 50 g mascarpone, 120 g kacsamdj pastétom, 100 g birsalma

puiré, 30 ml tejszinhab, s6, bors, fliszergomba

Abirsalmakrémet keverjiik 6ssze a mascarponeval, sézzuk, borsozzuk, majd forgassuk

bele a felvert tejszint is. A krémet érdemes jol behdteni. Kenjik a mézeskalacsra a birs-

almds sajtot, majd helyezziik rdjuk a kerekre kiszurt kacsamdj pastétomos korongokat.

Fiiszergombaval diszitjik.

Lazacos kanapé

Hozzéval6k 6 darabhoz: 100 ml tejszin, 100 ml mascarpone, 8-10 mentalevél, s6,
fustolt lazac, hagymacsira

Az el6z6ek szerint készitsiik el a mézes korongokat. Apritsuk fel a mentaleveleket, és
egy kis soval keverjiik 6ssze a mascarponéval. Végiil dolgozzuk bele a felvert tejszint
is. A mézeskaldcs alapra tessziik a mentakrémet, erre helyezziik a lazacot, amit egy

mentalevéllel és a hagymacsiraval diszitink.

Kecskesajtos Serrano sonkas falatok
Hozzavalok 6 darabhoz: 100 g friss kecskesajt, 100 ml tejszin, Serrano sonka
A lagy kecskesajtot keverjik krémesre a tejszinnel. [z1és szerint sozhatjuk. Tegyiik a

krémet a korongokra, majd a falatokat feltekert sonkdkkal fedjiik be.

| CéKlis falatkik

Hozzavalok: 200 g cékla, SO ml majonéz, SO ml tejszin, 10 db dio

Amegtisztitott cékldt f6zziik egészen puhdra. Ha kihlt, reszeljiik le. 4 db diot vagjunk
kisebb darabokra, és a tejszinnel, a majonézzel egyiitt keverjiik el a céklaval.

Azoldségpastétomot halmozzuk a korongokra, amiket felezett dioval diszithettink.
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® TOKAJI ASZUS
MEZESKALACS-
LEVES

Hozzéavalok:

400 gr Tante Fanny mézeskaldcs ki-
stitve, 1 liter forré viz, 2 dl tejszin, 3 dl
tokaji aszt, méz és mézeskaldcs fii-

szerkeverék izlés szerint

A mézeskaldcs tésztét nyujtsuk ki 4
mm vastagsagura, vagjuk kisebb dara-
bokra (kockdkra példdul), és siissitk
ki. Amikor kistltek, még langyosan
dztassuk be a forr6 vizbe, majd pépe-
sitstik botmixerrel, vagy barmely mds
nagyteljesitmény( robotgéppel. Egy
lagy, krémes dllagu folyadékot kell
kapnunk. Ehhez adjuk a tejszint, a
bort, a mézet, és a fszereket. A levest
nem kell a tovabbiakban fézni, lan-

gyosan azonnal télaljuk.
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Amiéta anya lettem tudom

csak igazdn, hogy milyen
mély érzelmek kotnek egy
anydt a gyermekéhez. Es
ha nem lenne mit enniiik?
Még a kérdés gondolatdtol
is Osszeszorul a gyomrom.
Szabadidémben tortade-
kordldssal foglalkozom. Ha
most csak egy morzsdnyit
is tudok segiteni, akkor mdr

megérte. http://kricky-

konyhaja.blogspot.com

KIS FPodmaniczky
<risztina — Kricky

& S$7iV ALAKU MEZESKALACS DOBOZ

Hozzavalok:

mézeskaldcs tészta, glazur, vonalzo, nagy alaku sziv kiszuré

A tésztdt nyujtsuk ki 3-6 mm vastagra. Szaggassunk ki két darab, nagyobb mérett sziv
alaku tésztdt, ezek lesznek a doboz alja, és teteje. A tésztat gyurjuk ismét Ossze, nyt’ljtsuk
ki, és formazzuk mega doboz oldaldt is. Ehhez legegyszertbben helyezzik a vonalzét
atésztara, ésalulis, feliil is vagjuk el, hogy egy tésztacsikot kapjunk. Ezt a csikot Végjuk
fel egyforma négyzetekre. A maradék tésztabol kiszurhatunk egészen kicsi, sziv alaku

kekszeket is. A tészta elemeket stissitk ki. A nagyobbaknak 7-8 perc, a kisebbeknek 4-

Spercis elég. Amikor kihtiltek a tésztak, glazurral rogzitsitk egymashoz a részeket.

