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Kedves Olvaso!

Ez a receptkonyv BittN é6k.hu (www.fittnok.hu ) weboldalon meghirdetett Karacsonyi Receptborzére
érkezett fényképekkel illusztralt innepi receptaketlmazza.

Haldsan kdsz6ném minden bekimgk a receptet, hogy ezzel is segitettétek entkek a

receptflizetnek a létrejottét.

Ebben a kényvben, ellentétben azedd, most nem reform receptek talalhatdk tainyoészben
(persze azt is taldlsz benne), de ha valaki prégpészségesen taplalkozni, akkor ezeknek a
recepteknek is elkészitheti a reform valtozatdazAzaj és margarin helyett hasznalhatsz kokuszzsirt
cukor helyett mézet, steviat, xilitet vagy agaviéugot, fehér liszt helyett teljesdiédi lisztet,

tehéntej helyett névényi tejeket.

Boldog Karacsonyi Unnepeket és 6romteli készéitiést, siitést-6zést kivanok!©
Winklerné Vamosi Noéra

http://www.fittnok.hu
Fitt N6k a Facebookorhttp://www.facebook.com/fitthok

Tartalomjegyzék:

Fg ételek:
Sutokos golyok gomba martasban
Nyulcomb kalapban, juharszirupos-gydombéres sargaed@s toltott lilahagymaval

Desszertek:

Di6s hold

Puncs szelet

Tejf6lds pudingos kocka
Tejfolos-citromos krémes kocka
Zabkeksz
Fehércsokis-pisztacias krémes piskéta torta (omdkra disszel)
Tokds-makos pite

Karacsonyi mézes

Tokds-csokis halloween kekszek
Bananos kuglof

Kbkuszos karacsonyi sitemény
Csokoladés szuflé
Foldimogyords csok

Makos kuglof

Olajbogyds muffin

Fahéjas piritott mandula
Afonyaval toltott marcipangolyok
Karacsonyi raffaellok
Gesztenyés beigli

Panna cotta

Tarés muffin

Karacsonyi bonbon

Karacsonyi vegan brownie
Karacsonyi fiszerkeverék héazilag
Epres rolad
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igy ket felhasznalni mashol szigoruan tilos.
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Siit6tokgs golbyok gomba mdrtdsban

A sutokos golydkhoz megsiitiink kb. 60 dkg&dkot. Kozben 30 dkg krumplit metgiink
sés vizben, és attorjik. Egy télba tesszik a tiwnklit, majd hozza tesszik a megsult tokot
(héjarol lekaparva). Kb. 20-25 dkg liszttel és ndgs szerint séval 6sszegyurjuk. Mig ezeket
a miveleteket végezzik, addig lassan forrni kezdzaet tett fazék viz. Ha mér lobogvé, f
akkor kis 1-1,5 cm atméjii gombdcokat formalunk és & vizbe tessziik. Ha Kift (feljott

a viz felszinére) akkor egy 88 kandllal kiszedjik a gombdcokat és egy jénaibgukak
Leontjuk a gombamartassal,vbés 10-15 percre faribe rakjuk.

Gombamartds: Olajon megfonnyasztunk egy apréra vagott kis fejyinaat, majd rdrakunk
30 dkg szeletelt gombat. Unnepre nagyon jo, hai gmimbara szert tudunk tenni: varganya,
rékagomba, szef@ifjomba. Megs6zzuk és par perc alatt puhara paraljsijat levében. Ha
lefotte a levét, megszorjuk pirospaprikaval, megkeverds 2 dl zéldséglevet 6ntink ré (lehet
sima vizet is). Ezutan tejszinnel vagy tejfelesanabsal &ritjik. Tejfeles habarasnal, amikor
a tejfelt 6sszekevertik a liszttel, akkor keverfiisze a gomba aldl kimert 1-26&anélnyi
lével. igy nem lesz a habaras csomés.

Bekilds: Kortvélyessy Andrea
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Nyiilcomb kRalapban, juharszirupos-gyombéres
sdrgarépdval és toltott lilahagymdval

A gyombéres nyllcomb sérgarépakalapot oltott. Hdzgélt még egy mozzarellaval jol
lakott lilahagyma és sok juharszirupos-karacsorgffakos sargarépa.

Hozzavalbk 3dre: 3 db nytlcomb, 80 dkg tisztitott sargarépa, dkenal reszelt gyombér,
4+1 ewkanal juharszirup, s, 3 nagy fej lilahagyma, Indgy mozzarella , par szem dio,
vaj

Kalaphoz 1 db sargarépa, kb. 6a&kanal kenyérmorzsa, kb. 5 dkg vaj, s6, juharszirup

A nyllcombokat megs6zzuk és par érardidlben hagyjuk alini. A sargarépat

elokészitjuk, kettévagjuk és az Eurdpa talba fektetii&glocsoljuk a juharsziruppal és a
reszelt gyombér 2/3-aval. izlés szerint s6zzuk {klapos teaskanal). Ezutan a sargarépéara
tesszik a combokat és a maradék gyombérrel megkzg0 fokon kb. 60-75 percig

sutjuk. A morzsakalaphoz vajat hevitlink egy serfieag, beletessziik a reszelt sargarépat,
majd a kenyérmorzsat, végul izesitjuk soval ésrgappal. Amikor a comb megsiilt,
ranyomkodjuk a tetejére a morzsat. Visszatesszalba és tovabbi 5 percig sitjuk.

