


Almomban se gondoltam volna, hogy egy 2014-
es hiradods tudoésitas meég 10 évvel késdbb is nagy
hatassal lesz az életemre és minden év utolso
honapijait alapvetden fogja meghatarozni.

Amikor elindult a Telepocak, az elsd években
Kingaval ketten csinaltunk mindent, a konyha-
pénzes és gyerekfotds tananyagaink bevételébdl
vasaroltunk élelmiszereket, csomagokba
rendeztuk és kiszallitottuk Oket 20-25 csaladnak.

De ahogy 10 év alatt az akkor még kicsi
gyerekeink felndttek, ugy a Telepocak is megnott:
az utébbi években mar egy fantasztikus, 50 fOs
kozOsség dolgozik ezen a mesés kdonyvon, amit a
CEWEnek héla, gyonydrd nyomtatasban mar a
kezUnkben is tarthatunk.
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A bevasarlast, csomagolast, kiszallitast tovabbra £
is mi végezzuk, de tavaly mar 68 csaladnak, 157 Lel
kisgyereknek tudtunk teljes értékd, meleg ételt
biztositani a teljes téli szunetre! S6t, a Szafi
jovoltabdl még az ételallergiasoknak is megfeleld
ételt tudunk vinni.

epocak akei6 2023.

Koszonom, hogy idén mar 10. éve segitetek, hogy
tele legyen minden pocak!
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yohetnek g 9yey vaaseigk?

Az elmult tiz évben a Telepocakos anyagainkkal segitettink mar:

e karacsonyi hangulatfotokat késziteni, amelyrdl persze a csaldd sem hianyozhatott, de
nem a megszokott médon.

e konyhapénzt beosztani - menut tervezni, bevasarolni okosan, és gondosan tarolni az
alapanyagokot, hogy semmi ne vesszen karba.

e elkészult mar 4 csodalatos sutis konyv - teli nyalcsorgaté fotdkkal, amelybdl éppen az
egyiket nézegeted.

e gydjtottlink mar dssze tobb, mint 40 igazan olcso, de mégis izletes ételt.

e tavaly az egészséges és valtozatos reggelikhez hoztunk rendszert és otletborzét.

De van valami, amire még a pénzuknél is jobban
kell vigyaznunk az egészséglnk mellett, az pedig
nem mas, mint az idénk.
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[gy kerUlt az idei tesé kdnyvbe (siitis kdnyvek ?"i‘ﬁicqﬁ_
kistestvére — mi mar csak igy emlegetjuk), sok- E;:gomg
sok egészséges, otthon elkészithetd gyors === 2T T

Gyors
vacsora. VACSORA

Ll

A receptek 6sszeallitadsanal tovabbra is
szempont volt, hogy tartalmazzon zoldséget
vagy gyumaolcsot, legyen lehetdleg rostban
gazdag, és készuljon el hamarabb, mint ahogy a
pizzafutar megeérkezne egy zsufolt hétkdznap
estén.



A legtobb recept 30 perc alatt teljesen elkészUl,
néhanynal a pihentetési és sutési idd miatt picit
talnydlunk.

Ezalatt tudsz foglalkozni a tobb ezer egyéb
dolgoddal, de van még jobb otletink: egy mese
erejeig kuckozz dssze a gyerekekkel, vagy allj
meg egy pillanatra és élvezd a szeretteid
kozelségét. Mert igy szUletnek a gyerekkori
emlékek, a teritett asztal korul.

A Gyors vacsora otthonra cimd konyv bevétele,
ugyanugy a gyerekek Telepocakjat szolgalja.

Az idén akar a harmat egyben is megkaphatod
Kinganal: Olcso receptek csaladoknak,
Valtozatos reggelik, Gyors vacsora otthonra,
hogy egyetlen étkezeés se fogjon ki rajtad.

Katt ide érte:
https://modernsuli.hu/telepocak/

Teleyrt caAls
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,A tojaslikdros sutemények Hollandiabol szarmaznak, de
Németorzsagban is a karacsonyvaro idészak hagyomanyos kiséroi.
Egyik nagy kedvenc a tojdslikérds kugldf, amit szivesen talalnak az

adventi vasarnapokon a délutani kavé mellé.”

Hezzdvaglik:

Tészta:

7 tojas fehérje és sargdja

kUlonvalasztva
300 g cukor

1 vanilias cukor
200 ml olaj

200 ml tojaslikor
300 g liszt

1 zacsko sutdépor

Szérashoz:
porcukor

Anna Imm

Elkéyzitéy:

A tojasfehérjét habba verjuk, félretesszuk. A tojassargajat a
cukorral, vanilias cukorral habosra verjuk, az olajat és a
tojaslikdrt hozzaadjuk, 6sszedolgozzuk.

A sutéport a liszttel 6sszekeverjuk és a masszahoz adjuk,
dsszedolgozzuk. A végén a habba vert tojasfehérjét hozzaadjuk

és Ugy alakeverjuk, hogy a hab ne torjon ossze.

A kész tesztat egy kivajazott és lisztezett kuglof formaba
ontjuk, 180 fokon kb. 60 percig sutjuk, 45 perc utan szdréproba.

A kész kugldfot racsra tesszuk, ha kihdlt, porcukorral
megszorjuk.

Tipp: baracklekvarral kulondsen finom!






,Ez a suti igazi kavalkdd, 6tvozi a mézeskaldcsot a német morzsatortaval és az
angol almas morzsat. Mindezt egy kis kovasszal tettem még izgalmasabbd.
Szerintem egy nagyon egyszerd, nagyon finom és nagyon kardcsonyi izvilag lett.”

Hezzdvaglik:

Tészta:

70 g méz

100 g cukor

1 citrom reszelt héja

2 tk Grolt gyombér

2 tk 6rolt fahgj

1/4 tk 6rolt szerecsendid
1/4 tk 6rolt szegflszeg
50 g maradék kovasz
(helyettesithetd 1tk
sz6dabikarbdénaval)
250 g liszt

1 csipet s

1 tojas

Dudas Ivett

Elkéyzitéy:

A mézet, vajat, cukrot és flszereket dsszeolvasztjuk. Amikor
kicsit kihdlt a szirup, akkor adjuk hozza a kovaszmaradékot és
adagonként a lisztet. Végul a tojast is hozzakeverjuk és
egynemuvé keverjuk. Nagyon ragacsos tésztat kapunk, de nem
kell bele tobb lisztet tenni. Foliaba csomagolva hitdbe tesszuk
egy orara. (Ha szédabikarbonat hasznalunk, akkor a forro
sziruphoz adjuk hozza.)

A toltelekhez addig 0sszekeverjuk a kockara vagott almat a
citromlével, a cukorral, a liszttel, a fszerekkel, a mazsolaval és a
séval.

A tésztat pihentetés utan kinyUjtjuk és piteformaba igazitjuk,
majd a fagyasztoba tesszuk 20 percre.



Toltelék:

5 db savanyu alma

1 citrom leve

150 g cukor

3 ek liszt

2 tk 6rolt fahéj

1/4 tk 6rolt szegflibors
1 csipet sO

75 g mazsola

20 g felkockazott vaj

Morzsa:

40 g liszt

40 g cukor

1/2tk 6rolt gyombér
csipet s

60 g kockara vagott
hideg vaj

30 g durvara vagott di¢

A tolteléket a hideg tésztaba kanalazzuk, majd kicsit
lenyomkodjuk, hogy ne maradjon levegds. Megszorjuk a
vajkockakkal, 200 fokon 20 percig sutjuk igy.

Addig elkészitetjik a morzsét a tetejére. Osszekeverjuk a lisztet
a cukorral, a gyombérrel, a séval. Hozzaadjuk a hideg
vajkockakat, és 0sszemorzsoljuk. Végul kis morzsakra
csipkedunk a maradék tésztabol 50 g-ot, és a durvara vagott
didval egyltt a morzsahoz keverjuk.

Az elBsUtés utan a torta tetejére szorjuk a morzsat, és tovabbi
30 percig sutjuk a tortat, amig megbarnul a tészta,
bugyborékolva atsul a teteje, és az almak megpuhulnak.
Szeletelés elStt meg kell varni amig meghdl.






LA Joulutorttu, téhtitorttu, vagyis a »csillagtorta« a finnek hagyomanyos karacsonyi
sutemeénye, amit legszivesebben a kavé mellé fogyasztanak.
A kardcsonyi hagyomadnyok olyanok, mint rég nem latott, de nagyon vart,
kildnleges vendégek. A szobat betoltd finom illatok, a levegbben szalld liszt, a k6z6s
sutés, majd a kostolas érome is egy ilyen csoddlatos hagyomany lehet.” Duszka Agi

Nezzdqvaglik:

Tészta:

200 g hideg vaj
350 g buzaliszt

1 csipet sO

250 g ricotta

75 ml habtejszin
1 db tojas sargdja

Toltelék:
sUrd szilvalekvar

Elkéyzitéy:

A liszthez hozzaadjuk a sot, majd az 6sszekockazott hideg vajat.
Osszemorzsoljuk a vajat a liszttel, majd ha mar homokszer(
allagot kaptunk, hozzaadjuk a ricottat és a tejszint is. Addig
gyurjuk, dolgozzuk 6ssze, amig egy egységes tésztagombodcot
nem kapunk, majd legalabb 1 dérat pihentetjuk a hitében.

Ha letelt a pihentetési id6, a tésztagombdcot megfelezzik. Az
egyik fele mehet vissza a h(t8be, a masikat pedig enyhén
belisztezett fellleten picit atgydrjuk, és kb. 3-4 mm vastagsagu
téglalappa nyujtjuk. Derelye vagodval, vagy késsel 6x6 cm-es
szabalyos négyzetekre vagjuk a tésztat.



A négyzetek mind a 4 sarkat egy éles késsel vagy derelyevagoval
kb. 2-3 cm hosszan bevagjuk, és a kozepére 1 kiskanal sUr(
szilvalekvart teszunk, majd a bevagott széleket az abra szerint
behajtogatjuk. Ugy, mintha szélforgét készitenénk.
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kép forrasa: https://kokblog.johannak.com/21091/

Az elkészult kis szélforgdkat sUtdpapirral bélelt tepsire
helyezzuk.

Felverjuk a tojast, majd egy suUt8ecsettel megkenjuk vele a
sutemeények tetejét.

180 fokra el6melegitett stUtdben, légkeverésen 10-12 percig
sutjuk, vagy amig szép aranybarnak nem lesznek.

Az elkészult, langyosra hdlt suteményeket igény szerint
porcukorral meghintve talaljuk.

Hyvaa ruokahalual






,Nemrég voltam olyan szerencsés, hogy megcsodalhattam Izland vardzslatos
meseorszagat, innen jott az otlet, hogy az egyik karacsonyi desszertjliket fogom
nektek elkésziteni.”

Hezzdvaglik:

Rizspuding:

100 g jazmin rizs

100 g viz

500 g tej

200 g habtejszin

0.75 tk tengeri s6

4 ek barnacukor

2 tk vaniliaaroma

100 g apritott mandula

Karamell szész:
45 g cukor

1 ekviz

81 g habtejszin
18 g vaj

1 csipet sO

Enyedi Attila

Elkéyzitéy:

Arizst a vizzel, tejjel, vaniliaaromaval és 2 ek cukorral meg a
csipet soval forraljuk kb. 40 percig. Amikor mar puding allagu és
a rizs megpuhult, akkor levesszik a tdzrdl. Ezt kovetden
szobahdmeérsékletlre hitsuk le.

A hideg habtejszint 2 ek cukorral kemény habba verjuk, majd
hozzaforgatjuk a rizspudingot és a mandulat, és visszatesszuk a
h{tébe talalasig.

A karamellszészhoz tegyuk egy edénybe a cukrot, és ontsuk
hozza a vizet. Kbzepes tlizon olvasszuk fel, mikor mar teljesen
folyékony magasabb héfokra kapcsolva aranybarna szint fogunk
kapni. Kozben nem kell kevergetni, hagyjuk magatol megolvadni.
Mikor a szine mar megfeleld, akkor lehuzzuk a tlrdl és Ovatosan
hozzaadjuk a tejszint, a vajat és a sot.



Malnapire:
200 g malna
2 ek porcukor
0.5 citrom leve

Ekkor visszatesszUk a tlzhelyre, és kozepes héfokon folyamatos
kevergetés mellett sUrlre f8zzUk, végul szobahdmérsékletlre
hatjuk.

A malnat a cukorral és citromlével leturmixoljuk.

A desszertet atlatszd poharakban talaljuk. Alulra johet egy réteg
malnapuré, ra egy réteg rizspuding, majd végul karamellszosszal

megcsorgatjuk.

A tetejét megszorhatjuk mandulaszeletekkel vagy friss malna
szemekkel is diszithetjuk.