-

@ MEZESKALACS MECSES TARTO

Hozzavalok :

¢ mézeskaldcs tészta, glazur, kismérett tanyér, kor alaku kiszurd, teamécses

A tésztat nydjtsuk ki 4-S mm vastagsdguira. A mécses tart6 elkészitéséhez el6szor is
vilasszunk egy nem cakkos szélt siiteményes tinyért. Tegytk a tésztdra, és vagjuk
korbe. Egy mécses tartohoz két darab ilyen korongra lesz szitkség. Az egyik korongot
szurjuk ki kézépen egy legaldbb 1-2 centiméterrel nagyobb atmérdjti kor alaka po-
gdcsaszaggatoval, minta mécses dtmérdje. gy egy gytrd alaku tésztit kapunk. A gyt-
rlit tetszés szerint aprd kiszurdkkal mintazhatjuk. 170 fokos elémelegitett siitdben
10-12 percig stssik a mézeseket. Stités utdn huitsiik ki a lapokat, és glaztrral régzitsik

a gytirat a teli korongra. Végil tetszés szerint festhetjiik, frokdzhatjuk.

TIPP: Erdemes mar akkora méretti stiitopapiron dolgozni, ami a formdzast kve-

téen egyszertien dtemelhetd a sitélapra, mert igy nem deformélodik a tészta.
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A magas szintll gasztro-

nomia elkitelezett hiveként
azért hoztuk létre a Miele
Fézéiskola oldalt, hogy egy
olyan kozdsséget épitsiink,
ahol mindenki a gasztro-
némia szerelmese, ahol
mindannyian rajongunk a
finom ételekért és a jo tdr-
sasdgért. Tisztdban va-
gyunk azonban azzal, hogy
a mai vildgban, sajnos, ren-
geteg ember szdmdra a
gasztronémia nem mds,
mint kiizdelem a minden-
napi tdpldlékért. FelelGssé-
giink tudatdban mi is se-
giteni szeretnénk a jovd ge-
nerdcié rdszoruld tagjait.
Ezért tdmogatjuk a Ha-
darik Rita dital életre hivott
»Kicsi vagyok, Ehes vagyok,
Segitsetek” programot.

www.mielefozoiskola.hu

.

<Is Sandor szakacs, a Miele Fozoiskola séefje

& MIKULAS RENSZARVAS SZANON

Hozzavalok:

400 g mézeskaldcs tészta, glazur, ételfestékek, sablon

Vagjuk ki a sablonokat, killon a rénszarvasokat, és a mikulds szant. Nyujtsuk ki a mé-

zeskaldcs tésztdt kb. 4-S mm vastagsagura. Helyezziik ré a sablonokat, és vigjuk

kérbe. Figyeljink arra, hogy hideg helyen végezziik a formdzast, hogy a tészta tartani
tudja a format. Erdemes méra stitépapiron végezni a sablon kivagdsat, mert igy sérii-
lés nélkill attehetd a tészta a siitofeliletre. Vigjuk ki a maradék tésztabol a szarvasok
kantarjat, és pici vizzel tapasszuk a rajz szerint rajuk. Stités el6tt kenjik 4t vizzel a tész-
tat. Ha azt szeretnénk, hogy fényes legyen, akkor egy kevés vizzel felvert tojdssal huz-
zuk dt a feliletet. Stssiik ki a tésztakat 170 fokos eldmelegitett siitében 10-12 perc
alatt. A kihdlt tésztat kedvink szerint diszitsiik fehér, piros, zold, vagy akér mds szinre

festett glazurral.

ARita Konyhdja kiilon koszonetet mond a Miele Galéridnak, ahol az oktéber 23-i siitést
profi korilmények kizott bonyolithattuk le!
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Civilben egy dltaldnos is-

kola alapitvdnydnak az
iigyintézdje vagyok, emel-
lett hiisz éve foglalkozom
mézesbdbozdssal. Nevem
alatt mdr két mézeskaldcsos
konyv is megjelent, létre-
hozéja, és elnokhelyettese
vagyok a Pest-Budai Kéz-
miives, és Népmiivészeti
Kozhasznii Egyesiiletnek.
A felkérést megtiszteltetés-
nek érzem, oriilok, hogy
azzal, amit szeretek, a ma-
gam mddjdn segithetek egy

nemes célon.