A lilahagyméat megpucoljuk, a tetej@lbvagunk egy szeletet, és kivajjuk a belsejét. ksevée
vajat tesziink bele, megs6zzuk és par csepp juhapszicsepegtetiink ra. Aluféliaba
csomagolva, 170 fokon kb. 45-50 percig sutjuk. Amniknegpuhult, kicsomagoljuk az
aluféliabdl, ledntjik a felesleges folyadékot égyiittjiik mozzarellaval. Tovabbi 5 percig
sutjuk. Talalaskor 1 szem dioval diszitjuk.

TIPP: A sargarépat dekorativan talalhatjuk, ha levelsatéddl formalunk egy "szalagot"
és azzal korbefogunk par darab sargarépat. Tetegemilyen karacsonyi mintat
készithetiink (pl. karacsonyfa). Ha a mintat megketgjas sargajaval, még szebb lesz a
"csomag". Végul sussuk meg az igy kapott adagokat.

Bekulds: Ami (http://www.dejofozni.blogspot.com
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D1ids hold

Hozzéavalok:50 dkg liszt, 15dkg porcukor, 2
tojassargdja, 1cs.<jor, 15 dkg margarin, 1
cs. vaniliascukor, 1 citrom reszelt héja és a
leve./ ha a tészta nem all dssze, akkor 1-2 ek.
tej

Ezeket 0Osszegyurjuk, majd kivajazott,
lisztezett tepsibe nyomkodjuk. A tetejét
1 megszurkaljuk villaval és 250 fokon par perc
~ alatt megsitjuk. Ne suljon meg nagyon a
. teteje, épphogy csak szinesedjen. Ezutan

kivesszilk a siébol, rakenjuk a finom

sargabaracklekvart. izlés szerint vastagabban
vagy vékonyabban. Ne legyen folyds a lekvar. Ezutd@yszoérjuk cukros daralt didval,
szintén izlés szerint. Langyosan félhold alakUededeljuk.

Bekilds: Kortvélyessy Andrea

Puncs szelet

Hozzavalok:

Piskotahoz: 4 tojas, 4 ebkanal
cukor, 4 ewkanal liszt, 1 etkanal
kakaopor.

Sziruphoz:3 dl viz, 3-4 etkanal
baracklekvar, 1 citrom lereszelt héja
és kifacsart leve, 6 ékanal rum és

2 ewkanal porcukor
Tésztahoz30 dkg porcukor,

6 tojassargaja, 1 citrom leve és
lereszelt héja, fél csomag &fior,
25 dkg liszt, 12 dkg olvasztott
| margarin, 6 tojas kemeéeny habba
' vert fehérjéje.

A mazhoz:

1 csomagdzes nélkuli Dr. Oetker puncs pudingpor, 2 ek.18jdkg margarin, 18 dkg
porcukor

Elkészitése:

A puncsszeletet az aldbbiak szerint készitsud@&zér csinaljuk meg a tolteléket, amelyhez
hagyomanyos médon piskétat sitlink négy tojasbdly e@kanal cukorbdl és négy ékanal
lisztbdl, a masszéat egy ékandl kakadval izesitjik, séehelegitett siitben megsutjuk.

Miutan a tészta kiflt, kis kockakra vagjuk.

A séarga piskota tészta széleit kérbe vagtam, daidkakra vagtam és a kakaos piskotaval
0sszekevertem.

A kakaos piskotadarabokat aztan ledntjuk a koveétkezruppal: harom deciliter vizben
elkeveriink harom-négy ékanal baracklekvart, egy citrom lereszelt héjatitcsart levét,
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hat evwkanal rumot és két ékanal porcukrot is adunk hozza. Ezt a masszat kdggt lap

kozé tolteni.

A slUtemény tésztdjahoz harminc dekagramm porciiaiotojassargéjaval habosra kevertnk,
hozzaadjuk egy citrom levét és lereszelt héjatdmejeqyitjik fél csomag stjporral

elegyitett huszonot dekagramm liszttel, belecsurgatizenkét dekagramm olvasztott
margarint, végll évatosan a masszaba forgatjuk tojges kemény habba vert fehérjét. Ezt a
mennyiséget a gaztepsinél valamivel kisebb és naapasli tepsibe Ontjuk, ésdatelegitett
stiben piskotaként sitjuk.

Kihiilés utan a tésztat vizszintesen félbevagjuk, aniadkét lap belsejét vékonyan
megkenjik baracklekvarral. Az alsé lapra raterigikimos tolteléket, erre helyezziik a masik
piskotalapot, majd 6vatosan megnyomkodjuk a tetejét

A maz hozzavaldit vizig felett addig keverjiik,mig bidisodik.

