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Ajándékötletek

1. Azt találtam ki, hogy mindenki kap egy üveg mézet, amibe finom magvakat teszek. Vagyis több a mag, mint a méz. Vettem diót, mandulát, kétféle mogyorót, napraforgó magot, paradiót. A mandula egy részét meghámoztam, az egyik mogyoró pedig az úgynevezett vérmogyoró, bordós színű a héja. Így a formák mellett meg a színekkel is lehet játszani. A bébiételes üvegeket használom. Egy üvegbe négy-öt rétegben rakom a csemegét, nagyon szépen mutat. Aztán vettem karácsonyi mintás anyagot, 20 centit. (Nem dobtak ki a boltból, sőt kedvesek voltak.) Az anyagból kört vágok ki, és egy arany szalaggal rákötöm az üveg tetejére. A szalagot elég hosszúra hagytam, mert lehet, hogy még egy kis üdvözlő kártyát is rajzolok és rákötök. Aztán az üvegre kis címkét ragasztottam, (a számítógéppel készítettem,) megnevezve, hogy mi van benne. Szerintem nagyon szépek lettek. Remélem tetszeni és ízleni fog a megajándékozottaknak.

2. Fűszeres olaj készítése. Kell hozzá egy szép üveg. Ebbe bele rakod a friss fűszernövényeket, pl. kakukkfű, citromfű, bazsalikom, oregáno stb. Ráöntöd az olajat. Két hét alatt érik be. És kb. fél évig marad friss.

3. Egy naptárat szeretnék készíteni a rokonok részére. Egy családi kép lenne a borítón, és minden hónaphoz választanék a gyerekekről egy-egy fotót.

4. Minden évben egyszer - a nagy családi összeröffenéskor - családi újság jelenik meg. Benne az összes születés, házasságkötés, évforduló, esetleg haláleset. És aki akár, írhat bele beszámolót, akár új, akár régi dolgokról

5. Marcipán
Megcsináltam a marcipánt, de sehogy nem akart gyúrható masszává összeállni, csak mállott szét. Meguntam és az egészet egy deszkára borítottam, ott bezsírozott nyújtófával (hogy ne ragadjon rá) kb. 1 cm-es "magas" téglalapot formáztam belőle. Bezsírozott késsel kb. 3x3 cm-es kockákat vágtam belőle és így állni hagytam. Ekkor már kezdett megszikkadni és szépen egybe maradtak. A kis hasábokat belemártottam egyenként csokiba, a tetejére egy szem mandulát tettem és rácson hagytam megdermedni. Olyan gyönyörűséges bonbon marcipán lett, hogy a Belga Praliné elbújhat mögöttem.

Mécsesek

1. Kell hozzá közepes magasságú (kb. 8-10 cm magas) befőttes üveg (még az sem fontos, hogy különleges alakú legyen), színes selyempapír (mostanában ilyesmit az ajándékcsomagoló papírok között láttam. (pl. a Képesboltban), és ragasztó. Az eredeti leírás tapétaragasztót ír, de mi papírragasztóval csináltuk, és szépen odaragadt. Hirtelen felindulásból kezdtünk hozzá, ezért sima fehér skiccpauszt színeztünk be vastag filctollal. Tehát minden helyettesíthető - csak az üveg nem. A színes papírokból különböző alakzatokat vágtunk ki és ezeket sűrűn egymás mellé - átfedéssel is - ráragasztottuk a mustárosüveg külsejére. Az üveg szájánál kicsit behajtottuk a túlnyúló részeket. Ha kész, már bele is lehet tenni egy teamécsest, és nagyon hangulatos. És mivel jó mélyen van benne a mécses, egyáltalán nem tűzveszélyes.

2. Bébiételes üveget kívülről temperával lefesteni, pl. kékre, és arannyal (gondolom a sárga is megteszi) csillagokat festeni rá. Persze meg kell várni, amíg az első festék réteg megszárad. Amikor a csillagok is megszáradtak, akkor a csillagok közepét ki kell egy kicsit kaparni. Az üvegbe teamécsest téve, állítólag nagyon szép. Lehet karácsonyfát is festeni az üvegre, vagy bármi mást.

Adventi naptárak

1. Zöld kartonlapból kivágtam egy fenyőformát, 28 gyufásdobozt bevontam aranypapírral, ráragasztottam a fára, mindegyikbe tettem egy pici csokit vagy cukrot, egy kicsit befújtam műhóval.