http://www.mezesbabos.atw.hu

& CSEREPES VIRAG MEZESKALACSBOL

Hozzavalok:

mézeskaldcs tészta, 4-S cm atmérdju, kicsi virdgeserepek, sasliknydrs, glazar, gél dl-

lagu ételfesték, sniccer

A fanyarsbol vagjunk olyan hosszii darabokat, mint a cserép magassaga, és hagy-

junk rd pluszban 10 centimétert. Ezek lesznek a virdgszarak. A mézeskaldcs tésztat

nyujtsuk ki 4 mm vastagsdgura, és szarjunk ki tetszoleges mintdju, kisebb méretd vi-

ragokat (margaréta, tulipan, stb.), valamint egészen kisméretd sziveket is, amelyek-
3 g p g y

bélaleveleket készitjitk majd el. Béleljink ki egy tepsit sitépapirral, és helyezziik ra

asasliknydrsakat. A hegyes végiikre helyezziik a viragfejeket, lejjebb pedig a sziveket.

Kicsit rd is nyomhatjuk a formékat a palcakra. Ez azért fontos, hogy a nydrs formédja

belesiiljon a tésztiba. Sutés utin dvolitsuk el a palcikakat a virdgokrol, és fessitk meg
ket zold festékkel. Szaradds utén glaztrral tapasszuk a virdgfejeket a szdrra. A gla-
zarral irokdzzuk meg a virdgokat, és aleveleket is, és hagyjuk dket megszdradni. Sts-
stink tovabbd akkora korongokat is a mézeskaldcsbol, amelyek a cserepek aljara, és
szdjara illeszkednek. Miutdn kihiltek a korongok, probéljuk be 6ket a cserépbe, ha
nem illeszkednek pontosan, akkor sniccerrel lehet alakitani rajtuk. A kisebb koron-
gokat ragasszuk glazurral a cserepek aljaba. Ezt kovetéen a nagyobb korongokat
ugyan igy illessziik a cserép szdjahoz. Az elkenddott felesleget toroljiik le. A virdg-
szarat mérjik a cserép mell¢, ha ardnytalannak tinik, ilyenkor még levighatunk az
aljabol. A végét hegyesitsitk ki, majd nyomjuk a felsé mézes korong kdzepébe tgy,
hogy a hegyes vége beledlljon az alsé korongba, és egyenesen dlljon. Végiil a meg-
szdradt levelek hitso véjataba tegytink pici glazurt, és tapasszuk a virdgszdrak aljé-

hoz. Hatul simitsuk el a diszitést, és szaritsuk ki.

TIPP: Tegyiik a korongot a cserép aljdra, és a szélei mentén nyomjunk glazurt.
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& ADVENTI KOSZORU
Hozzavalok:

800 g mézeskaldcs tészta, glazur, ételfesték, 4 gyertya

A tésztat osszuk két részre. Mindegyiket
nytjtsuk S mm vastagsdgra, és tegyiik
ket egy-egy sutSpapirral bélelt tepsire.
Tegyiink egy akkora lapos tinyért a
tésztdra, amekkora kényelmesen belefér
a tepsibe, és egy pizza vigoval vigjuk
kérbe. Lesz tehat két nagyobb koron-
gunk. Az egyik korong kozepére helyez-
ziink egy kisebb tanyért, és azt is vagjuk
korbe. Igy kapunk egy gytrd alaku tész-
tat. Figyeljiink arra, hogy a gy(ird vastag-
siga 4-S cm legyen legalibb. A
kistinyért tegytik a teli korre is, és a pe-

reme mentén jeloltjik be par helyen

fogpiszkaloval. Errél tudjuk majd, hovd
kerljon a gyt a ragasztiskor. A bejelolt koron belil kis csillag alaki kiszaréval négy
helyen szurjuk ki a tésztat egymadstol egyenld tavolsagban és kozépen is. Szarjunk ki
16 db mahonia levelet, és a keziinkkel gytrjunk 24 db kéralbelil fél centiméter 4t-
méroji gombocskét is. A leveleket az alabbi médon sissik ki: tegytink két-két ma-
honia levelet egymds mellé a tepsire gy, hogy a végeik dsszeérjenck. A végikhoz
illessziink a képen lithaté médon 3-3 gombocskét. Ezekbél készitsiink 8 darabot. 170
fokos siitében 7-8 perc alatt siissiik ki Sket.

Akihalt leveleket zold, a bogyodkat piros szindre fessitk meg. [rokdzas eldtt érdemes
egy napig dllni hagyni a darabokat. fgy igazodni tud a tészta a levegé paratartalméhoz,
és a diszités kisebb eséllyel pereg le rola.