Bekulds: Vass Laszloné

Tejfolos-pudingos Rocka

Hozzavalok: 25x39 cm-es tepsihez

A tésztahoz:

6 tojas

180 g kristalycukor
1/2 dl olaj

1dlviz

150 g finomliszt
100 g rétesliszt

1 csomag sapor
2 ewkanal kakao

. 1 csipetso

par csepp citromlé vagy ecet

TejfSlds-pudingos kocka-Edit konyhdja

A pudinghoz:

8 dl tej

2 csomag vanilias pudingpor
6 ewkanal cukor

A tetejére:

800-900 g tejfdl (2 nagy doboz vagy 4 kis doboz)
5-6 ebkandl porcukor

kaka6por

10 gr zselatin

A pudingot csomomentesre keverem kevés tejjel, dexdam a cukrot és a tobbi tejet, majd
kevergetve felfizom dirisédésig. Hagyom langyosrélhi. A liszteket, sét és a sifort
0dsszekeverem. A siit220 fokra bemelegitem.

A tojassargakat a cukorral nagyon habosra-fehéixelem, hozzaéntom részletekben a vizet,
aztan az olajat is, folyamatos keverés kozben.

Belekeverem, de most mar csak kanallal a lisztet is
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A tojasfehérjékBl kemény habot verek, mikor méar habos, beleadoitr@endét és azzal még
verem 1-2 percig. A habot a keverékbe forgatomasaat, hogy ne torjon.

A tészta felét a tepsibe 6ntdém, a masik felébekeelerem a kakaodt és racsorgatom a tepsiben
lévé tésztara. Villaval kicsit "megturkalom”, a kézhangyosra filt pudingb6l teaskanallal
szaggatok, és a tészta tetejére egyenletesen siatioon.

Betolom a siitbe, 5 perc mulva 180 fokra mérsékelem a langadjtéayitas nélkil kb. 40-45
percig sutom.

A két tejfolt elkeverem a porcukorral.

2 dI cukros tejfolt kiveszek és a zselatint felotdbenne,majd 6sszekeverem az egésszel. és a
kihiilt sttire 6ntom.

Majd beteszem aitbe, hogy megdermedijen a puding és a tejfol.

Téalalas ebtt a tetejét meghintem kakadporral.

Bekulds: Vass Laszloné

Tejfolos-citromos Rrémes Rocka

Hozzavalok a piskotahoz:

3 db tojas

3 ek. liszt

3 ek. porcukor

1 kk. stépor

20x30 cm-es tepsi a sutéshez

A krémhez:

375 gr tejfol

izlés szerint cukor

2 db citrom leve vagy izlés szerint
1! 2 liter Hulala

10 gr zselatin

1,5 doboz piskotatallér

Elkészitése:

A piskétat megsiutjuk a hozzavaldkbol.

A krémet elkészitjuk.

A tejfolt a cukorral, citrom levével kikeverjuk,ajszint keményre felverjuk.

A zselatint 1 dl langyos vizben feloldjuk,a tejfélkrémbe keverjik,majd a tejszinnel tovabb
verjuk.

Par percre aitiébe tesszik dermedni.

a krém 1/3 részét a piskotéra kenjuk,kirakjuk piatadlérral,majd a tobbi krémmel befedjuk.
Csokiforgaccsal diszitettem, de massal is leheftds.

Nagyon finom,extra sti.

Bekilldd: Vass Laszléné
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Zabkeksz

Szarazon keverd 6ssze ezeket: 20 dkg
finom zabpehely, 10 dkg teljesdkiési

liszt, 5 dkg zabkorpa, 15 dkg cukor (vagy
helyette stevia, méz stb. a megfélel
mennyiségben) 1 tk. szédabikarbona, 10
dkg daralt mak (vagy dio, mandula ami van
otthon).

Majd johet hozza 2 reszelt alma (vagy
banan) 2 citrom leve és héja, 100 gr oliva
olaj (vagy olvasztott vaj)

Ezt 6sszegyurod (nem nagy munka) vizes
kézzel kis golydkat csinalsz és ad@apon
ellapitod.

200 fokon kb. 10-12 perc mire megsul. Nagyon figy&ell, ha a széle barnul mar j6, vagy ha
egyet kicsit megemelsz és nem esik szét, hanene@tsakkor ki lehet venni.

Ebbsl a mennyiséghi kb 40-50 db lesz.

Bekulds: Anikd
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FehércsoRis-pisztdcids Rrémes piskota torta
(omlos tészta disszel)

Tl Hozzavalok:

Piskéta:

35 dkg graham liszt, 15 dkg
rétesliszt, 10 dkg xylit,

1 csomag vanilias cukor,

A\ 1 csomag siépor, 5 dl viz,

» 10 dkg olaj

Krém:

20 dkg fehércsoki, 1 dl

tejszin, 1 narancs reszelt

4 héja, 7 dkg natur pisztacia
' (aprora vagva)

Omlés tészta:
2 eWkanal jeges viz, 6 dkg
puha Liga, 1 csipet so,

_'-;‘L-%;’ & ‘ ’

2 ek cukor, 10 dkg liszt, kakad (izlés szerint)

Elkészités:

Piskéta:

A hozzavalokat robotgéppel simara keverjik, és28ym atméiji tortaformaba ontjik. 180
fokon 40-45 percig sutjiik. Miutan kih félbe kettévagjuk és megtdltjik a krémmel.

Krém:

A darabokra tort csokit a tejszinnel, és a naragjfaHabosban felforraljuk, kézben
kevergetjuk.

Amikor felforrt, hideg vizbe allitjuk a labost, k#iilt legalabb 2-2,5 érara betesszuk a
htitébe.