2. Vettem olyan nagyon hosszú szőrös boát. Van belőle újnyi vastagságútól a karvastagságúig mindenféle, és olyan csillogó papírból csinálják. Az egész egy hosszú spirál, amin kis szőrök vannak, és karácsonyfára szokták tenni. Szóval ebből vettem egy csillogó pirosat. Becsomagoltam 24 kis ajándékot. Ezeket fel akartam sorban kötni a csillogópíros boára, de mivel az nem volt elég erős, így spárgára kötöttem és rátekertem a boát. Minden kis ajándékon volt egy sorszám, hogy hányadikán kell kibontani, de sorban is voltak. Minden ajándékon volt még egy pici dísz is, egészen apró karácsonyfa gomb, vagy pici csengő (a kis csengőket és hasonló egészen apró díszeket hatos vagy tizenkettes csomagolásban lehet kapni nagyobb áruházakban). Felrögzíthető végig a lépcsőkorlátra, ott nincs útban, és simán el lehet érni mindennap.

3. Kell egy nagy doboz, abban lesz a 24. napra való ajándék. A doboz be lesz vonva díszpapírral. Kívül a dobozon lesznek felragasztva a kicsi megszámozott ajándékok. Ajándéknak apró dolgokat vettem: volt ceruza, színes lufik, kicsi ördöglakat ilyesmik. Volt lego, de úgy, hogy vettem egy kicsi doboz legot, és a sok apró alkatrészt elosztottam több napra. Aztán átnéztem, mink van és a kimaradó napokra csokit tettem. Idén a nagy dobozban egy-egy vidám párna lesz, a kicsikben pedig lesz zokni, hajbavaló, kártya. Az mondjuk azért jó, mert vettem egy csomaggal, azt szét lehet osztani több napra. Mivel egy nagy doboz oldalait kell teleragasztani, szempont, hogy könnyű legyen az ajándék.

Receptek

Mennyei mézeskalács (Kb. 50 db)

Hozzávalók:
100 g
cukrozott citromhéj,

50 g
cukrozott narancshéj,

3 db
tojás,

160 g
porcukor,

késhegynyi
őrölt szerecsendió és szegfűszeg,

1 teáskanál
őrölt fahéj,

1 db
citrom lereszelt héja,

100-100 g
őrölt mandula és mogyoró,

kb. 50 kerek
(5-7 cm-es) ostya

A díszítéshez:
50 g
porcukor,

1-2 teáskanál
citromlé,

kb. 25 g
piros cseresznyebefőtt

1. A cukrozott citrom- és narancshéjat finomra aprítjuk.

2. 150 fokra felmelegítjük a sütőt.

3. A tojást a porcukorral habosra keverjük, majd fokozatosan beledolgozzuk a fűszereket, a reszelt citromhéjat, a mandulát, és a mogyorót. A cukrozott citrom- és narancshéjat fakanállal forgatjuk a masszába.

4. Az ostyát elosztjuk a sütőlemezen. A mézeskalács masszát vizes evőkanállal az ostyákra rakjuk, és laposra simítjuk. A süteményt 25-30 percig sütjük.

5. A porcukrot a citromlével folyósra keverjük. A mázzal kicifrázzuk a kihűlt mézeskalácsot, végül mindegyikre egy-egy szem cseresznyét nyomunk.

Mézes-bábos Karácsonyra

Hozzávalók:
1 kg
liszt,

½ kg
porcukor,

6 db
tojás,

20 dkg
méz,

késhegynyi
szódabikarbóna,

ízlés szerint
reszelt citromhéj, szegfűszeg, fahéj, esetleg ánizs

A bábozás előtti nap estéjén célszerű összeállítani a tésztát, s be kell tenni a hűtőszekrénybe (akkor majd nem ragad). A meglisztezett gyúródeszkán a vékonyra kinyújtott tetszés szerint szaggathatók süteményformákkal, vagy vághatók előrajzolt kartonpapírok mentén a különböző figurák. A csillagokra, báránykákra, szívecskékre, házikókra, bábukra, s más sütőformákra díszítésként kerülhet dióbél, mandula, mogyoró, mák, ánizs, cukorhabból nyomott minta. A sütésnél nagyon kell figyelni, vigyázni, mert a vékony mézes tésztát hamar "megkaphatja" a forró sütő, megéghet. A karácsonyfadísznek szánt, vagy a lakásban dekorációként felakasztandó mézeskéket melegen kell átszúrni vastag tűvel, hogy cérnát lehessen fűzni beléjük.