Népszerd francia sutemény, magyar nyelvben édesemnek becézve. Romantikus
desszert, akar karacsonykor is.

Erdési Orsolya

Nezzdvalik Elkéyzitey:
(16db):
El6szor a kremet készitjuk el.

Ecetett Tészta: A tojasokat, a cukorral, a keményitével és a vaniliaval

gete , eszta. 0sszekeverjuk. Kozben a tejet elkezdjuk melegiteni. A meleg
100 g liszt : > . .
70 g vai tejbe belekeverjuk a tojasos keveréket. Folyamatos keverés

& ) mellett sUrl krémet f6zUnk beldle, félre tesszUk hiini (Erdemes

170 miviz folpackkal fedni, hogy ne b&rosodjon meg)
3 db L-es tojas P OBy J &
1 csipet sO

Ropogés tészta:

80 g puha vaj
70 g cukor
80 g liszt

A ropogo0s tészta hozzavaldit 6sszegyurjuk, egy lagy tésztat
kapunk. Két sut8papir kdzott 2-3 mm vékonyra nydjtjuk, talcara
téve fagyasztoba tesszUk, amig az égetett tésztat készitjuk.

Az égetett tésztahoz a vizben felolvasztjuk a vajat, majd amikor
felforrt, hozzaadjuk a lisztet. Jol keverjuk 6ssze, majd kdzepes
hémérsékleten addig forgassuk, amig a tészta el nem valik az
edény falatol.



Toltelék:

350 ml tej

35 g keményitd

80 g cukor

3 db L -es tojas

1 tasak vanilias cukor
vagy 1 tk vanilia paszta
100 ml tejszin

A tésztat tegyUk at egy masik edénybe, amikor mar nem forro,
robotgép segitségével egyenként adjuk hozza a tojasokat. Egy
lagy folyékonyabb tésztat kapunk.

Habzsak segitségével dionyi halmokat nyomunk egy sttépapiros
sutélemezre. Hagyjunk kell6 tavolsagot.

A fagyasztobol vegyuk ki a megdermedt lapot, és
pogacsaszaggatoval szurjunk ki korongokat. Minden tészta
tetejére tegylnk egy korongot.

Elémelegitett sttdben- alsé felsd sutés - sussuk el6szor 200
fokon 15 percig, majd 180 fokon tovabbi 15 percig. Ne nyissuk
ki a sUtd ajtajat sutés kozeben.

A krémet keverjuk 6ssze a tejszinnel, a megsult tészta aljat
szUurjuk at, és habzsakbol nyomjuk bele a krémet.

A tolteléket varialhatjuk gyimolcszselével vagy pisztacia
krémmel is.






Hezzdvaglik:

Tészta:

250 ml tej

410 g liszt

1 tojassargdja

3 késhegynyi 8rolt
kardamon

50 g cukor

17 g élesztd

70 g olvasztott vaj
1 csipet s

Toltelék:

80 g olvasztott vaj
80 g barnacukor

1 tk 8rolt kardamon
2 tk fahéj

Elkéyzitéy:

A tésztahoz a tejet megmelegitjuk, hozzadontjuk az olvasztott
vajat, beleszorjuk a cukrot, hozzamorzsoljuk az élesztét és
raszorjuk a 3 késhegynyi 6rolt kardamont. Kissé dsszekeverjuk
és par percig félrerakjuk, amig a szaraz hozzavaldkat
osszeallitjuk. A lisztet, sOt, tojassargajat és az élesztds keveréket
dsszedntjuk egy nagy talba, és jO alaposan sima tésztava
dagasztjuk. A tésztat tiszta konyharuhaval letakarjuk, és meleg
helyen hagyjuk pihenni kb. 1 6ran keresztul, amig szépen
megkel, majd lisztezett deszkan kinyujtjuk kb. 25x45 cm-es
téglalap formajdra.

A toltelék hozzavaldit 6sszekeverjuk, megkenjuk vele a tészta
egyik felét, rahajtjuk a masik felét, majd nydjtunk meég rajta kicsit,
hogy jol 6sszetapadjon a két tészta rétege, majd 1,5-2 cm-es
csikokat vagunk bel6le pizzavagoval. A csikokat két ujjunkra
csavarjuk és a végeket behajtjuk a lyukba, mintha csomot
formaznank beldle.



Sutépapirral boritott tepsire pakoljuk a csomokat, kissé tavol
egymastol, hogy legyen helye még kelni, valamint sutés kozben
is noni fog. A sutiket kelesztjuk meég kb. 20 percig, majd 180
fokos el6melegitett sutdbe toljuk, és sutjuk 25 percig, mig
szépen megpirulnak.

A sziruphoz 6sszeforraljuk a hozzavaldkat, és még forron
atkenjuk vele a péksutiket, majd megszorjuk a tetejét
szorocukorral.






Az Alfajores tipikus dél-amerikai édesség, melyet természetesen karacsonykor is
készitenek. Imadok mindent, ami spanyol, valamint nagyon szeretem a karamellt és
a kokuszt is, [gy szamomra nem volt kérdés, hogy idén »A vilag kardcsonyi
stitemeényei« témaban erre a Kis kekszre esik a vdlasztasom.”

Foldesiné Szabo6 Anett

Nezzgvalik: Elkéyzitey:

Tészta: A tésztahoz el6szdr a puha vajat kihabositjuk a porcukorral,

(kb. 30 db-hoz) majd egyesével hozzaadjuk a tojassargakat, a citrom reszelt
héjat és a vaniliakivonatot. A lisztet a kukoricakeményitdvel és a

200 g liszt sutéporral atszitaljuk, majd a tésztahoz adjuk, és kézzel vagy

300g géppel egynemd tésztava gydrjuk. Foliaba csomagoljuk, fél orat

kukoricakemeényitd hdtében pihentetjuk, majd lisztezett feluleten korulbeltl fél cm

1 kk sutépor vastagsagura nyUjtjuk. 4 cm-es korkiszdroéval kiszaggatjuk.

250 g puha vaj Sutépapirral bélelt tepsibe rakosgatjuk, és 180 fokra

150 g porcukor eldmelegitett sutbben 10-12 perc alatt szép vilagosra sutjuk.

1 citrom reszelt héja

vaniliakivonat A toltelékhez hasznalhatunk bolti krémet, vagy elkészithetjuk

3 db tojassargaja magunk is.

kokuszreszelék




Toltelék:

1 Uveg bolti dulce de
leche krém

VAGY:

1 liter tej

350 gr cukor

2 kk sz6dabikarbona
vaniliakivonat

A karamellkrémhez a tejet a cukorral feltesszUk foni kdzepes
hémeérsékleten. Ha felolvadt a cukor, lehtzzuk a f6z8laprdl,
hozzaadjuk a szodabikarbonat és a vaniliakivonatot. Ezutan
alacsony hdmérsékleten, folyamatosan kevergetve legalabb 2-3
oran keresztul f6zzuk, mig beslrldsodik és barna szine lesz.
KihGtjuk.

A kih(lt krémet habzsakba adagoljuk, és a kekszeket
Osszeragasztjuk vele. Végul kokuszreszelékbe forgatjuk a
megtoltott kekszeket, gy hogy csak a krémre ragadjon a
kokusz.






AZ USA egyik legnépszerlibb édessége a stitotokpite, mely a halaadads napi
vacsorak hagyomanyos desszertje. A rohand mindennapokban néha elfelejtiink
hdldt adni. Ugy gondolom, ha olykor egy kevés id6t arra szdnunk, hogy
elgondolkodjunk, miért is vagyunk halasak, mdris nyugodtabb lelkivildgunk lesz, és B\ ) g
szépen lassan megtanulunk a szebb dolgokra koncentralni. Halas vagyok, hogy W,

Hezzdvaglik:

Tészta (24 cm-es
piteformahoz):
250 g finomliszt
60 g porcukor
125 g hideg vaj

1 tojas

1 csipet sO

Toltelék:

550 g sutétok

75 g barna cukor
75 g kristalycukor
200 ml tejszin
250 ml tej

ismeét részese lehettem a Telepocaknak.”

Elkéyzitéy:

A sut6tokot félbevagjuk, kanal segitségével eltavolitjuk a
magokat, majd 60 perc alatt 175 fokos elémelegitett sttdben
puhara sutjuk, majd hagyjuk kihdini.

A lisztet, a porcukrot és a sot egy nagy talba 0sszekeverjuk. A
hideg vajat felkockazzuk, majd belemorzsoljuk a lisztes
keverékbe, azutan hozzaadjuk a tojast. Gyurjuk 8ssze egy nagy
golyoéva. Csomagoljuk folpackba, majd mehet a h(tébe 1-2 érat.

Amikor ez letelt, lisztezett gydrddeszkan nydjtsuk ki a tésztat.
Nyomkodjuk bele a piteformaba, a felesleges részt vagjuk le egy
késsel. Majd tegyuk mélyhdtébe 10-15 percre. Pihentetést
kovetOen a tésztat egy villa segitségével szurkaljuk meg, majd a
piteformaba nehezékként tegylink siitépapirra rizst. [gy mehet a
sutébe 15-20 percre 180 fokon. Miutan kivesszUk a sutébdl,
hagyjuk kihdini.

Fridrik-Szabo Nikolett



1tk 6rolt fahé Ezutan a kihdlt tokot, a cukrokat, a flszereket, a tejet, a tejszint

1/2 tk 6rolt gyombeér és a sot egy keverGtalba botmixerrel 0sszemixeljuk, majd
1/2 tk 6rolt szerecsendid hozzaadjuk a két tojast is, és szép krémesre keverjuk.

1/2 tk 6rolt szegflszeg A tokos krémet betoltjuk a kindlt tésztaba, majd a sttdbe
1 csipet s visszatéve, addig sutjuk, mig a toltelék meg nem szilardul.
2 tojas Hagyjuk kihdIni miel&tt felszeletelnénk.

Extra tipp: A megmaradt pitetésztabdl suthetlnk a piténk
tetejére kulonbdzd formakat. Sutés eldtt kenjuk le a tetejuket
tojassal, és szorjuk meg fahéjas cukorral.







, Evek 6ta ezt stitém a szokdsos kardcsonyi stiteények mellé, ezdltal megteremtve
a sajat csaladi kis hagyomanyunkat. Eleinte egymagam voltam, de mara madr a
kisfiaim is csatlakoznak a folyamatokhoz, igy még inkabb kedvesebb emlék
szdmomra az elkészitése.”

Nezzgvalik:

Tészta:

550 g liszt

100 g kristalycukor

100 g vaj

2,5dl te]

2 db tojas

1 csomag instant élesztd
vagy 25 g friss élesztd

1 csomag vanilias cukor
vagy vaniliapaszta izlés
szerint

1 csipet sO

Hajsz Fanni

Elkéyzitey:

A tejet megmelegitjuk (ne legyen tul meleg, mert megoli az
élesztégombakat, és nem fog megkelni a tésztank), a kimért
kristalycukorbol veszink egy kanallal, és elkeverjuk az
élesztOnkkel egyutt, majd félretesszuk, és hagyjuk, hogy az
élesztd tegye a dolgat.

A lisztet a maradék kristalycukorral, séval, vanilias cukorral
0sszeontjuk egy keverdtalba, és hozzaadjuk a kett6 darab tojast,
valamint az el6re megolvasztott vajunkat (szintén ne legyen
forro).

Elkezdjuk a tészta dagasztasat, és kdzben hozzaadjuk a szépen
felfutott tejes élesztdnket. Addig dagasztjuk/gyurjuk a
tésztankat, mig egy kissé nyulds, egyseges tésztat nem kapunk.
Ha tul lagynak érzékeljuk, akkor adhatunk még hozza egy keveés
lisztet.



Toltelék:

100 g vaj

50 g j6 min6ségl
kakadpor

50 g porcukor

50 g did (mogyoro,
mandula, pisztacia, izlés
szerint varialhatd)

Szirup:
1 dlviz
100 g kristalycukor

Miutan 0sszeadllt a tésztank, eltesszUk, és meleg helyen
kelesztjuk 1 oran keresztul. Mig a tésztank pihen, addig
elkészitjuk a tolteléket. A szoba-hémeérséklet( vajhoz
hozzakeverjuk a kakadport és a porcukrot is. Egy viszonylag
sdrd, de kenhet6 masszat kapunk.

A megkelt tésztat enyhén lisztezett feluleten kinyujtjuk (kb.
60*30 cm téglalap alakura), majd alaposan megkenjuk a kakaos
masszankkal. A durvara apritott didval (vagy az izlés szerint
valasztott maggal) alaposan megszdrjuk. Ezutan felcsavarjuk a
tésztat viszonylag szorosan, hogy utana szépen tudjuk majd
formazni.

A felcsavart tésztat hosszanti iranyban kettévagjuk, és a tészta
kozepétdl kezdve szépen egymasra csavarjuk Ugy, hogy a vagasi
felUlet felfelé nézzen. Majd a masik oldallal is ugyanigy jarunk el.
A végeket szépen 0sszecsippentjuk, és egy kicsit behajtjuk
alulra.