A kihiilt csokis krémet pér percig robotgéppel habosraigk, majd beleforgatjuk a
pisztaciat.

Omlos tészta:

A tésztahoz 6sszekeverem a cukrot, lisztet, sgwha vajat vagy s@inargarint, majd
hozzabdntdm a 2 ek. jeges vizet. Miutan osszeéliszta kitébe teszem legalabb 1 6réara.
A tésztabol egy kisebb darabot lecsiptem, és kaka@gurtam bele. A forma aljarassizor
kis gombdcokban a barna tésztat rakosgattam lel bed¢nyomkodtam a tobbi tésztat is.
A bika/tehén forma 14x10 cm-es nagysagu.

Bekulds: Téth Bernadett
www.gportal.hu/kiskubi
http://lelekorzo.blogspot.com/
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Tokgs-mdRos pite

Hozzavalok:

24 dkg sitok

3 XL-es tojas vagy 4 kisebb
16 dkg méz

10 dkg szobakmeérseklel vaj

3 ewwkanal citromlé

csipet s6

fél csapott teaskanal gyombér
1 teaskanal fahéj

37 gorélt mandula

63 gorolt mak

1 nagy alma (hamozva, nagylyuku reépel
lereszelve)

20 dkg kolesliszt

fél csomag sipor

vaj a forma kikenéséhez

hia |

Elkészités:

1. A subttokot apritoval 6sszeapritjuk.

2. A tojasokat szétvalasztjuk.

3. A sarggjat a mézzel krémesre keverjuk, majd dedjpk a vajat.

4. Hozzakeverjuk a citromlevet, a sét, a gyomleéfghéjat, a mandulat, a makot, assikot
és az almat. A

lisztet elkeverjik a stiporral, és a tésztahoz keverjuk. A tojasfehérjgblaverjuk (nem kell
nagyon

kemeényre), és a masszaba forgatjuk.

5. A tésztat kivajazott tortaformaba ontjuk, €és &b percig sutjik 175 fokon (gazéken).
Taprébaval elletrizhetjuk hogy megstilt-e.

Bekuld: Stefan Rita
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Kardcsonyi mézes

Hozzavalok:

10 deka zsir

15 deka cukor

3 ewkanal folyés méz

1 dl tej

2 egész tojas

3 narancs lereszelt héja
1 narancs kifacsart leve
1 kiskan&lrolt fahéj

1 csipetrolt szegtiszeg
1 kiskanal sz6dabikarbona
50 deka liszt

Elkészités:

A zsirt, cukrot, mézet, tejet, tojast,
narancshéjat, narancslét édiszereket §z
folott 6sszekeverem. Mikor mér kezd
siirisodni, akkor adom bele a kiskandl
szbodabikarbonat (6vatosan, nehogy kifusson,
mert ez habzik). Ekkor dizrél levéve fakanallal belekeverem a lisztet. Kicsifyéirom a
tésztat és legaldbb egy 6rat (de lehet egész @jsimkhideg helyre teszem

El6véve ismét atgyarom, majd lisztezett deszkan féticastagra kinydjtom és kiilonh®z
mintaju formékkal kiszaggatom. Régton sutom is, Ridsra ebmelegitett siitben, 10 - 12
percig. Hirtelen kell stni, révid ideig.

Ebbsl a tésztamennyiségbkét nagy gaztepsivel lesz. Mig a masodik tepkiadig az els
adagot azon forron lekenem citromos cukormazzail lgykészil hogy 1 - 2 citrom levét
porcukorral tapétaragaszto allagura kikeverek.

A tovabbi diszités nagyon sokféle moédon készikiegk-kinek a fantaziaja szerint. Lehet
irokézni, olvasztott csokoladéval bevonni, feluefdshabbal, stb.

Ez a legkedvesebb mézes siitemény receptem, marhdiy puha. Frissen is jo, de
léegmentes csomagolasban honapokig elall.

Bekllds: Szakal Gaborné
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Tokgs-csokis Halloween ReRszek,

Hozzavalok:

.....

1.5 csészényi cukor
4 csészeényi liszt

1 csésze olvasztott vaj
vagy napraforgo olaj

1 tabla aprora darabolt
étcsoki

2 tojas

2-2 tk stbpor és szdédabikarbéna

2 tk fahéj

2 tk vanilias cukor

1tk s6

Keverjuk ki egy nagy talban a 1.5 csésze cukrat 2gojast. Adjuk hozza az 1 csésze
olvasztott vajat vagy olajat, 1 tk sot, 2-2 tk.Gitrt, sz6dabikarbonat, fahéjat €s vanilias
cukrot, 2 csésze reszelt 8iitkot. Keverjik alaposan dssze. Johet aprankérusgégie
liszt és az egy tabla apréra darabolt étcsoki.kewert tésztabol szaggassunk kis
golyocskakat egy stpapirral kibélelt tepsibe, kicsit nagyobb tavolsaggymastol, mert
slités kdzben megra térfogata. Bimelegitett sidtben, kbzepestfokon silissiik180°C-on
15-20 percig.

Nyomozsakba toltott cukormazzal dekoraljuk tokfept@val a finomsagokat. Par perc
alatt megszilardul a maz a siiti tetején.