Amegfestett leveleket frokazzuk korbe. A kér lapra ragasszuk rd glazirral a tészta gyt-
rtit. A belsejébe szurt csillagokat glazirral rajzoljuk korbe. Egymastol egyenlé tévol-
sdgban felszurjuk a tekert méhviasz gyertydkat. Minden gyertyéhoz illessziink két-két
leveles elemet ugy, hogy a levél részek nézzenek a gyertya felé. Ha megvan a helytk,

irokaval ragasszuk a koszortra oket.
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lornyay Erma nobby mezesihabos

Végzettségem szerint tdr-
sadalombiztositdsi szervezd
vagyok. Mostandban mégis
a legkedvesebb hobbim, a

mézeskaldcsok siitése és di-

szitése teszi ki a szabad-

id6m nagy részét, mikozben (V) MEZE SKAL AC SH AZIKO

a kreativ elképzeléseimnek szélesség x magassig
szdrnyakat ad. A mézes- A hdz egyes részeit kartonpapiron megszerkesztjik. Az igy kapott sablonokkal 2-2 db-ot ~ Veranda oldalfala: 35x11em
bdbozds egy orokzold, ha-  kellkivigniakinyujtott mézes tésztan. Amibél csak 1 db kell az a kétféle méretii tetogerenda,  Veranda — teto: 11x4cm
gyomdnybrzd mesterség,  abejir6-, ésaverandafront oldalfal része, illetve a veranda teteje. Ablak — nagyok: 4xScm
amirél most az is kideriilt, Ablak — kicsik: 4x3cm
hogy mindig képes meg-  Hozzavalok: ALAPZAT: kb. 45 x60 cm
tjulni. 4 kg mézeskaldcs tészta, 10 tojdsfehérje, 2000 g porcukor, pillecukor fondan piros szinre
www.mivesmezes.hu festve, 2 doboz nagy méreti smarties cukorka, 2 zacsko francia drazsé, ételfestékek, szines szélesség x magassig
kemény cukorkak Bejarat oldalfala: 11x24cm
Oldalfalak: 26x18cm
Fronti-, és hatso falak: 24x29 cm Tetd: 26x6x33cm
Oldalfalak: 29x 18 cm — figyelembe véve a 40°-os doléssziget!
Teté: 29x11cm Tetbgerenda: 26x33cm
Tetbgerenda: 29x3cm V4 Fenyofa: 8x29 cm
Kémény oldalfala: 2x3cm
Kémény front oldali fala: Sx3cem AZ ALAPZAT KISUTESEHEZ
Veranda front oldali fala: I1x11cm NAGYMERETU TEPSI KELL.
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Az 6lomiiveg hatdst ablakok elkészitése

Szaggassuk ki a helytiket. A formdt el6szor kb. 5 percig siitjik, majd
kivesszitk a sutébol, végil 6sszetort, toltetlen cukordarabokkal ki-
wltjik. Ugyeljiink arra, hogy a sarkokba is egyenletesen jusson a cu-
korbol, majd 2-3 percig tegyiik vissza a sitobe, hogy jol beleolvadjon

a formaba.

A haz 6sszedllitasa
Az elemek 6sszedllitisakor el6szor az egyik front részt, és az egyik

oldalfalat illesztjiik dssze.

TIPP:A megtémasztasukhoz (kiviil-beliil) haszndlhatunk magas
fali poharakat, vagy dunsztos tivegeket, esetleg boros palackokat.

Ahhoz hogy a mézeskaldcs falai sutés utan jol illeszkedjenek egy-
mishoz, egy hosszi pengéjii kés segitségével 2-3 mm vdgjunk le a
szélekbl.

Glazurral megkenjik az egyik élét, majd odaillesztjiik a masik elemet,
és kicsit varunk.

Ezutan a héts6 oldalfalat ragasztjuk hozza, végiil a mésik oldalfalat is.

Ellenérizzitk, hogy megtartjak-e az oldalfalak a derékszoget, mert
ebben a fazisban még lehet igazitani, szdradds utin mdr nem.
Helyezzik el a rejtett timaszfalakat a haz belsejében.

Tegytk fel egyik oldalrol a tetét, par percig fogjuk a keziinkkel, ne-
hogy lecsusszon.

Szdradds utin ugyanigy jarjunk el a msik oldalival is.

Végiil a tetogerenda, és a kémény kovetkezik.

Ezzel a hdz nagyjabol 6sszedllt, mar csak a bejarati elemeket kell el-
helyezni.

Erdemes a bejird oldalfalaival kezdeni, ezutan johet a fronti rész,

utolsénak a tetdk.