Ezutan sutépapirral bélelt kenyérsutd formaba (mérete kb
30*%15 cm) egy hatarozott mozdulattal atemeljuk és eligazgatjuk.
A formaban |éve tésztankat meleg helyen kelesztjuk tovabbi egy
oran keresztul. A megkelt babkat elémelegitett sttdben 180
fokon 40-45 percen keresztul sttjuk.

Mikozben sul a kalacsunk megcsinaljuk a szirupot. Az 1 dl vizhez
hozzaadjuk a 100 gramm kristalycukrot, és felforraljuk.

Miutan megsult a kalacs és kivettUk a sutébdl, még melegen
radntjuk a kész szirupot, hogy a végeredményunk még
szaftosabb kalacs legyen, és a tetejére szép csillogast
kolcsondzzon a maz.






,Skocia ihlette, mégis gyerekkorunk ovis tedjat idézi ez a recept. Vannak, akiknek egy
meleg ital, egy tal meleg étel is rengeteget jelenthet. Jdrjunk nyitott szivvel és nyitott
szemmel a vilagban!”

Friedrich Uta

Nezzdqvalik: Elkéyzitéy:

130 g (vegan) vaj Osszekeverjik a vegan vajat a kristalycukorral. Hozzéadjuk a

60 g kristalycukor vaniliakivonatot, a citromolajat vagy helyette féel citrom reszelt
1/2 tk citromolaj héjat.

1/2 tk vanilia kivonat

200 g liszt Osszetorjuk az Earl Grey teat és belekeverjuk. Minél

25 g kukorica keményit6 aromatikusabb a tea, annal intenzivebb lesz a keksz ize. Most
3tk Earl Grey tea mehet bele egy csipet s6 is. Ezutan dsszekeverjuk a zsiradékot a
egy csipet s liszttel, keményit&vel.

Pihentessuk a tésztat h(tében minimum 2 orat formazas el6tt.
170 fokon, also-fels@ sutéssel, kb. 10 perc alatt készre sutjuk.
Tipp: id6t sporolhatunk, ha a tésztat foliaba csavarjuk, majd a

hengert egy poharba allitva h{tjuk. Villamgyors szeletelés utan
mehet is a sUt8be! Kb. 24 kis keksz illata fogja belengni a hazat!







,Gyerekkoromban a kardcsonyi asztal nagymamam és anyukam keze nyoman telt
meg hagyomanyos finomsdgokkal (0, azok a kalacsok, zserbok, dios kiflik, lekvaros
hdjasok és a kedvencem, a karamell krémes!), felndttként azonban igyekszem
nagyon egyszer(l és gyorsan elkészithetd siitikkel kisérletezni. [gy bukkantam erre a
karacsonyizd tortara, ami szerintem szintén sokak kedvence lesz.”

Hezzdvaglik:

Tészta:

250 g liszt

75 g cukor

1 csomag vanilias cukor
130 g vaj + kevés a
formahoz

Toltelék:

3 tojas

150 g cukor

2,5 dl habtejszin

200 g daralt mandula
40 g zsemlemorzsa
50 g kandirozott
narancshéj

Elkéyzitéy:

A lisztet 0sszedolgozzuk 75 g cukorral, a vanilias cukorral és a
vajjal. Az igy keletkezett porhanyds tortaalapot a formaba
nyomkodjuk ugy, hogy 2-3 cm magas pereme is legyen. 180
fokos el6melegitett sutében kb. 10-15 percig elésutjuk.

Mikdzben a tészta sul, habosra keverjuk a tojasokat 150 g
cukorral, valamint a tejszint habverdvel vagy robotgéppel
kemény habba verjuk. A tejszinhabot Ovatosan 0sszekeverjuk a
korabban elkészult cukros tojassal, és beledolgozzuk a
mandulat, a zsemlemorzsat, a kandirozott narancshéjat és a
flszereket.

A masszat az el8sutott tésztara ontjuk, és tovabbi kb. 45 percig
sutjuk 180 fokos sutében (érdemes tlprobanak alavetni). Az
elkészult tortankat hagyjuk kihdini, majd porcukor és sablon/
forma segitségével diszitjuk.

Galovits Zsuzsanna



2 tk 6rolt fahéj
1 tk 8rolt kardamom
2 evBkanal porcukor

A diszitéshez papirbdl kisebb csillag alaku sablonokat vagunk ki,
a tortara tesszUk, és a tortat megszorjuk porcukorral. Ovatosan
levesszuk a sablont, igy a csillagok helye szépen kirajzolodik. Ha
van csillag alaku sttemeénykiszironk vagy suteményformank, azt
is hasznalhatjuk a csillagmintahoz: szintén ratesszuk a
tornankra, és beszorjuk porcukorral.

A tortaszeletek mellé talalhatunk tejszinhabot vagy narancsos
mascarpone krémet is. A mandulat helyettesithetjuk daralt
dioval vagy akar mogyoroval is.
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“s ’ tejmentes

LA Natale tutte le strade conducono a casa - vagyis kardcsonykor minden Ut
hazafelé vezet, ahol a Mamma mar napokkal az tnnep eldtt gondoskodik rola,

hogy az egész hazat dtjdrja a Panettone édes, vanilids illata. Készitsd el te is, és
varazsold otthonodba az olasz karacsonyok hangulatat!”

Hevesi Szandra

Nezzdqvalik: Elkéyzitéy:
1 db kozepes vagy 3-4
db kicsi panettone-hoz Az elkészitése a sutés eldtt 2 nappal kezdddik (de ez ne ijesszen
meg!). A mazsolat szérjuk a rumba, adjunk hozza 1 kanal meleg
e fél csésze mazsola vizet és hagyjuk igy azni egy éjszakat. (Ez a Iépés kihagyhato vagy
e 1 ekrumvagy lerovidithetd.)
rumaroma
e 1 tk olvasztott Masnap egy nagy talban keverjuk dssze a lisztet, a vanilias és
margarin (vegan, sima cukrot (vagy eritritet), a sot, az éleszt8t és a vaniliat. Egy
tejmentes) masik edényben verjuk fel a tojast + a masik tojas sargajat a
o 147 gfehér liszt mézzel, és lazitsuk kicsit a meleg vizzel. Ha kész, ontsuk at a
e 03 gteljes kidrlés nagyobb talba, és robotgéppel dagasszuk a tésztat. Kozben
liszt adjuk hozza apranként a puha margarint.
e 1 ekforrdviz
e /5 gnadcukor A rumos mazsolakat keverjuk 6ssze a citromhéjjal és a kiskanal
o Utk porélesztd olvasztott margarinnal. Majd a keveréket beleforgatjuk a
o Yitkso tésztaba, és betakarva meleg helyen a haromszorosara
kelesztjuk.



reszelt citromhéj,
izles szerint

1 tk vanilias cukor
vagy eritrit

Y kikapart vanilia
vagy 1 tk vanilia
aroma

1 db L-es tojas

1 db tojassargdja
75 ml langyos viz
1tk méz

75 g puha margarin
(vegan, tejmentes)
kandirozott
gyumolcsok
(narancs, citrom,
vorosafonya) kb. fél
csesze

Ez nagyjabdl 12 drat vesz igénybe. A megkelt tésztat 3-4 darabra
osztjuk a formak méretétdl fuggden, és a formakba helyezve,
letakarva tovabbi 4-5 oran at kelesztjuk.

Utana 165 fokra melegitett sutében 50-70 perc alatt
aranybarnara sutjuk (ez sutétdl fugg, érdemes kozben
tdprobaval ellendrizni).

Tipp: Ha szeretnéd, hogy a tésztad a lehetd legfoszlosabb és
konnyedebb legyen, hagyd kihlIni a panettone-kat fejjel lefelé,
ahogy az olaszok teszik! Szurj at rajtuk két hosszu hurkapalcat

az aljuktol 1-2 cm-re, forditsd fejjel lefelé és ,akaszd” olyan
helyre, ahol nyugodtan kin(lhetnek (akar egy nagyobb edénybe)!

Buon Natale! :)
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Pumpkin pie

glutén-, tej-, tojasmentes

LA karacsonyi sutés varazsa abban rejlik, hogy egylitt alkotunk, nevetunk, és
osztozunk a meghitt pillanatokon, mikézben a frissen stilt édességek illata betolti az

otthonunkat. Ezzel a recepttel az ételérzékenyek is batran részesei lehetnek az
innepi stités 6romének és az asztal koruli boldogsagnak. “

Nezzgvglik:

Tészta:

75 g zabpehely (gm)
50 g datolya szirup

40 g kakaos granola
25 g margarin vagy vaj
4 g6

Krém:

310 g sutdtokpure

55 g kokuszkrém

40 g datolya szirup

25 g zabpehelyliszt

15 g tapidkakeményitd
1 narancs héja reszelve
1g vanilia aroma

4 g mézeskalacs flszer
6gso

Ipsits Anita

Elkéyzitéy:

A tésztahoz a hozzavaldkat robotgéppel alaposan
0sszedolgozzuk.

A tésztat egy 22 cm-es kapcsos tortaformaba helyezzik és
elsimitjuk.

180°C-ra el6melegitett sttében 5 percen keresztll el6sutjuk,
majd kivesszuk, és kicsit hagyjuk kihdini.

Kozben elkészitjuk a tolteléket.

A sutétokpuréhez a sutétokot cikkekre vagjuk, a magos részeket
kikaparjuk, majd sutében puhara sttjuk. Ha megsult, kikaparjuk
a héjabadl és botmixerrel puréallaglra turmixoljuk.



Diszitéshez:
20 g kesudio

Az igy elkészult puréhez hozzaadjuk a kokuszkrémet, a
datolyaszirupot, a zabpehelylisztet és a tapidkakemenyitot, majd
alaposan 6sszekeverjuk. A végén hozzaadjuk a narancshéjat,
vanilia aromat, mézeskalacs flszert és a sot, majd még egyszer
jol atdolgozzuk.

A krémet az el8sutott tésztalapra egyenletesen felvisszuk a
tortaformaban, szépen elsimitjuk, és megszorjuk a kesudidval.
A pitét 180°C-ra elémelegitett sttében, alsé-felsd sttésen 30
perc alatt készre sutjuk.






Tiyzaes—ngigncsey
mandaiinlekva

Kardcsony tvegbe zarva: a lekvar flszeressége testet-lelket dtmelegiti; ize kellemesen
savas, de baratsagosabb, mint a klasszikus narancslekvar. Gasztroajandéknak is

tokéletes, de kekszre vagy linzerre kenve is isteni! Nagy elénye, hogy akar hetekkel
eldre elkészitheto, gy idt lehet sporolni az nnepi készulodés intenziv napjaiban.

Kispal Luca

Nezzgvalik: Elkéyzitey:

1000 g (kb. 4 db) A fagyasztoba bekészitunk egy kistanyert, ezzel fogjuk késdbb
narancs ellendrizni a lekvar allagat.

200 g (1 db) kezeletlen

héju (bio) narancs A bio narancsot alaposan megmossuk, lereszeljtk a héjat és
800 g mag nelkdli hozzakeverjuk a beféz6cukorhoz. Az 6sszes narancsot és
mandarin mandarint alaposan megpucoljuk, hartyazzuk, hogy minél
400 g 3:1 beféz6cukor kevesebb fehér rész maradjon a gerezdeken.

60 g gydombér A tisztitott gyimolcs sulya dsszesen kb. 1500 g lesz.

30 g vodka

1 tk mandulaolaj Meghamozzuk a gydmbeért, és lereszelve hozzaadjuk a narancs-
1 tk vaniliapaszta mandarin mixhez. Turmix vagy késes aprito segitségével az

2 ek vegyes flszermix: egészet pureésitjuk.

kardamom, szegfliszeg,

szerecsendio, fahéj

keveréke




Az igy kapott gyombeéres gyumolcspurét egy sz(rd és egy kanal
segitségével kinyomkodjuk, atpasszirozzuk egy magas fald
edénybe: a levet és némi atsz(rédott gyimolcshust fogunk
felhasznalni, a passzirozas utan szlrében maradt szinte szaraz
rostokat nem f6zzUk bele a lekvarba.

A léhez hozzakeverjuk a tobbi hozzavaldt: a narancshéjas
bef6z8cukrot, a vodkat, a mandulaolajat, a vaniliapasztat és a
flszerkeveréket. Alaposan dsszekeverjuk, majd kdzepes langon,
folyamatos felUgyelet és kevergetés mellett melegitjuk kb. 20
percig. Ekkor elvégezzik a lekvar-tesztet: a fagyasztobol kivett
kistanyérra egy kanal lekvart kenunk és ellendrizztk az allagat.
Ha azonnal megszilardult, a lekvar elkészult, ha még mindig
folyds, tovabbi 2 percig f6zzuk.