A cukormézhoz egy tojas fehérjét keverjink ki kbdky porcukorral.
Jo étvagyat!
Bor Andrea

www.utravalok.gportal.hu
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Bandnos Ruglof

"
& |
. Hozzéavaldk:
25 dkg margarin
25 dkg cukor
4 db tojas
30 dkg liszt
2 kiskanal sutpor
1 kiskanal szodabikarbona
4 kiskanal kaka6por
1 kiskanalrolt fahéj
fél kiskanalorolt szegfiszeg
1 késhegynyi reszelt
szerecsendio
10 dkg étcsokoladé (aprora
darabolva)
3 db banan (6sszenyomva)

Az elkészitése nagyon egysizsrinte csakninden hozzavalGisszekeverunk a tojasfehérjén
kivil. Ezutan felverjik a tojasfehérjét, és a tésatz keverjuk. Kikent, kilisztezett kugléf
form&ban megslutjik. Még forron megkenjik lekvamsdjd bevonjuk csokimazzal.

Nagyon finom, régi recept. JO étvagyat!

Bor Andrea

www.utravalok.gportal.hu

KOkuszos Rardcsonyi siitemény

Hozzavaldk a tésztdhoz:tojasfehérje, 25 dkg cukor, 6éandl rétesliszt, 20 dkg
kokuszreszelék.

Krém 4 tojassargdja, 1 csomag karamell pudingpor,K0cdkor, 1 dl presszékavé, 1 dl tej,
1 csomag margarin, 1 rumaroma.
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Elkészitésa tojasfeherjéket a 25 dkg cukorraizgn habba verjuk, majd hozza adjuk a
réteslisztet €s a kokuszreszeléket. Osszekevesjldk/a@jazott tepsiben, 170 fokon, 20 perc
alatt megsutjuk.

A 4 tojassargajat, a pudingport, a cukrot, a pi@sdzet, és az 1 dl tejdt2dn dirii krémmé
fézzuk. Amikor kihilt, a margarinnal és a rumaromaval kikeverjik, éssatara simitjuk.

A tetejét kakadporral szérjuk meg. Nagyon finomddsgges i sitemeny.

Bekildd: Bor Andrea

CsoRolddés szuflé

Hozzavalok:

15 dkg margarin

25 dkg étcsokoladé
4 db tojas

12.5 dkg porcukor

6 dkg daralt mandula

Krémhez, diszitéshez:
20 dkg kristalycukor
1.5 dl tejszin + 2,0 dI tejszin felverve

Elkészités:

Egy labasban vizet forralunk és egy
talban megolvasztjuk a margarint,

a csokit és folyamatosan kevergetjuk. Kicsit hagintlni, majd 4 tojassargajat porcukorral
habositjuk. Hozzaadjuk a csokis masszahoz, majdralotat is belekeverjik és a 4 tojas
felvert fehérjét is hozzaadjuk. A kis szuflé @@t kivajazunk €s a masszat beletdltjuk kb.
feléig. A sttt 180 fokra edmelegitjiik és kb. 10-15 perc alatt készre sitjik.

A krém készités@0 dkg cukrot megolvasztunk és hozzaadunk 1,5itdjEzt hagyjuk
kihiilni, majd utana felverjuk a 2,0 dl tejszint és @sxerjuk vele. A cukor olvasztasnal
beolajazott tivegen elkeniink olvasztott cukrot ékammegdermed, ezt rakjuk a krém
tetejére diszitésként

Bekilds: Blahunka Agi
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Foldimogyords csok,
g e : Hozzavalok:

15 dkg féldimogyoré apritott daralésan,

2 tojasfehérje, 4 ek. barna cukor,

| 3 ek. juharszirup, 3 ek. cukor

| ElkészitésA foldimogyordt apritoban

~ dardljuk le, és tegyuk hozzéa a cukrot, a
| juharszirupot, a tojasfehérjét, egy kicsit
| villaval felverjik, de csak

| épphogy. Ezutan formazunk
gombacokat, és szilikonos gpapirral
bélelt tepsibe helyezziik &ket. Eblbl

az adagbdl 2 tepsivel készlilt.

Bekilds: Blahunka Agi

Mdkos Ruglof

Hozzavaldk:35 dkg liszt
4 db tojas szétvalasztva
4 dl tej

15 dkg vaj

15 dkg porcukor

3/4 csomag siapor

20 dkg darélt mak

1 db citrom reszelt héja

ElkészitésA tojasokat
szétvalasztjuk és a sarggjat a
vajjal és porcukorral

habosra keverjuk. Hozzaadjuk
a 2 dl tejet. Megcsinaljuk a
méaknak a krémjét, feltesszik
fézni, a tejjel egyltt, és
hozzaadjuk a porcukrot, és a

citrom reszelt héjat. Ez kb. 5-10 percig tart.

Ezutan felverjuk a tojasfehérjéket nagyon keméngsehozzaadjuk a vajas masszat,
beletessziik a lisztet, elkeverjik lazan. A kugld#sziink 5-6 kanal masszat, majd erre jon a
mak krémnek egy része, diveleteket kb. 3-szor megismételjik, és a végérjas\yraassza
lesz.

Egy kicsit a tésztat késsel elkeverjiik, hogy méyearegyen. Erdemes kiprobalnilég ha
valaki szereti méakot.