TIPP: Aki bator és gyors karamellel is ragaszthat.

MEZES MIKULAS

Myl Adoasalal
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A haz diszitése

- A tetd cserepeit pillecukor fondanbdl
(wwwritakonyhaja.hu /nassolda/bevonok-
mazak/1892-pillecukor-fondant-
recepthtml) szaggassuk ki. A széleknél
felezziik a sziveket, hogy parhuzamosan illesz-
kedjenek a teté széleivel. A tovibbiakban tel-
jes nagysdgban rakjuk le a cserepeket.

- Az oldalfalakat még az Gsszeragasztds elott
diszitsuk apré mézeskalacs szivekkel, és cu-
korkakkal.

« Az ablakok ricsos keretét eldre készitsiik el
glazurbol. Ezeket mar csak akkor tegytk rd a
hazra, ha all, mert nagyon torékenyek.

- A havas hdztetohoz készitsiink higabb gla-
zrt, és azt csorgassuk a hdzra, tetére. A tetére
szérjunk porcukrot is, ezzel imitalhatjuk a friss
hoesést.

- Az ablakparkanyokra, és a boltivre rajzolha-
tunk z6ld szind feny6dgat, bodkat, amiket
piros szinti “szalagokkal’, és cukor-gyonggyel

diszithetiink.

www.ritakonyhaja.hu
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Gyerekként jobban érdekelt,

hogy a csend mandkra fog-

jam, miért is tint el a pa-
lacsintdba szdnt édes, ma-
zsolds ordds toltelék fele,
és csak felndtt fejjel lettem
a konyha szerelmese. Em-
berként, és varandés édes-
anyaként is szivszorité gon-
dolat, hogy drtatlan kis an-
gyalkdk nap, mint nap éhe-
sen keriilnek dgyba. Ezért
is volt megtiszteld a felkérés,
és nemes a feladat, hogy
részt vegyek a KES prog-
ramban.

www.garffyka.blogspot.com

Nemetn-Rainona Enikd
(Garfiyka)

&® KARACSONYFA

Hozzéavalok:

6-800 g mézeskaldcs tészta, 10 darabos Wilton kardcsonyfa kisztir forma (vagy 10

kilonbozo mérett, de egyforma mintdju csillag kiszuro), glazur

A tésztdt nydjtsuk ki S mm vastagsagura. Mindegyik csillagbol 2-2 darabot sztirjunk
ki. Alegkisebb csillagbol 3 darabot. Kenjiik 4t a tetejiiket vizzel, vagy pici vizzel felvert
tojdssdrgdjaval. 170 fokos siitdben 10-12 perc alatt siissitk ket készre. Ha kihaltek,
kezdjiik el felépiteni a fat. Ehhez glazirra van szitkség. Mindig 2-2 egyforma méret(i
csillag Gsszeragasztasaval kezdjink ugy, hogy az egyes csillagokat elforgatjuk egyma-

son. Ezzel tudjuk elérni, hogy stirti, lombos hatisa legyen a fenyének. A fenydagakat

glazurral diszitsik, és a harmadik kis csillagot is ezzel ragasszuk a fa tetejére.

TIPP: A nagyobb csillagokat érdemes kézépen kicsi méretti formaval kiszurni,

hOgy az E)SSZGiHeSZtéSkOI' SZép legyen a forma.

@ SUTEMENYES KOSAR

Hozzévalok:

¢ mézeskaldcs tészta, glazur

A mézeskalics egy igazi, szivbl jové sajit kézzel készitett ajandék, aminek a talalojat
is elkészithetjiik a tésztabol. Vegytnk egy kb. 300 grammos tésztadarabot, és nyujtsuk
3 mm vastag kor alaki formara. Egy 6blos, mélyebb, tizall6 talat kivilrél vonjunk be
stitépapirral. A stitépapirt simitsuk, hajtsuk a tal ald. Az igy bevont talra helyezzik a
vékonyra nyujtott tésztat. A tésztnak nem kell a forma (tal) pereméig érnie, 3-4 mm-
re vigjuk vissza a tallogo részeket. Kevés tejszinnel vagy vizzel elkevert tojds sérgaval
kenjik korbe, majd 170 fokos siitdben 15 percet stissitk. A kész mézeskalacs talat 8-
10 percig pihentetjik miel6tt a formdt és a siitdpapirt Gvatosan eltévolitjuk rola. Tel-
jesen kihtlve tetszélegesen irokdzhato, diszithetd. Tegytnk bele mézes kekszeket, és

csomagoljuk be celofédnnal.