Kozben elb6készitunk kb. 8 darab kisebb méretd steril Gveget,
megtoltjuk a forro lekvarral, és azonnal szorosan lezarjuk Oket.
Az Uvegeket egy kupacba téve hagyjuk kihdlni. Felbontas utan a
lekvar hdt6ben 1 hétig all el.

Maradékmentés: a megmaradt narancs-mandarin rostot izlés
szerint fUszerezzuk, és igy felhasznalhatjuk joghurtba,
poharkrémbe, stiteménybe keverve.






,Ezt az italt Aoukam mindig rummal készitette el nekiink az tinnepekre, igy én is egy
ilyen valtozatot mutatok most meg Nektek. Ez a gazdag izvilagu krémlikér igazan
meghitt hangulatot tud varazsolni, remélem Ti is szeretni fogjatok!”

Hezzdvaglik:

Krémlikor:

500 g mogyorokrém
750 ml sdritett tej
500 ml habtejszin
500 ml rum / whiskey
2 tk vaniliapaszta

2 tk instant kavé

Diszitéshez:
tejszinhab
fahéj
csokoladé

Jambor Orsi

Elkéyzitéy:
Az instant kavét 2 evbkanal vizben feloldjuk.

A mogyorokrémet egy turmixgépbe rakjuk, és 150-200 ml
sUritett tejjel krémesre keverjuk .

Ezutan hozza adjuk a maradék sdritett tejet, a vaniliapasztat, a
kavét, majd ha mar ezekkel is simara kevertuk az alapunkat, a
habtejszint is.

A legvégén adjuk hozza az alkoholt, folyamatosan kostolgatva,
izlés szerint beallitva.

Mikor a lik6rink mar teljesen egynem( és krémes, tiszta
Uvegekbe toltjuk, hltében taroljuk. Talalasnal diszithetjuk
tejszinhabbal vagy fahéj / csokiszdrassal is.
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~Pepparkakor egy hagyomanyos svéd mézeskalacs, amelyet gyakran karacsony
kdornyékén készitenek. A mézesek vildga még tavaly ragadott magdval, de azdta sem
tudok menekdlni. A frissen silt mézeskalacs illata és ize az tinnepi készilddés
meghittséget idézi fel bennem.”

Kocso Timi

Nezzgvglik: Elkéyzitdy:

Tészta: Egy kdzepes labosban, alacsony h&fokon olvasszuk fel a vajat, a

225 g vaj melaszt és a cukrot, amig a cukor feloldddik. Tegyuk félre hdini.

150 ml melasz Kozben egy nagy talban keverjuk ossze a lisztet, a fUszereket, a

175 g barna cukor sutéport és a sot.

500 g liszt

2 tk gyombeér KeverjUk el a tojast a kih(lt melaszos keverékben, majd adjuk

2 tk fahéj hozza a folyadékot a lisztes keverékhez, és keverjuk dssze.

2 tk szegflszeg Osszuk a tésztat ketté, és mindegyik adagot tekerjuk be foliaba.

2 tk sutépor Pihentessuk a h(tdben legalabb 4 éran vagy egy éjszakan at.

1 csipet sO

1 db M-es tojas Melegitstk eld a stutét 190°C-ra (170°C, légkeverés). Béleljuk ki a
tepsit stt8papirral. Enyhén lisztezett feltleten nydjtsunk ki egy
adag tésztat 0,5 cm vastagsagura. Szurjuk ki a formakat és
tegyUk az el6készitett tepsire. SUssuk 8-10 percig, majd hagyjuk
kindini.




Cukormaz: A cukormazhoz a tojasfehérjét keverjuk ki a porcukorral és a
30 g tojasfenérje citromlével, amig kifehéredik. TegyUk habzsakba, és diszitstk
250 g porcukor kedvunkre.

6 csepp citromlé







,Olaszorszagban is nagyon fontosak a csaladdal kbzds tnneplések, és tobb
régionak van olyan hagyomanyos karacsonyi siteménye, ami nem hidnyozhat a
feldiszitett asztalrdl vagy a szeretettel dsszedllitott ajandékcsomagbol. Nekem
szivem csucske ez az orszag, ahogy a Telepocak is, ezért idén az eredetileg

Toszkdanabdl szdrmazd panforte egy csokis vdltozatdt készitettem el Nektek.”

Nezzdqvaglik:

150 g mandula
megpiritva

150 g torokmogyoro
héja nélkul, megpiritva
100 g kandirozott
narancs felkockazva
100 g aszalt vorosafonya
100 g finomliszt

25 g holland kakadpor
150 g méz

100 g porcukor + a
talalashoz

100 g 70%-0s
étcsokoladé

Konczol Orsolya

Elkéyzitéy:

Egy 20 cm-es tortaforma aljat és oldalat béleljuk ki sutépapirral.
A sutét melegitstk el 160°C-ra (Iégkeverésen). Ha nem el8re
pirftott mandulank és mogyoronk van, akkor ha bemelegedett a
sutd, egy tepsibe teritsuk szét a magokat, és stssuk 10 percig.
Utana egy konyharuhaba bugyolalva a mogyorordl le tudjuk
dorzsolni a héjat, a mandulardl nem szikséges. A piritas még
jobb izt ad, nem érdemes kihagyni!

Egy nagy keverdGtalba boritsuk bele a piritott magokat, a
felkockazott kandirozott narancsot, az aszalt afonyat, a lisztet, a
kakadport, a flszereket, és az egészet 6l keverjuk dssze.

Egy kis labasba meérjuk ki a mézet és a porcukrot, adjunk hozza
egy evbkanal vizet, és kis langon melegitsuk, kavargassuk, amig a
porcukor teljesen felolvad. Ezutan torjuk bele az étcsokoladét,
és azt is olvasszuk fel.



Y2 tk 6rolt fahéj

Y tk Orolt szegfliszeg

Ya tk 6rolt gyombér

Y tk Orolt szerecsendio
Y tk Grolt szegflbors

1 csipet 6rolt feketebors
1 nagy csipet tengeri so

Ontsik a mézes-csokis szirupot a magos keverékre, és egy
spatulaval alaposan keverjuk dssze. A végén sUr( masszat
kapunk. Ezutan boritsuk at a kibélelt tortaformaba a keveréket,
egyengessuk el, nyomkodjuk egyenesre a tetejét.

Sussuk kb. 35-40 percet, amig mar nem ragad a teteje, amikor
hozzaérunk.

Hagyjuk a formaban 10 percet pihenni, majd vegyuk le réla a
format, az oldalardl mar le is hdzhatjuk a sttépapirt is, és
racson hagyjuk teljesen kihdIni. Utana szedjuk le az aljarolis a
sutépapirt. Talalas el6tt még meghinthetjuk egy keves
porcukorral.

Eles késsel érdemes szeletelni, mert még ilyenkor is ragacsos.

Bar méretre ez egy kis sutemény, de igazi izbomba, egy vékony
szelet vagy egy kis kocka is elég (lehet) egyszerre. Légmentesen
zarhato dobozban akar hetekig is eldll, persze csak ha nem
jarunk ra. Szépen becsomagolva pedig kulonleges ajandékka
valhat édesszaju rokonainknak, baratainknak.






,AZ északi vidékek rajongojaként biztos voltam benne, hogy innen szdrmazo
sutemeénnyel fogok készulni az idei Telepocak kbnyvbe (ami mar a negyedikl),
amikor megtudtam, hogy nemzetkdzi kardacsony lesz a témakor. Erre a norvég
kalacsra esett a valasztasom, aminek a fo jellegzetességét az egyik kedvenc
fdszerem, a kardamom adja”

Nezzdvalek:

Tészta:

180 g tej

200 g vaj

110 g cukor

1/2 tk so

550 g liszt

1/2 tk 8rolt kardamom
1 cs. szaritott élesztd (7
8)

100 g mazsola és
kandirozott gyumalcs
vegyesen

1 db tojas a tetejére

Kun Zsuzsa

Elkéyzitéy:

A tejet, a vajat, a cukrot és a sot 0sszemelegitjuk (nem forraljuk!)
egy edényben, elkeverjuk, majd 5-10 percig hdini hagyjuk.

Amig hdl, addig felfuttatjuk a szaritott élesztét 1/4 bogre meleg
vizben 1 tk. cukorral.

Egy nagy talba tesszik az 0sszemelegitett keveréket és a
felfutott élesztét, hozzaadjuk a lisztet és a kardamomot.

Par perc dagasztas utan duplajara kelesztjuk kb. 1 6ra alatt.
Ezutan kivesszuk a talbdl, kissé ellapitjuk, ratessztk a mazsolat
és a kandirozott gyumolcsoket, és belehajtogatjuk (belegydrni
nem kell).

Kivajazott sutéformaba tesszuk, de anélkul is stthetjuk, ilyenkor
kenyér alakura formazzuk.

Fél ora kelesztés utan megkenjuk a kalacs tetejét felvert tojassal,
majd 180 fokon 40-50 percig sutjuk.
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,A stollen egy klasszikus német kardcsonyi stitemény, amely minden falatjaban az

unnep varazsat hordozza. A téli fuszerek csodas illata, a roppands magok és az
édes aszalvanyok tokéletes harmadniat alkotnak ebben a kilalakjat tekintve is
igazan unnepi finomsdgban.”

Lakatos Angi

Nezzdgvalik: Elkéyzitey:

Tészta: Az aszalvanyok/magok nélkul a szaraz és nedves hozzavalokat
150 g csokkentett kulon-kulon kimérjuk, elkeverjuk, majd a két részt osszeontjuk.
rosttartalmd Hozzaadjuk az aszalvanyokat/magokat, és villaval alaposan
gluténmentes vegan 0sszekeverjuk. (Nagyon lagy tészta lesz, de pihentetés utan
kenyér lisztkeverék formazhatoéva valik.)

30 g vanilids zabpuding

por Letakarva pihentetjuk kb. 30 percet.

csipetnyi s

csipetnyi Lisztezett feluleten atgyurjuk, kézzel ovalis alakdra
szddabikarbona ,nyomkodjuk”. (kb. 21 cm hosszu és 13 cm szélesre). A kdzepére
30 g négyszeres erejd a tenyerunk élével vagy nydjtéfaval egy mélyedést készittnk,
édesitd rahajtjuk a tészta felét, majd a tenyerunkkel kialakitjuk a

2 g porélesztd ,gerincet”.

citromhéj (szaritott)




fahégj, gyombér Sutépapirral bélelt tepsire tesszuk és 180 fokra elémelegitett

140 g kokusztej sutében megsutjuk. (Kb. 50-55 perc, de ez stutdfuggd, figyelni
15 g folyékony kell, amikor mar barnul, akkor jo!)

kokuszolaj

20 g frissen facsart SUtébaol kivéve lefdjjuk/lekenjuk olajjal/margarinnal, és vastagon
citromlé megszorjuk por eritrittel.

3 grumaroma

70 g aszalvany:
kandirozott citrusok,
mandula, dio, voros
afonya

A tetejére:

5 g kokuszolaj/olvasztott
margarin (vagy
tejfogyasztoknak vaj)
por eritrit







,A hagyomdnyos Piernik egy lengyel mézeskaldcs sitemény, amely egy igen
kildnleges karacsonyi desszert, melynek tésztajat 6 héten keresztil kell érlelni a
hdtében. Ez most egy egyszer(ibb valtozat, illatos és szivet melengeto flszerekkel
izesitve, ami mar stités kbzben meghozza a kardcsonyi hangulatot. Kicsik és nagyok
kedvence, ami sokdig eldll.”

Hezzdvaglik:

Tészta:

270 g finomliszt

1 tk sttépor

1 tk szddabikarbona
120 g vaj

70 g szilvalekvar
180 g akacméz
80 g barnacukor
15 g mézeskalacs
fUszerkeverék

2 g 6rolt fahéj

15 g kakadpor
1gso6

240 g te

1 tk vaniliapaszta
2 nagy tojas

Elkéyzitéy:

Egy talba szitaljuk a lisztet, a sUtdport és a szodabikarbonat, és
elkeverjuk.

Egy labasba tesszuk a vajat, a lekvart, a mézet, a barnacukrot, a
flszereket, a kakaoport, valamint a sot. Alacsony langon addig
kavargatjuk, amig a vaj teljesen felolvad. Ekkor levesszUk a
langral, és langyosra hatjuk. Ezutan hozzakeverjuk a tejet és a
vaniliat, majd a tojast is hozzaadva egynemdvé keverjuk.

Végul hozzaadjuk az atszitalt lisztes keveréket, és sutépapirral
kibélelt formaba (26,5 x 12 x 8 cm) simitjuk.

180 fokra elémelegitett sttében kb. 50-60 perc alatt készre
sutjuk. Véegezzunk tlprobat!
A sUtési idd csak tajékoztatd jellegl, sutbtdl fuggden valtozhat.