Bekilds: Blahunka Agi
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Olajbogyds muffin

Hozzaval6k:10 dkg zo6ld
olajbogy6, 2 csupor liszt, 20
dkg mozzarella, 5 dkg
csaszarszalonna, 1 hagyma, fél
csupor liszt, 1 tojas, 1 kiskanal
stpor, 1 mokkaskanal
oregan0, 1 mokkéaskanal
pirospaprika, csipetnyi s0, a
forma kenéséhez olaj.

ElkészitéseA lisztet
Osszekeverjik a soval és a
suporral. Belereszeljuk a
mozzarellat és hozzaadjuk az
| aprora vagott hagymat.
Ovatosan dsszeforgatjuk. Egy
talkaban felverjik a tojast,
vizzel felhigitjuk és dsszekeverjik a tejjel, majsztahoz adjuk. Ismét j0l 6sszekeverjik. A
muffinformat kiolajozzuk és megszoérjuk az oregargirespaprika keverékkel. A masszat a
formaba toltjik, a tetejét kirakjuk szalonnacsikalkés olajbogy6 szeletekkel. Kozépmeleg
suben 40 percig sutjuk.

Bekulds: Csatlés Erzsébet
http://finomsagaim.blogspot.com

Fahéjas piritott mandula

A g R C,j’ Hozzéavalok:20 dkg hamozatlan
A /w2 mandula, 6 ekanal barna
| cukor, 1 tveg
mandulaesszencia, 1 dl pélinka,
1 teaskanabrolt fahé,j.

Elkészitése: A mandulat egy
mikrohulldmu sutben
hasznalhaté edénybe toltjik,
megszorjuk 4 etkanal barna
cukorral, majd 600 watton 2
percig pirituk. RAatoltjuk a
palinkaval elkevert
mandulaesszenciat és Ujabb 2
percre visszatesszik a

. : mikrohulldmu siibe. Alaposan
0sszekeverjuk, megszorjuk a maradék cukorral éahajjal, stipapirral bélelt tepsiben
hagyjuk kihilni.

Bekulds: Csatlés Erzsébet
http://finomsagaim.blogspot.com
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Afonydval toltott marcipingolydk,

. Hozzavalok:1/2 kg mandula
SR 3-4 narancs leve

. par csepp mandulaaroma
2 ek. xilit
3 cmérolt Bourbon vanilia
10 dkg aszalt voros afonya
beaztatva

ElkészitésA mandulat leforrazzuk,
majd lehtzzuk a héjat.

Robotgépben a narancslével és a
tobbi hozzavaloval péppé daraljuk.

Kis gdmboket formazunk bélik,

és lyukat furunk a kézepuikbe. Ebbe
tesszik az afonyat, majd eIS|m|tjuk Belehempefgﬂlh pattogatott amarantba, csokis vagy
szines tortareszelékbe, és diszithetjiuk tortagyaidgp).

Bekilds: Kallay Ildiké

http://www.eletkert.wordpress.com

Kardcsonyi raffaellok,

h ;.'i: " N ain Shate =" 2i Hozzaval6k:10 dkg mandulatejd
. . ‘b 2 1! visszamaradt mandulamorzsa, 2 dkg

v kdkuszzsir, 1 tk. xilit, 1,5 cm bourbon
vanilia rad, 10 dkg kokusz reszelék
(kb.)

ElkészitésA kokuszreszeléken kiviili
hozzavaldkat 6sszemixeljiuk egészen
pépessé. Ezutan hozzadolgozunk annyi
koOkuszt, amennyit felvesz, hogy
alakithato allaga legyen. Tehetlnk bele
egy pici utifi maghéjat is, csak
egeszségesebb lesiet és jobb lesz az
allaga. Mikor mar jol formazhato lett ,
golyokat formalunk beéle, a kozepébe belenyomunk egy hamozott mandwsatedlolgozzuk
és meghempergetjik egy kis kdkuszreszelékben.

Bekulds: Kallay Ildiko

http://www.eletkert.wordpress.com
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gesztenyes b'ezg[z

Hozzavalok: Az alapja sima
gyumodlcslap:

2 db banan

4 db édes alma

1 kanal citromlé

ElkészitésOsszeturmixoljulket,
;' és 9-11 6ran keresztul aszaljuk.
» Mivel nekem kerek az
aszal6gépem, ehhez pedig téglalap
alaku alap kell. A sigben

- csinaltam 100 fokon, nyitott

- ajtonal. igy lesz egy 24*30cm-es
!, tortalapunk.

A tolteleket a legegyszébben oldottam meg, bio gesztenyekrembe tettem nazgomat, €s
azzal toltéttem meg. Feltekertem, hiv&l rogzitettem, és par érat pihentiaden. Aztan
mar ki lehet venni a hi#t megtartja a form4jat és fel lehet szeletelni.

Prébaljatok ki! Ha van kész tortalapotok, par pedett elkészil a finomsag.