Lazar lIzabella



Toltelék:
kb. 100 g str(
szilvalekvar

Csokoladé ganache:
100 g etcsokolade
100 ml cukrozatlan
tejszin

1 tk akacméz

Disziteni:
30 g durvara vagott did

A sUt8bdl kivéve, a tullégod sutdpapir segitségével kiemeljtk a
formabdl és racson kihGtjuk.

A kihdlt siteményt hosszaba ketté vagjuk, és megkenjuk
szilvalekvarral.

A ganache-hoz a tejszint forrasig melegitjuk, majd levesszuk a
tdzrdl, radontjuk a csokoladéra, és fényesre keverjuk.
Hozzaadjuk a mézet is, és egynemvé keverjuk. Par percig
hdtjuk, hogy ne legyen tul folyds, majd raontjuk a kihdlt
sutemény tetejére, és megszorjuk a durvara vagott didval.






,Mig itthon a bunddskenyeret inkabb reggelire fogyasztjuk, addig Portugdliaban és
Brazilidban az édes verzio desszertnek szamit, amit foleg karacsonykor készitenek
el. llleszkedve kicsit az itthoni szokasokhoz, én inkabb egy tinnepi villdsreggeli
részeként tudom a legjobban elképzelni.”

Lehoczky Timea

Nezzdqvalik: Elkéyzitéy:

6 szelet szikkadt kenyeér Egy talban (melyben elfér a kenyérszelet) elkeverjuk a tejet és a

(vagy zsemle, bagett) 3 g fahéjat, egy masik ugyanekkora talban pedig felverjuk a

250 g tej (Vs része tojasokat.

helyettesithetd sdritett

tejjel vagy tejszinnel) A kenyérszeleteket el0szor a fahéjas tejbe, majd a felvert tojasba

2 g fahéj martjuk (ne hagyjuk benne sokaig, mert elazik a kenyér). Egy

3 tojas serpeny@ben kozepes langon felhevitjuk a vajat/olajat. A

fahéj izlés szerint beaztatott kenyérszeletek mindkét oldalat aranybarnara sutjuk.

cukor izlés szerint PapirtorlGvel bélelt talcara tesszuk Sket. Még melegen

olaj vagy vaj a sttéshez megszorjuk fahéjjal elkevert kristalycukorral, de akar meg is
hempergethetjuk a cukorban.
Melegen, de akar hidegen is fogyaszhatjuk, kinalhatunk mellé
barmilyen csokoladé-, karamell Ontetet, nutellat,
gyumolcsszirupot vagy lekvart is.







Piszidcids hikifli

glutenmentes te mentes, tOJasmentes cukormentes

. Mi sem tehetné tokéletesebbé az innepi idoszakot, mint a karacsonyi mintakkal

diszitett stiteményes dobozok, melyekben puha,omlos tésztaju,vanilia illatd,
»porcukros« hokiflik lapulnak.”

Hezzdvaglik:

Tészta:

100 g mandulaliszt
100 g vanilias zabpuding
por

55 g poreritrit

150 g puha
sutémargarin

35 g pisztacia krém
(magvaj)

50 g daralt pisztacia
1 csipet sO

Elkéyzitéy:

A mandulalisztet alaposan elkeverjuk a zabpuding porral, az
édesitvel, a pisztaciaval és a séval, majd hozzaadjuk a
zsiradékokat a szarazanyagokhoz, és kézzel j6l 6sszedolgozzuk.
Folpackba tekerve egy ¢rat a hdt6ben pihentetjuk.

Pihentetés utan a tésztat atgydrjuk, majd dionyi golydkra
osztjuk. A golydkbdl kis kifliket formazunk, majd sttépapirral
bélelt tepsire helyezzuk, és 180 fokos sutében 12-14 perc alatt
készre sutjuk.

A megsult kifliket dvatosan, még melegen poreritritbe forgatjuk.
Forrén még nagyon puhak a kiflik, ahogy hil Ugy éri majd el az

omlds tészta allagot.

Ebbdél a mennyiségbdl 21 db hokiflit kapunk, amelyeket

fémdobozban érdemes tarolnunk.






,Egyértelmd volt szamomra, hogy erdélyi csaladbdl szarmazoként erdélyi
sttemeényt hozok idén ebbe a kényvbe. A sarga tetejd, az isler és a puszedli mellett,
ami igazadn erdélyi kardacsonyi stitemény, az a mézes krémes, amibe Gk hecsedl,
azaz csipkebogyo lekvart kennek, és ez a fanyar iz adja a tokéletes izkombindciot.”

Marjan-Polak Zs6fi

Nezzgvalik: Elkéyzitéy:

Tészta: A tészta hozzavaldit a liszt kivételével dsszekeverjuk, és g8z

200 g cukor folott 5 percig f6ézzuk, mig a margarin is teljesen elolvad benne.

2 db tojas

30 g méz Egy talba szitaljuk a lisztet, majd hozzaadjuk a mézes keveréket,

1 ek. te] és géppel vagy kézzel alaposan 6sszedolgozzuk.

1 kk. szodabikarbona

125 g margarin A tésztat 4 egyenl6 darabra osztjuk, stt8papiron egyesével

620 g liszt nagyon vékonyra nydjtjuk, és a tepsi hatoldalan egyesével
megsutjuk 6ket 150 fokos el6melegitett sutében 5-6 perc alatt.

Krém:

180 g porcukor A krémhez elkeverjlk a tejben a buzadarat és a vanilias cukrot,

375 g margarin majd par perc alatt egy str( tejbegrizt f6zunk bel8le, amit

2 dl tej kihGtunk. A porcukrot kihabositjuk a margarinnal és ehhez

2 ek buzadara keverjuk a kindlt tejbegrizt.

2 csomag vanilias cukor




csipkebogydlekvar
porcukor

Két részre osztjuk a krémet, majd johet az 6sszeallitas:

az also lapot megkenjuk a krém felével, erre helyezzuk a
masodikat, amit megkenunk csipkebogyolekvarral, majd jon a
harmadik lap, a krém masik fele és végul a negyedik lap.

Konyharuhaba csomagoljuk, és egy napra hivos helyre tesszuk,
majd megszorjuk porcukorral, és egyenletesen felszeleteljuk.






Jahéas szilvdy sajitvitg

gluténmentes

, Tulajdonképpen egyfajta hagyomanynak is tekinthetd, hogy a csaladunkat érintd
fontosabb eseményeken, tinnepeken, a meni elhagyhatatlan eleme a sajttorta,

kalonféle variaciokban. Nincs ez mdsképp kardcsonykor sem. Illyenkor a fahéjas
szilva jellegzetes illata teszi még kulonlegesebbé, meghittebbé a kardcsonyi
készulddest.

Hezzdvaglik:

Kekszes alap:

250 g gluténmentes
keksz

100 g olvasztott vaj

Krém:

400 g krémsajt

150 g kristalycukor

200 g tejfol

2 dl habtejszin

2 ek szilvalekvar

2 g 6rolt fahéj

4 tojas

2 ek kukoricakeményitd
10 g vanilias cukor

Elkéyzitéy:

A gluténmentes kekszet egy apritégépben 6sszezlzzuk,
dsszekeverjuk az olvasztott vajjal, és lenyomkodjuk a 26 cm
atmérdjd tortaforma aljaba.

A krémhez a krémsajtot, a tejfolt, a kristalycukrot, a vanilias
cukrot, a fahgjat, a szilvalekvart és a habtejszint robotgéppel
elkeverjuk, egyesével hozzaadjuk a tojasokat, majd a keményitdt,
és a formaba ontjuk.

Egy edénybe vizet rakunk, és a sttd aljaba tesszuk. Egy
alufdliaval korbetekerjuk a forma aljat. 150 fokra elémelegitett
sutében 90 perc alatt megsutjuk. Ha letelt az id6, nem vesszuk
ki a sutdbdl, résnyire kinyitjuk a sttdajtot, és még egy fél orat
bent hagyjuk. Ha letelt az idd, kivesszuk a sut6bdl, és hagyjuk
teljesen kihdini.



Szilvazselé:

4 ek szilvalekvar
20 g cukor

2 g fahéj

15 g pektin

Diszités:

2 dl (hideg) habtejszin
40 g mascarpone

2 ek porcukor

1-2 szilva, szeletelve
(tetszés szerint)

A szilvazseléhez minden hozzavalot 6sszemelegitiink, majd
miutan kissé kindlt, eloszlatjuk a torta tetejéen.

A hideg habtejszint felverjuk a porcukorral és a mascarponéval,
majd habzsakba toltve elkészitjuk a torta diszitéset. Tetszés
szerint hasznalhatunk a diszitéshez vékonyra szeletelt szilvat is.






Hezzdvaglik:

Tészta:

3 db tojas

170 g gm liszt

150 g porcukor

Tkk szodabikarbona
200 g daralt mak
150 ml olgj

250 ml tejfol

3 db alma pucolva,
reszelve

100 g daralt dio

1 db citrom leve és héja

gluténmentes

Elkéyzitéy:

El6szor pucoljuk meg és reszeljuk le az almakat. Adjuk hozza a
citrom levét és egy csipet sot. Keverjuk 0ssze, és tegyuk félre.

Amig pihen az alma, keverjuk ki a tojasokat a porcukorral, a
szddabikarbonaval elkevert liszttel, csipet sdval, majd
hozzadntjuk a tejfolt, olajat, makot, és simara dolgozzuk a
tésztat. Ezutan hozzaadjuk a daralt didt és a citromhéjat.
Az almabdl kinyomjuk a nedvességet, majd beleforgatjuk a
tésztaba.

A kuglofformat kivajazzuk, és megszorjuk gluténmentes liszttel.
45-50 perc alatt 180 fokon készre sutjuk. Végezzunk tlprobat.

A sutobdl kivéve hagyjuk a formaban kihdini, majd dvatosan
boritsuk a talra. Talalas el6tt szérjuk meg porcukorral.

A T W






LA linzer eredetérdl tobb torténet kering, a legvaloszinlbb valtozat szerint az 1827-
ben alapitott Ruszwurm cukraszda mestere, Mdller Antal alkotta meg. Igazi
biedermeier hangulatu siti, nevét az 1848-as féhadnagyrdl, Linzer Rudolfrol kapta.”

Nezzgvalik:

Tészta:

300 g jéghideg vaj
200 g porcukor

4 tojassargdja

2 ¢s. vanilias cukor
1 citrom leve, héja
600 g liszt

egy kevés tejfol

o)

Toltelék:
baracklekvar

Ménesiné Angéla

Elkéyzitey:

A tészta hozzavaloit 0sszedolgozzuk robotgéppel, gyorsan
dsszeall, majd kézzel atgyarjuk. Sietni kell, hogy a vaj ne puhitsa
meg a tésztat.

3-4 adagban foliaba csomagoljuk, be a hlitébe kb 4 drara.

Mindig csak annyit veszunk el6, amivel dolgozunk! Kinydjtjuk,
szaggatjuk.

175 fokon, alul-felUl sutésen, kb 10-12 perc alatt megsutjuk.
Tetejét sutés eldtt - ha szeretjuk - didba forgatjuk.

A kindlt linzereket hazi baracklekvarral megtoltjuk.






,A Gatdt az egyik legrégebbi drmény ételként tartjak szamon, ami a joszerencseét és
a biztonsdgot szimbolizdlja az emberek szamara. Egy falatnyi kedvesség, ami
kdlonleges izélménnyel parosul egyszerdsége ellenére.”

Nezzgualik:

Tészta:

500 ml aludtte]

1 kg liszt

5 tojas (ebbdl egy a
kenéshez)

13 dkg olvasztott vaj
1dl olaj

1 tk vanilias cukor
1,5 tk sutépor

1 csipet sO

Molnar Renata

SRy zitey:

A tésztahoz egy keverdtalban felverunk négy tojast. Az aludttejet
Osszekeverjuk a sutéporral és a felvert tojasokkal.

Hozzaadjuk a vanilias cukrot és a sét. Ehhez hozzaontjuk a vajat
és az olajat. Jol 6sszekeverjuk, majd fokozatosan hozzaadjuk a
lisztet. Amikor dsszeallt, deszkara rakjuk, és laza tésztat gydrunk
belble, majd 5 percet letakarva pihentetjuk.

Ujra 4tgydrjuk - fontos, hogy a tészta laza maradjon. Ezutan
ketté vesszUk, és hagyjuk 10-15 percet pihenni.

A toltelékhez a vajat, cukrot, vanilias cukrot és a sutérumot
dsszekeverjuk. Fontos, hogy kasas maradjon a massza, ne
probaljuk a cukrot teljesen elkeverni.



Toltelék:

15 dkg olvasztott vaj
20 dkg kristalycukor
1 tk vanilias cukor
30 dkg liszt

1 csipet s

izlés szerint sUtérum

Ehhez fokozatosan adjuk hozza a lisztet, figyelve arra, hogy ne
legyen folyékony.

Kétféleképpen formazhatjuk a suteményt: ha letelt a 10-15 perc,
fogjuk az egyik tésztat, és egy ujjnyi vastagsagura nyUjtjuk, de
inkabb kézzel, mintsem sodréfaval.

A kdzepére rakjuk a toltelék felét, majd mint egy batyut, bezarjuk
a tésztat (a tészta széleit kdzépre hlzva dsszefogjuk).

Ezutan lisztes kézzel megnyomkodjuk a tésztat, hogy a toltelék
jobban eltertljon. Ezt megismételjtk a masik tésztaval is, majd
megkenjuk Bket a felvert tojassal.

A masik verzié amit én is alkalmaztam, hogy a pihentetés utan
téglalapokat nyujtunk a két tésztabdl, eloszlatjuk rajta a
tolteléket, a széleket picit behajtjuk majd lazan feltekerjuk a
hosszabbik oldaluknal. Az igy kapott ,rudat” kicsit laposabbra
nydjtjuk, 2 ujjnyi vastagra vagjuk, és igy allitjuk bele a tepsibe.

Villaval formakat rajzolhatunk a tészta tetejére, igy diszitve azt.
Megszurkaljuk, 200 fokon aranybarnara sutjuk.
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e ’ gluténmentes — hozzaadott cukortol mentes - vegan

A sajat készitésu ajandéknal nincs meghatobb... féleg, ha meg is lehet enni.
Csempéssz meghitt, mézeskaldcs izd reggeleket a szeretteid otthondba!”

Okrés Lilla

Nezzdvalek: Elkéyzitey:

200 g (gluténmentes) Melegitsuk eld a suténket 170-180 fokra, also-felsd programon.
nagyszemU zabpehely Béleljunk ki egy nagyméret( tepsit szilikonos sut6papirral.
50 g pekandio

25 g torokmogyoro Vegylnk el6 egy nagy talat, tegyuk bele a nagyszem(

25 g napraforgd mag zabpelyhet, napraforgdmagot, a durvara vagott pekandiot és
1000 g almapureé torok mogyorot. Forgassuk ossze.

80 g friss datolya

10 g mogyorovaj Turmixoljuk krémesre a datolyat, az almapurével, az 1 kk.

1+ 1 kk mézeskalacs mézeskalacs flszerrel, a csipetnyi soval

flszer és mogyorovajjal, majd adjuk a keverékiunkhoz, és keverjuk

1 csipet sO 0ssze j6 alaposan egy spatula segitségével.

+70 g mazsola Tegyuk a keveréket egy tepsibe, egyenletesen oszlassuk el.

+ 50 g magas Sussuk 17- 25 percig ugy, hogy kozben tobbszor atkeverjuk.
kakaotartalmu étcsoki Figyelgessuk, mert a sut6 er8ssége kulonbozé lehet.
(elhagyhato)



Ha megsult, vegyUk ki a sUtdbdl és keverjuk bele a masik
kavéskanalnyi mezeskalacsflszert.

Hagyjuk a megsult granolat a sutépapiron addig, amig teljesen ki
nem hal.

Vegul keverjuk hozzd a mazsolat és az durvara vagott étcsokit is.

Uvegben taroljuk.

Tipp: Nagyobb mennyiség készitése esetén, no a sutési idd!






JA francidk hires pihe-puha kelt tésztajat a Nagymamam minden karacsonykor
elkészitette. Persze dltaldban sosem kerult az tnnepi aszaltra, hiszen még
langyosan elfogyott. No, de ki tud ellenallni a pillekbnnyd tésztanak és a csodas,

Hezzdvaglik:

Tészta:

300 gramm kenyérliszt
125 gramm tej

1 egész tojas

1/3 kocka friss éleszt6
70 g porcukor

30 gramm puha vaj

1 kdvéskanal s6

Toltelék:

50 g étcsoki

30 g kandirozott
narancshéj

20 g mandula/dio

szaftos tolteléknek?”

Palotas Agnes

Elkéyzitéy:

A meglangyositott tejbe tegyunk egy csipet cukrot, morzsoljuk
bele az élesztdt, és langyos helyen hagyjuk felhabosodni.
Kozben egy nagy talba szitaljuk at a lisztet, a porcukrot és a sot.

A felfutott élesztObe keverjuk el a tojast, ontsuk a lisztes
keverékre, és gydrjunk beldle sima tésztat. A puha vajat a
legvégén adjuk hozza, igy lesz igazan foszlos a végeredmény. A
tésztank enyhén ragacsos lesz, de nem kell megijedni, a
pihentetési id6 végére kezesbarannya valik!

A tésztat meleg helyen hagyjuk duplajara kelni.
A megkelt tésztat enyhén lisztezett felUletre boritjuk, és 6

egyenld részre vagjuk. Felgombolyitjuk, és letakarva pihentetjuk
Ujabb 15 percet.



30 g aszalt voros afonya Kozben a toltelek hozzavaldit apritsuk fel, és keverjuk 0ssze.
2 ek kristalycukor

1 kk 6rolt fahéj A tésztat egyesével nydjtsuk ki kb. 1 cm vastagsagu korlappa,

és halmozzuk a kozepére a toltelék 1/6-od részét. A tészta szélét
A tetejére: hajtsuk fel, csipjuk 6ssze kdzépen, és formazzunk beldle csinos
1 egész felvert tojas kis labdakat.
20 gramm szeletelt
mandula A sut6formakat (6 darab 10 x 4 cm méretd) enyhén vajazzuk ki,
20 gramm barna cukor és az dsszecsipett felukkel lefelé tegyUk a formakba.

Letakarva langyos helyen pihentessuk addig, amig a tészta
szemmel lathatéan Ujra megnd (ez kb 15-20 perc lesz), majd
kenjuk le a felvert tojassal, szorjuk meg a mandulaval és a barna
cukorral, majd 180 fokra elémelegitett sttében kb. 25 perc alatt
sussuk Bket aranybarnara.







QU Miteds s o

gluténmentes

A mochi egy tradicionalis japan édesség, melyet az djévi tinnepre szoktak késziteni,
mivel azt tartjdk, hogy szerencsét hoz. Erdemes kiprébdini, gluténmentessége miatt

sokaknak ude szinfolt lehet az (nnepi asztalon.”

Pazsiczki Beatrix

Nezzgvalik:

Tészta:

140 g ragacsos rizsliszt
(azsiai boltokban
kaphato)

25 g kukoricakeményitd
40 g cukor

190 g tej

40 g vaj

Toltelék:

100 g malna

50 g mascarpone

2 ek. cukor

20 g fehércsoki

par szem egész malna

Elkéyzitey:

A toltelékkel kezdlink. A malnat a cukorral 6sszekeverjuk, és
kicsit 0sszef6zzuk, majd fém teasz(rdn atpasszirozzuk. A
fehércsokit még melegen beledobjuk, hogy elolvadjon a
purében. Kihllés utan mascarponéval 6sszedolgozzuk,
habzsakba toltjuk és hitdbe tesszuk.

A hideg tejszinbdl és a porcukorbdl kemény habot verunk,
melyet a keverés végén a mascarponéval fixalunk. Ha két izt
szeretnénk, elfelezzuk, és egyik felébe matchaport szorunk.
Ezeket is habzsakba toltjuk és hiatjuk.

A lisztet, a kukoricakeményitot a cukorral egy nagy talban
0sszekeverjuk, hozzaadjuk a tejet és csomdmentesre keverjuk.
Foliaval lefedjuk, a tetejét megszurkaljuk és 3-4 percre
betesszUk a mikroba a legmagasabb fokozatra. Amikor a szine
opalosra valt és 6sszeallt, akkor megfott.



Tejszinhab toltelék:
200 g habtejszin

1 ek porcukor

1 ek mascarpone

1 kk matcha por

A mikrobdl kivéve beledolgozzuk a vajat egy spatula
segitségével. Kicsit varunk, hogy ne legyen nagyon forro a
kezinknek, mert gydrni fogjuk.

KivesszUk egy tapadasmentes felUletre: fém, marvany vagy
szilikon gyurolap tokéletes erre a célra. Eleinte nagyon ragad, de
ne aggodjunk, mert gydras és nydjtas kozben egyre
rugalmasabb lesz, 10 perc elteltével mar egész hosszan tudjuk
nyUjtani szakadas nélkul. A leragadt tésztat egy hablapat
segitségével mindig felkapargatjuk a feltletrdl és a tobbihez
tesszuk.

Ezutan 30 grammos darabokat vagunk beldle, rizslisztbe
martjuk, szétlapogatjuk, majd kerek vékony lapra nydjtjuk. Ha
ragad, akkor rizslisztet szérunk ra.

Egy mochi format (nalam egy szélesedd kaves csésze)
megszorunk rizsliszttel, rateritjuk a kerek tésztalapot, el6szor
tejszinhabot nyomunk bele, aztan a malnakrém, bele egy szem
malna, megint malnakrém majd Ujra tejszinhab kovetkezik.
Amikor ez kész, finoman 0sszecsipkedjuk a tésztaszéleket.

Ugyanigy jarunk el a tobbi tésztagombodccal is. Az elkészult
gombocokat muffinpapirba helyezzUk, és légmentesen lezarva
h{tdben taroljuk fogyasztasig.

Frissen a legfinomabb, nem érdemes sokaig varni az
elfogyasztasaval, mert megkeményedik.

14 db toltott mochi lesz belble.
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LA Lebkuchen sok vdltozata ismert Németorszagban. Némelyik igen hasonlit a mi

puszedlinkre, ez a kakads verzio azonban méz nélkul, de rengeteg olajos maggal

késziil. Ettdl lesz igazan szaftos még napok maltan is. Hagyomanyosan kis kerek
ostyapapirra adagolva siitik, de enélkul is batran elkészithetd.”

Sagi-Kiss Agnes

Nezzgvalik: Elkéyzitéy:
Puszedli: A tojast a cukorral és a vanilidval néhany percig habositjuk, mig
3 kozepes tojas térfogata megno és kivilagosodik. A tdbbi hozzavalot egy talban
120 g cukor 0sszekeverjuk, majd beleforgatjuk a tojasos masszaba.
1 kk vaniliaGrlemény
240 g liszt Egy kissé ragacsos tésztat kapunk, igy érdemes a formazast
8 g cukrozatlan vizes kézzel vagy kesztyUben végezni. Enhez el8szor dioméretd
kakadpor gombocokat gydrunk, majd sttdpapirra téve kicsit lapitsuk el.
12 g sutdpor Ugyeljtink arra, hogy nagyjabdél egyenld vastagsagu legyen
125 g 6rolt mogyord mindenhol.
125 g 6rolt mandula (Ezen a ponton, aki hasznal ostyalapot, az a masszat az ostyalap
1 tk fahéj tetején igazgassa el Ugy, hogy a szélén picit tullogjon.)
3 tk mézeskalacs flszer
160 fokra elémelegitett stitében kb. 12-15 perc alatt stssuk
meg. Akkor jO, amikor tapintasra meég picit puha.




Maz: A mazhoz a porcukrot szitaljuk at, tegyUk talba, és a vizet
150 g porcukor apranként adagolva keverjuk olyan allagura, ami konnyen
1-2 ek viz kenhetd, de nem folyik le dermedés eldtt a puszedlirdl.

A kisult puszedliket még melegen kenjuk meg a mazzal, ami
megszaradva csodas roppands kontrasztot ad majd.

Aki meég tovabb ndvelné a csokoladés élményt, az cukormaz
helyett olvasztott csokoladéval is megkenheti a puszedlik tetejét.

Tipp: Az olajos magvakat batran varialjuk izléstnk szerint.
Mogyoro helyett pl. dioval is finom.







Stednak;

gluténmentes - cukormentes

LA karacsonyi vacsoran a vilag kilénbdzo tajairdl szarmazo stitemények kertilnek
az asztalra - de ha Stedrdk-ot Idtsz, nem tudsz neki ellendlini.
Ez egy hagyomanyos szlovak karacsonyi siitemény lekvarral, dioval, mdkkal és
turoval toltve.”