Bekulds: Kallay Ildiko

http://www.eletkert.wordpress.com

Panna (Cotta

Hozzavalok:10 dkg porcukor
3 dl tejszin (30 %-0s)

10 dkg krémsaijt

1.5 csomag zselatin

ElkészitésA porcukrot egy kis
labasban felolvasztjuk, amikor
vildgosbarna a szine, beledntiink
egy kis tejszint. Amikor mar
elolvadt a cukor két darab szuflé
format kivajaztam, és a
karamellizalt porcukrot beletettem.
Az edénybe még maradt karamellas
cukor, arra 6ntottem tejszint, és egy
kicsit még kevergettem. Amikor

S AT W T

kihtilt hozzaadtam a kremsajtot és kézi habwverlazitottam meg. A zselatin fix-szel
kénnyen lehet dolgozni, csak belekeverjik a massZabutan a megmaradt tejszinhabot
keményre felvertem, és ahhoz is tettem fél csorsatatin fixet.

Amikor mar Ugy érezzuk, hogy eleggé kemenynek matalbkkor a krémsajtos tejszines,
kicsit karamellas adalékot hozzéatettem. Igy mak esszufléba helyezzik az elkészitett
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krémsajtos panna cottét, és mehetitésrekrénybe. Ennek az a lényege, hogy
megdermedjen, erre kb. 4-5 o6rét is kell varakoznémkikor mar Ugy latjuk, hogy eléggé
megdermedt, akkor korbe vagjuk a szuflé formakiléaritjuk. Hazi grillazzsal diszitettem,
érdemes kiprobalnigfeg aki szereti a karamellas édességet. Isteninfino

Bekilds: Blahunka Agi
Tuirds muffin
(cukorbetegeknek, lisztérzékenyeknek és fogyokikidak)

Hozzéavalok:

25 dkg tehéntdro

2 dkg frukt6z (nem "cukrosok" 3-
4dkg kristalycukor)

15 csepp folyékony édesit

2 egész tojas

7 dkg kukoricaliszt (nem
lisztérzékenyeknek buzaliszttel is
lehet)

pici sO

pici olaj a tésztaba (1
evokanalnyi)

1 lapos kiskanal stpor vagy
szb6dabikarbona

fahéj, reszelt citromhéj izlés
szerint

Elkészités:

A tojast a cukorral, édesitel, olajjal, soval fahéjjal, citromhéjjal j0l Gsszeverjik.
Beletesszik a s§poros lisztet, majd a turétiifi, de még keverhétmasszat kapunk.
Sziikség esetén pici tejet 16ttyinthetlink bele. Afmiormakba kanalazzuk. Vagy sithetjik
tepsiben is. Tehetiink a tetejére diot vagy meggy&inomabb, ha a tojasfehérjét habba
verjuk, s a legvégén keverjik bele. 20-25 percigikiiVigyazzunk, mert a gyimélcscukor
hamar megbarnul, ezért az alja megéghet! (A képeldgos a siti teteje, a sttét az alja)

Elkészithetjik sOs valtozatban is, kis sajtot résdea tetejére és picivel tébb sot tesziink
bele. Természetesen cukrot nem teszink bele. dgyett!

Beklld: Németh Zsuzsa
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Mézes-dios sdargarépa golyok,

Hozzavalok:

4 kdzepes méretsargarépa (kb.
fél kild)

4 ebkanal méz

4 maréknyi daralt di6

1 citrom leve

5 ewkanal kdkuszreszelék

Elkészités:
A megtisztitott sargarépat apro
lyukd reszedn lereszeltem, a diét
ledaréltam és hozzékevertem a
' / . mézet meg a citromlét. Mivel nem

: : T T volt eléggé képlékeny a massza,
annyl kekszdarat adtam bele, hogy kénnyen formazeaten. Ekkor kis golyokat
gombdolygettem béle, (6sszesen 18 darab lett) és felét kokuszréldae] masik felét daralt
diéba hencsergettem. Hogy Gnnepibb legyen, egyemkignonpapirba tettem, igy raktam
talcan asztalra.

Beklldb: Szakal Gaborné

http://www.tortafuggo.blogspot.com

Kardcsonyi bonbon

Hozzéavalok (Kb. 18 darabhoz)

8 dkg kakadvaj, 2 dkg kakad, 3 ek. méz,
15 csepp sztivia, 3 kavéskanal
mézeskalacébzer, 3-5 csepp valddi
narancsolaj

(Azért hasznaltam kétféle édésjtmert
ha tébb mézet teszek belegfeldulhat,
hogy nyulés lesz a csoki, hiszen
befolyasolja az allagat. A méz ize viszont
tokéletesen passzol bele.)

Elkészités Goz felett olvasszuk meg a kakadvajat, majd folyarsetokeverjik bele a tdbbi
hozzaval6t is. Ha készjitsiik ki egy kicsit a csokit, néha-néha keverjiknisg. igy lesz a
végen szeép fényes. Ha mérighb, de még szépen lehet 6nteni, csurgassuk belergrkba

(ennek hijan egy folpackos talcara vagy dobozbagylk be a titébe, hogy gyorsan
szilarduljon meg, maskulonben szétvalhat a méz bbitdészél. Szilardulas utan mar
szobalbmérsékleten tarolhatjuk.
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Plusz egy tipp: Csak fogyasztas vagy ajandékozis \edgyik ki a formabdl, igy tovabb
marad szép. A levég hagyva masnapra matt lesz a kilseje (de persgaaalyan finom :-D)

Ne ijedjunk meg akkor sem, ha a formabdl kilatseszr(tehat a bonbon alja) nem szép, a
tobbi része gyonydérfényes marad. Hiaba Holgyeim, ez a természetedeladentes csoki
»atka” :-)