Sziics Adrienn |ass
—

Nezzdqvalik: Elkéyzitéy:
Az 50 g mazsolat beaztatjuk a rumaromaba és a narancsolajba.
Tészta:
15 g utifmaghé; Az (tifGimaghéjat, az Utifimaghéjlisztet és a sutdport szarazon
25 g Utifimaghéjliszt 0sszekeverjuk, majd hozzaadjuk a forr¢ vizet és igy is alaposan
320 gviz Ujbol atkeverjuk. Egy kulon talban a mandulalisztet, az arany
120 g foszfatmentes lenmaglisztet és a kokuszlisztet 6sszekeverjuk. Az olvasztott
sutépor vajat, a tojasokat, a vanilias cukrot és a reszelt citrom héjat az
140 g zsiros utifimaghéjas keverékhez adjuk. Alapos keverés utan
mandulaliszt beledolgozzuk a lisztet is. Egy gyurhatd egynemd tésztat kapunk
240 g arany lenmagliszt majd, amit egy picit pihentetunk.
20 g kokuszliszt
200 g vaj A toltelékhez a daralt makot felontjuk a forro tejjel, hozzaadjuk
4 db tojas az édesitét, a reszelt citromhéjat, és a vanilias cukrot, végul
1 tasak cukormentes belekeverjuk a szilvalekvart.
vanilias cukor A daralt diot felontjuk a forro tejjel, hozzaadjuk az édesitét, a
1/2 bio citrom héja reszelt citromhéjat, és a vanilias cukrot. Végul belekeverjik a
beaztatott mazsola felét.




Toltelék:

150 g daralt mak

100 ml tej

100 g cukormentes
szilvalekvar

15 g 1:4 por édesitd

1 tasak cm vanilias cukor
1/2 bio citrom héja

200 g daralt di6

100 ml tej

15 g 1:4 por édesit6
1 tasak cukormentes
vanilias cukor

25 g mazsola

1/2 bio citrom héja

400 g turod

15 g 1:4 por édesit6

1 tasak cm vanilias cukor
1 db tojas

25 g mazsola

1/2 bio citrom héja

10 g rum aroma
4 csepp bio narancsolaj

Diszitéshez:
2 evOkanal cukormentes
szilvalekvar

A turohoz adjuk az édesitét, a citromhéjat, a tojast és a vanilias
cukrot, majd osszekeverjuk. A beaztatott mazsola masik felét is
alaposan hozzadolgozzuk.

A tésztat 4 gombdcra osztjuk. Az elsd 3 gombdocbdl tortaforma
méret( (23cm) kort nydjtunk. A tészta nydjtasat sutépapir kozott
végezzuk. A negyedik gombocbdl fogjuk csinalni a sttemény
oldalat és a racsokat.

A kivajazott tortaforma aljaba helyezzUk az elsé kor alakdra
nyUjtott tésztat, és rogtdn utana a picit magasabbra nydjtott
téglalap alapu oldalfalat is. Az illesztésnél egy picit
osszenyomkodjuk, hogy szépen zarjon a tészta.

El6szor tegyuk a makos tolteléket a tésztara, €s oszlassuk el
egyenletesen.

Majd jon a masodik tésztaréteg, ami pontosan illeszkedik a
tortaforma oldalahoz.

Ezt megkenjuk a dids toltelékkel, amit finoman eloszlatunk a
tésztan.

Kovetkezik egy Ujabb tészta, végul jon a turds réteg, amit szintén
Ovatosan eloszlatunk a tésztankon.

A tortaforma oldalahoz kinyujtott gombocbol maradt annyi
tésztank, hogy kb. 6 db csikot vagjunk beléle. Ebbdl készitjuk a
suteményunk tetejére a racsot, majd a magasabb oldalfalat
szépen behajtjuk.

Habzsak segitségével a racsok kozé szilvalekvart nyomunk.

Elémelegitett 160 fokos sutbben kb. 1 ora alatt aranybarnara
sutjuk.
A teljesen kihdlt siteményt végll megszorjuk poreritrittel.






Az Amerikai Egyestilt Allamokban a Télapdt minden évben egy pohdr tejjel és
keksszel varjak a gyerekek egy hosszu, ajandék osztassal toltott éjszaka utan. A
hdttérben gyertyak Iagy fénye pislakol, és fenydfa illata tolti be a levegdt. A
hangulatot melegség és varakozds tolti be. Lengjen be minket is igy az unnepi
id6szak 6rome és vardzsa.”

Telbis Tamara

Nezzdvalik: Elkéyzitéy:

Tészta: Felolvasztunk 250 g csokoladét és a vajat.

250 g csokoladé + 200 g

csokoladé Habosra verjuk a 4 tojast 250 g cukorral, a vanilias cukorral és a

80 g vaj narancs reszelt héjaval, és a csokoladéhoz adjuk.

4 tojas

250 g cukor A lisztet, kakadport, sot és a sutéport dsszekavarjuk, és

1 tasak vanilias cukor hozzaadjuk a kissé kihdlt olvasztott csokoladé-vaj keveréket.

1 narancs reszelt héjja

100 g liszt A maradék 200 g csokoladét felapritjuk és a masszaba forgatjuk.

100 g kakaopor

1 tasak sut6por Egy fagylalt adagoldval vagy két kanal segitségével didnyi

egy csipet s kupacokat tesztnk a sutépapirra, és eldmelegitett sutében 180
fokon kb. 8 percig sutjuk.

Diszitéshez:

SOs perec A kekszeket még forrén pereccel, apré bonbonokkal

szines cukorka diszithetjuk.







,A buche de noel, avagy a kardcsonyi fatorzs egy francia unnepi sttemény, ami
eredetileg egy csokolddés krémmel toltétt és azzal bevont piskdtatekercs. En most
ennek egy modernebb verzidjdt készitettem el mousse formadban, karacsonyhoz illo

izekben.”

Nezzgvalik:

Dids vajas piskéta:
50 g vaj (szobahdmeérs.)
50 g porcukor

50 g egész tojas

32 gliszt

18 g daralt dio

Dids ropogos réteg:
45 g karamellizalt
fehércsokoladé

15 g diokréem

15 g durvara vagott
piritott did

15 g karamellizalt
ostyatormelék

Toka Krisztina

Elkéyzitey:

A piskotahoz a vajat az atszitalt porcukorral kihabositjuk.
Hozzdadjuk a tojast részletekben, és tovabb habositjuk. A lisztet
elkeverjuk a daralt didval, séval, majd spatula segitségével
hozzaforgatjuk a vajas-tojasos habhoz. A masszat sutépapirral
bélelt tepsire kenjuk 9x25 cm-es téglalapra. 170 fokon 12 perc
alatt megsutjuk. Ha kihdlt, levesszuk rdla a sUtdpapirt, és 8 x 24
cm-es téglalapot vagunk ki belble.

A ropog0s réteghez a csokoladét a diokrémmel megolvasztjuk,
majd belekeverjuk a piritott, apritott didt, az ostyatdrmeléket és
a sot. Ezutan a piskotara kenjuk egyenletesen, majd a hitébe
tesszuk..

Az almakompothoz az almapurét a citromlével és a fliszerekkel
feltesszUk foni. A cukrot a pektinnel elkeverjuk, majd a gbzolgd
almapuréhez adjuk, és folyamatosan keverjuk. Forrastol
szamitva kb. 2 percig f6zzuk allanddan keverve. Ezutan a szilikon
alagut forma aljaba ontjuk, majd fagyasztéba tesszuk.



Almakompét:

100 g almapuré

100 g kockazott alma

4 g pektin

20 g cukor

1/2 citrom leve

egy csipet Orolt fahé
egy csipet 6rolt gyombér

Karamellizalt
fehércsokoladé
mousse:

195 g tej

53 g tojassargaja

6 g lapzselatin

300 g karamellizalt
fehércsokoladé

egy csipet s6

300 g allati habtejszin

Karamell glaze:

200 g kristalycukor

200 g habtejszin

100 g hideg viz

20 g kukoricakemeényitd
8 g lapzselatin

csipet sO

Eszk6zok:

HEmeérd

Szilikon fatorzs forma
(1,31)

A mousse-hoz a tojassargajakat kimérjuk. A habtejszint
beh(tjuk. A zselatinlapokat hideg vizbe aztatjuk. A tejet
hozzaadjuk a tojassargajakhoz, elkeverjuk, majd feltesszuk
kozepes langra, és allandod keverés mellett 80 fokig melegitjuk.
Ha elérte a 80 fokot, levesszuk a tlzrdl, majd belekeverjik a
kicsavart zselatinlapokat. Kozben a kimért csokolddét mikroban
megolvasztjuk, majd szlrén keresztul radntjuk a még meleg
tojasos keveréket, homogénre keverjuk, és megvarjuk, mig
szobahdmeérsékletlre hal. A habtejszint laza habba felverjuk,
majd két részletben a csokis-tojasos elegyhez keverjuk dvatosan
spatulaval.

Most kovetkezik a fatorzs 0sszeallitasa. Ehhez az almakompdtot
kivesszUk a szilikonforma aljabdl. A szilikonformat rahelyezzuk
egy talcara, és az aljdba ontjuk a mousse egy részét, majd ebbe
belehelyezzik a kifagyott almakompotot. Erre a maradék
mousse-t raontjuk ugy, hogy maradjon kb fél cm-es hely a
perem alatt. Ezutan a piskotat a ropogos réteggel lefelé
rahelyezzik a mousse tetejére, Ugy, hogy a mousse-ba kissé
belenyomjuk, és ezaltal a szilikonforma pont szinUltig legyen.
Folpackot helyezink ra, majd betesszuk a fagyasztoba legalabb
24 orara.

A glaze-hez a keményitdt a hideg vizzel elkeverjuk, a
zselatinlapokat hideg vizbe aztatjuk, a habtejszint felforrositjuk.
A cukrot egy magas fall labosban karamellizaljuk, majd két
részletben, Ovatosan a forro tejszint hozzaadjuk. Ha minden
karamell elolvadt, h&kiegyenlitéssel a keményitds vizet is
hozzaadjuk és felforraljuk. Ha kész, lehlzzuk a tlzrél, és a
kicsavart zselatinlapokat elkeverjuk benne. Hozzaadunk izlés
szerint sot, majd 30 fokosra hatjuk.

A kifagyott fatorzset kivesszuk a szilikonformabdl, racsra
tesszUk, és a 30 fokos glaze-zel ledntjuk. Tetejét izlés szerint
diszitjuk.






Hezzdvaglik:

Tészta:

200 ml tej

30 g éleszté

600 g finomliszt
100 g kristalycukor
2 db tojas

80 g puha vaj

2 tk narancsviragviz
1 db narancs héja
1db citrom héja
5gs06

Elkéyzitéy:

A tejet langyosra melegitjtk, majd egy kiskanal cukrot szorunk
bele, és morzsolhatjuk is az élesztét. Hagyjuk, hogy felfusson.

A lisztet egy keverdtalba mérjuk, majd egy mélyedést csinalunk
a kozepére, és mehet bele az 6sszes tobbi hozzavald. (A
narancsviragviz elhagyhato termeészetesen.) A felfutott élesztot
fokozatosan adagoljuk hozza.

Egy dagasztogép segitségevel osszedolgozzuk, hogy szépen
dsszealljon, majd lisztezett feluleten atgydrjuk, mig egy szép
sima, ruganyos tésztat kapunk.

VisszatesszUk a talba, majd lefedve pihentetjuk 2 érat. Ha letelt
az id6, Gvatosan atgyurjuk, szép kerekre formazzuk, majd a
kdzepébe az ujjunkkal egy lyukat csinalunk. Ezt kdvetden jon a
kedvenc részem...



FelvesszUk a tésztat, és fuggblegesen, dvatosan a két keztunkkel
forgatjuk korbe, mikozben a lyuk egyre nagyobb lesz és elérjik a
kivant atmérot. Sut6papirral bélelt tepsire tesszuk, kissé
meglapogatjuk, majd lefedve tovabbi 40 percet kelesztjuk.

Amint letelt az id6, egy tojast felverunk és megkenjuk a tetejét.
Megszorhatjuk mandulaval és kulonbozé kandirozott
gyumolccsel, de szabadjara is engedhetjuk a fantaziankat.

El6melegitett sutében 170 fokon 20-25 percig sutjuk.

Az elkészult és kihdlt kalacsot félbevagjuk és megtoltjuk.

En most egy narancsos krémet hasznéltam. Ha egyszer(ibbre
vagytok, egy tejszinhabos tdltet is j6 megoldas. Hinthetlink bele
egy kevés fahéjat és az Unnepi illat maris belengi a hazat.

A sUteményben elrejtett babat egy egész mandulaval is
helyettesithetjuk, valamint szokas egy babszemet is
belecsempészni, melynek a megtalaldja allja a kalacsot.

Ahol kisgyermek van a hazban, ott talan még szivmelenget&bb
ltni az izgatott varakozassal teli szemuket és boldog arcukat.






Gingabiead amaaeti

glutenmentes te mentes

A gingerbread amaretti nekem maga a kardcsony. Unnepi hangulat drasztja el a
hdzat és a lelkemet is, amikor ezek a kekszek stilnek. Tokéletes vdlasztds lehet akar

vendégvardshoz, akar gasztro ajandékként is.”

Varga-Hés Bianka

Nezzqvalik: Elkéyzitéy:
200 g mandulaliszt vagy A sutét melegitstk el6 175 fokra.
finomra 6rolt mandula
szitalva

110 g kristalycukor

2 tk mézeskalacs-

Egy nagy talban dsszekeverjuk a mandulalisztet, a cukrot, a
mézeskalacs-flszerkeveréket és a sot.

Egy kever6edényben a tojasfehérjét és a citromlevet kemény habba
verjuk, majd hozzaadjuk a mézet, és kicsit atkeverjuk.

flszerkeverék

csipet finom tengeri sO

65 g tojasfehérje Ezt kovetden a felvert tojasfehérjét a szaraz hozzavaldkhoz tesszuk,
i tedskanal citromlé Ovatosan osszeforgatjuk egy spatulaval Ugy, hogy kdzben ne torjuk
15 g méz 0ssze a habot. Lagy, ragacsos tésztat fogunk kapni.

porcukor a forgatashoz
Porcukorral finoman meghintjuk a keztnket, majd dionyi gombdcokat

formalunk, amiket egyesével meghempergetink a porcukorban.

SutBpapirral vagy szilikonnal bélelt tepsire helyezzik a gombdcokat
ugy, hogy legyen koztuk min. 5 cm tavolsag.




Korulbelll 10-12 percig sussuk legkeveréses sutbben, amig a
teteje enyhén megreped, és a talpa pedig elkezd barnulni.

A kekszek szobahémeérsékleten, légmentesen zarodo dobozban
5-10 napig elallnak.
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A paviova egy igazi komfortdesszert, vitathatd eredettel Ausztraliabdl vagy Uj-
Zélandrol szarmazik. Szamomra a roppanos kulsé tokéletesen szimbolizalja a zord
téli hideget, mig a krémes belsé a karacsonyi otthon melegét.”

Hezzdvaglik:

Paviova:

150 g tojasfehérje
225 g cukor

1 tk narancslé

12 g kemeényitd
1/4 kk fahéj

Narancskrém:

1/2 bio narancs reszelt
héja

1 narancs leve (~75 ml)
1 egész tojas és 1 db
tojassargaja

10 g cukor

50 g vaj

Veres-Lakos Eszter

Elkéyzitéy:

A tojasfehérjét a robotgép Ustjébe merjuk, és habositani
kezdjuk. Amikor mar fehéredik és kezd tartasa lenni,
kanalanként hozzaadagoljuk a kristalycukrot, és magas
fokozaton nagyjabdl 8 percig habositjuk. Ezutan hozzaadjuk a
kemeényitdt, a fahéjat és a narancslevet, majd még 30
masodpercig keverjuk.

Egy sUt8papirral bélelt tepsire 10 db 8 cm atmérdji kort
rajzolunk, tetsz8leges diszitécsdvel ellatott habzsakbdl adagoljuk
ra a habot, kozéprdl kifelé haladva, belsé Ureget képezve, hiszen
ide fog kerulni a toltelék.

100-110 fokra eldmelegitett sutében nagyjabol 120 percig
szaritjuk, majd lekapcsoljuk a sutdt, és résnyire nyitott ajtonal
hagyjuk hiIni néhany éran keresztul.



Narancsos-fehér
csokoladés krém:
1/2 bio narancs reszelt
héja

100 g fehércsokoladé
2x100 ml tejszin

250 gmascarpone

A narancskrémhez a vaj kivételével mindent egy edénybe
mérunk, majd alacsony fokozaton, folyamatos kevergetéssel
pudingsUrdséglre f8zzuk. Hozzaadjuk a vajat, elkeverjuk, egy
masik edénybe szUrjuk, és folpackkal lefedve félretesszuk halni.

A narancsos fehér csokoladés krémhez 100 ml tejszint a
narancshéjjal felforralunk, majd sz(rén keresztul a fenér
csokoladéra ontjuk. EgynemUre keverjuk, botmixerrel
emulgaljuk, majd lefedve minimum 4 ¢rara ht6be tesszuk.
Ezutan a fehér csokoladés kréemet, a 100 ml tejszint és a
mascarponét a robotgép Ustjébe mérjuk, és kozepes fokozaton

habba verjuk.
Osszedllitas:

A pavlovak aljaba narancskrémet toltunk, erre habzsakbol
adagoljuk a narancsos mascarponekrémet, majd a tetejét ismét
narancskrémmel koronazzuk. Kandirozott narancshéjkockakkal,

esetleg reszelt narancshéjjal, csillaganizzsal, fahéjjal izlés szerint
diszitjuk.






Nezzqvalik:

Tészta:
150 g liszt
150 g vaj
150 ml viz
4 tojas

1 tk. cukor
1 csipet s

Toltelék:
80 g vaj

100 g liszt
500 ml tej

sO, bors, szerecsendid
snidling, reszelt sajt

Talalas:
Reszelt sajt

Elkéyzitey:

A fankhoz vizben feloldjuk a vajat, a sot és a cukrot, majd amikor
felforrt, hozzatesszUk a lisztet. Resztelt tésztat készitlnk, tehat
néhany percig kevergetjuk nagyobb langon, mig a folyadék
elparolog beldle.

Miutan langyosra hdlt, a tojasokat egyesével beledolgozzuk, sUr(
krumplipurészer( allagot keresunk. Habzsak segitségével tepsire
sorakoztatjuk a fankokat. Alul-feltl sttéssel 210 fokon sutjuk 15
percig, majd tovabbi 20 percig 170 fokon szaritjuk.

Amig stlnek a fankok, elkészitjuk a besamel martast. A
hozzavaldkbdl strl szoszt 18zUnk, a végén flszerezzuk soval,
borssal, szerecsendidval, beletesszuk az aprora vagott snidlinget és
a reszelt sajtot.

A kih(lt képviseldfankok tetejét levagjuk, és a szintén leh(tott
krémmel betoltjuk, reszelt sajtot teszink ra, majd a tetejét.






- ’ glutén- tej- tojas- cukormentes

,Nalunk nem csak Kevin nélkdl, linzer nélkul sincs kardcsony! :) A linzer egy olyan
sutemény, aminek az aprolékos elkészitése, szaggatasa, toltése kdzben az ember

lelassulhat és atadhatia magat a karacsonyi készulGdés 6rémének. Ez a recept
pedig egy igazdn finom és tudatos alternativa, amit glutén-, tej-, tojasérzékenyek is
bdtran fogyaszthatnak.”

Zakany Judit

Nezzgvalik: Elkéyzitey:

Tészta: Meérd ki a szaraz hozzavalokat, és keverd 6ssze Oket alaposan!

100 g barna rizsliszt

25 g kolesliszt Keverd el az arany lenmaglisztet a langyos vizzel, 6ntsd a

60 g tapioka keményitd ragacsos masszat a szaraz hozzavalokhoz, valamint a lagy

10 g 1:4 édesitdszer novenyi margarint is, és alaposan dolgozd 0ssze a tésztat!

6 g vanilias

cukorhelyettesité Tapasztalatom szerint bambuszrost liszttel szort feluleten

fél bio citrom reszelt azonnal nydjthatod (3-4 mm vastagsag) és szaggathato, de ha

héja lagynak érzed, tedd h{tébe 20-30 percre a tésztat!

2 g sutbépor

80 g ndvényi margarin Susd 13-15 percig (sut6tdl fugg) also-felsé sutési moédban 180

20 g arany lenmagliszt fokon!

elkeverve 70 g langyos

vizzel Miutan kihdlt, toltsd lekvarral, és fogyasztas eldtt tedd félre 1-2
napra egy fém dobozba, hogy megpuhuljon!

Toltelék:

eperlekvar






J1zland kardacsonyi szokasait 13 bajkeveré mandval és egy ijeszté kardcsonyi
macskdval kérbelengi a misztikum. En mégis egy »emberibb« hagyomdnyt emelnék
ki, a Jolabokaflod-ot: az izlandiak kbnyvet ajandékoznak egymdsnak, és a szentestét
mindenki olvasgatassal tolti. Bizom benne, hogy a jubileumi Telepocak kbnyviink az

izlandi hagyomanyokhoz hasonldan sokak kardcsonyat vardzsolja szebbé. ”

Zsampar-Varga Timea

Nezzgvalik: Elkéyzitey:

200 g vaj A sutét elémelegitjuk 175 fokra. A sttéformat (nalam 31 cm x

215 g kristalycukor 12 cm x 8 cm-es kenyérforma) kibéleljuk sutépapirral.

8 g vanilias cukor

2 db L-es méretl tojas A vajat a cukorral és a vanilias cukorral habosra keverjuk. Adjuk

375 g finomliszt hozza egyenként a tojasokat. Lassan adagoljuk hozza a tejet,

12 g sutépor majd a sttbéporral, citromhéjjal és kardamommal elkevert lisztet.

2 dl tej

100 g mazsola A mazsolat forgassuk meg egy kis lisztben, majd keverjuk a

1 citrom reszelt héja tésztankhoz.

1 teaskanal kardamom
Ontstik a masszat a kenyérformaba, és 60-65 percig stssuk.
Tdprobaval ellendrizzik. Hagyjuk a formaban nagyjabdl 10
percig pihenni, majd forditsuk stiteményracsra, amig teljesen ki
nem hl.




Tanty velitnk e9ész dvhen)

Ha tetszettek a receptek, a fotdk, a torténetek, akkor nézd meg a
konyv alkotdinak tobbi finomsagat is! Kovesd 6ket Instan, hogy év
kozben is folyamatosan élvezhesd kiprobalt, mikodd receptjeiket!

Anna Imm - Kéczian - https://www.instagram.com/anna_imm_photography/

Dudas lvett - https://www.instagram.com/kovaszanyu/

Duszka Agi - https://www.instagram.com/piccolina_content/

Enyedi Attila - https://www.instagram.com/blackcolorbites/

Erdési Orsolya - https://www.instagram.com/erdosiorsi/

Fodor Déra - https://www.instagram.com/cook_food_styling_by_dora
Foéldesiné Szab6 Anett - https://www.instagram.com/anettfoeldesi/
Fridrik-Szabé Nikolett - https://www.instagram.com/_nikitchen_/
Friedrich Uta - https://www.instagram.com/recipesfromoursuitcase/
Galovits Zsuzsanna - https://www.instagram.com/zsuzsa.galovits/
Hajsz Fanni - https://www.instagram.com/habosa_homemade/
Hevesi Szandra - https://www.instagram.com/mentesgasztro/

Ipsits Anita - https://www.instagram.com/a._.nit._.a/

Jambor Orsi - https://www.instagram.com/encsakfozok/

Kispal Luca - https://www.instagram.com/koruti_asszonyka/

Kocsé Timea - https://www.instagram.com/mezespillanatok/
Kénczodl Orsolya - https://www.instagram.com/izeknyelven/

Kun Zsuzsa - https://www.instagram.com/cakebox_sutimuhely



Lakatos Angi - https://www.instagram.com/endzsi78/

Lazar Izabella - https://www.instagram.com/abroszra_valo/
Lehoczky Timi - https://www.instagram.com/ticsi87/

Lovas Barbi - https:.//www.instagram.com/lovas._.barbi/
Marjan-Polak Zsé6fi - https://www.instagram.com/alomvilaggasztro/
Marosi Melinda - https://www.instagram.com/csakazertisfinom/
Ménesiné Angéla - https://www.instagram.com/angelamenesine/
Molnar Emese - https://www.instagram.com/molnareme3/

Molnar Renata - https://instagram.com/renataa__muller

Okrés Lilla - https://www.instagram.com/okroslily/

Palotas Agnes - https://www.instagram.com/kenyer_muvesz/
Pazsiczki Beatrix - https://www.instagram.com/breadislet/
Sagi-Kiss Agnes - https://www.instagram.com/agnes.sagikiss/
Szics Adrienn - https://www.instagram.com/egigeroizek/

Telbis Tamara - https:.//www.instagram.com/tara_st.nick/

Téka Krisztina - https://www.instagram.com/toka_krisztina/
Téth-Nagy Nikolett - https://www.instagram.com/puder_bake_and_cake/
Varga-Hés Bianka - https://www.instagram.com/biankahs/
Veres-Lakos Eszter - https://www.instagram.com/sutinelkulsehova/
Vincze-Varga Niki - https://www.instagram.com/konyhaszokevenyek/
Zakany Judit - https://www.instagram.com/mentessuticake/
Zsampar-Varga Timi - https://www.instagram.com/zsvtimi/



I9y készinht

Mesélhetnék arrdl, hogy mennyire jOfej az egész csapat, akikkel készitettlk a konyvet,
hogy szuper hangulatban telt a kdzds fotdzas, hogy még a hazikedvenceink is atérezték
a kdnyv fontossagat és a maguk sajatos maodjan résztvettek a folyamatokban, vagy hogy

mennyire mend mar, ahogy az egyik alkotonkat a kislanya el6bbfotdzunkos poléban
rajzolta le a szulinapjara...de meséljenek inkabb a képek, végulis, ez egy képeskonyv :)