Jo étvagyat!
Csoki alaprecept forrasa: Lénart Gittas Etelek konyve

Bekulds: Judit, Kincsesbarlang reform gasztroblog
Kincsesbarlang.blogspot.com

Kardcsonyi vegdn brownie

Hozzavaldk:

10 dkg teljes Kirlesi liszt

1/3 subpor

15 szem datolya

1 eWbkanal chiamag

1 dlviz

1 dl kékuszolaj

6 ewkanal kakao/karob (én
' felesben hasznéltam)

4 ewbkanal méz

par csepp harancsolaj

2 kavéskanal mézeskalacs
. fliszerkeverék

Elékészlletek:

A chia magot aztassuk be a vizbe, hagyjuk, hogsitkmezselésedjen. (Kb. 1 6r@)fogja
Osszetartani a tésztat. Ha nincs kéznél, haszonalkdtele egy tojast is (igy persze nem lesz
vegan, de a chia nincs ott minden haztartas pol&jn

A datolyat magozzuk ki, és amennyire tudjuk, szZedglia kil$ kemény, viaszos héjat. csak
amennyire sikerdl, ne essunk tulzasba, kildonberegyma kedvink a sutét még miebtt
belekezdtiink voln&® Aztassuk be annyi vizbe, amennyi épp ellepi. Hapubul, kénnyebb
vele dolgozni.

A suti elkészitése:

A datolyarél ontsik le az aztatévizet és botmixetkeverjik simara. Ha apritdgépet
hasznalunk, adjuk hozza néhanyleanallal az aztatévidis, kilonben nem viszi el.
Készitsiik el a csokit: & felett olvasszuk fel a kbékuszolajat, keverjik ziéssa
kakaoval/karobbal és a mézzel. Cseppentsiink bengé&sepp valodi narancsolajat.

Egy talban keverjik dssze a lisztet aspotral és aifszerkeverékkel. Ontsiik a kozepébe a
chia magot (vizzel egyutt), majd robotgéppel dotyzdssze. Folyamatos keverés mellett
dolgozzuk hozza a csokit.

Kivajazott, kilisztezett tepsibe 6ntjik, és betklpr ebmelegitett sitibe.
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Ez a tésztamennyiség nem sok, egy kis tepsibapasllesz a siti. nem szabad tulsitni, 7-8
perc Bven elég. Nézegessiuk folyamatosan, nem szabad ihaggy teljesen kiszaradjon, a
brownie akkor jo, ha ragacsos.

Melegen is ehetjik, mar igy is szeletethet

Jo étvagyat©®

Bekulds: Judit, Kincsesbarlang reform gasztroblog
Kincsesbarlang.blogspot.com

Kardcsonyi fliszerkeveréR hdzilag

Hozzavalok:

1 teadskanal kardamom (pucolva)
1 teaskanal koriander

1 teaskanal anizs

1 teaskanal édeskoémény
1 teaskanal szefigzeg

1 teaskanal fahéj

1 csillaganizs

2-3 szegiibors

1 teadskanal gydombeérpor
1 csipetorolt szerecsendid

Amibél csak lehet, valasszunk egész
“ fiiszert. Tegyukoket egy serperdpe,
piritsuk illatosra. Ezutan vegyuk le i&tél és daraljuk le a keveréket. A daraléba mar tegyuk
hozza a®rolt fiiszereket is.

Nem lesz tul sok béle, de mivel csak kiskanalnyi mennyiségek kellerelkaracsonyi
stteményekbe és édességekbe, kiadds az adag. késitsiik el tobbszor frissen.

Hozzéavalbk forrasahttp://www.hajokonyha.hu/recept?1479

Bekulds: Judit, Kincsesbarlang reform gasztroblog
Kincsesbarlang.blogspot.com
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Epres roldd

Hozzavalobk:

1 csomag darélt kdkusz
0,5 citrom leve

1 db vaniliartd

méz

eper

ElkészitésEgy csomag
daralt kokuszba keveriink fél
citrom levét, vaniliarud
kikapart belsejét, 3 ékanal
mézet és darabokra szeletelt
epret.

Ezt6zgerinc formaba nyomkodjuk, par orangdbe tesszik majd kiontjuk és talaljuk.
Bekilds: Nagy Szaffina

http://lwww.szaffinafuszerkonyhaja.blogspot.com

*k%k

Es nem maradhat Karacsony mézeskalacs nélkil!

(] withe, If';'.l’ !na:.{ ﬁu

Sajat reform mézeskalacs receptemet ide kattiataot meg:

http://www.fitthok.hu/reform-mezeskalacs
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Karacsonyi receptbdrzénk tamogatoi:

Nagy Szaffina
€S
Nagy Karoly

www.szaffinafuszerkonyhaja.blogspot.com

S (rsil Toth LaszIoné

¢ www. tupperware. mindenkilapja.hu

U J www.dulmina.blogspot.com

) Wellnessy
E}&\'\E’ ré r rr "
o mjémﬁ? Kézmiuves Bolfja
o o

“w | www.wellness-ajandek: hu
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Mindenkinek nagyon boldog, békés, meleg,

szeretetteljes Karacsonyt kivanunk!
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