Mézeskalács 

Hozzávalók:
1 kg
liszt,

30 dkg
porcukor,

30 dkg
méz (minél sötétebb és vegyesebb, annál szebb lesz a süti színe),
12 dkg
vaj,

3
tojás,

kis
sütőpor (1,5 teáskanálnyi),


fahéj és szegfűszeg őrölve (kb. 2-2 evőkanállal, de ha több kerül 

csak ízesebb lesz)

Az egészet egy nagy tálba halmozzátok és lehetőleg az erőskezű férjeket nyerjétek meg az összedolgozáshoz. Amikor már kezdik feladni, akkor vegyetek vissza tőlük, és könnyedén fejezzétek be a gyúrást. Egy cipóban kell állnia a tésztának, és már ne ragadjon a kezetekhez. Most jöhetnek a gyerekek! A tésztából egy darabot 2-3 mm-re nyújtsatok ki és kezdődhet a formázás. A nagy része nem kiszúró formával készült, hanem előző nap keménypapírra megrajzoltam őket és a tésztából egy éles késsel körbevágtam. Ezt helyezd a tesztára. A késsel vágd körbe a körvonala mentén, a fölösleges tésztát szedd le a széléről. A szívószállal csinálj egy lyukat a tetejére, ezen keresztül lehet majd felakasztani.

FONTOS: a nyújtáskor mindig tegyetek alá lisztet, mert különben nem jön fel a deszkáról.

SÜTÉS: 180 C°-on kb. 7 perc. Még egy kicsit puha olyankor, ezért egyenes felületre rakjátok kihűlni.

DÍSZÍTÉS: keményre vert tojásfehérje + porcukor. Akkor jó, ha "szálat" tudsz húzni belőle. Zacskóba töltve, amit a sarkánál kivágok, de csak icipici lyuk kell. Kb. 1 mm. Úgy finom, ha legalább egy-két hetesen kerül az asztalra. Mi fára is szoktunk tenni belőle és nagyon hangulatos, amikor a saját kezünk munkájával készített díszeket meg lehet enni. A megírt sütik egy-két nap (ha elég kemény volt a tojás és kellően sok a cukor, akkor egy éjszaka) alatt megszáradnak. Utána már bátran egymásra lehet tenni őket. (Addig ostromállapot a konyhában:))

Gyömbéres tészta:

Hozzávalók: 25 dkg simaliszt, 12 dkg margarin, 12 dkg barna cukor (én fehérből szoktam), 1 tojás felverve és kiskanálnyi őrölt gyömbér

A margarint és a cukrot krémmé kavarjuk, apránként hozzáadjuk a tojást, a lisztet és a gyömbért. Gyúrjuk össze, jó ruganyosnak kell lennie, ha lágy lisztet kell hozzáadni. Ezt nem kell pihentetni. A mézkalács receptek közül az a jó, amelyiket pihentetni kell hűvös helyen néhány órát, vagy akár egy éjszakát.

Töltött mézeskalács (Kb. 70 db) 

Hozzávalók:
300 g
liszt,

160 g
porcukor,

1 teáskanál
szódabikarbóna,

1 teáskanál
reszelt citromhéj,

1 ½ csomag
mézeskalácshoz való fűszer,

80 g
méz,

1 db
tojás

Töltelék:
100 g
mazsola,

2 evőkanál
rum,

50 g
pineamag,

50 g
hosszúkásra vágott mandula,

50 g
mogyoró,

40 g
cukrozott narancshéj,

40 g
cukrozott citromhéj

Továbbá:
6-7 evőkanál
sárgabaracklekvár,

1 db
tojás

kb. 35 szem
hámozott mandula

1. A lisztet összekeverjük a porcukorral, a szódabikarbónával, a citromhéjjal és a mézeskalácsfűszerrel. A mézet meglangyosítjuk, a száraz hozzávalókra csurgatjuk és az egészet sima tésztává gyúrjuk.

2. A mazsolát rumba áztatjuk. A töltelékhez való maradék hozzávalókat durvára aprítjuk, majd összekeverjük a mazsolával.

3. 200 fokra (gazsütő 3-as fokozat) felmelegítjük a sütőt.

4. A mézes tésztát kettéosztjuk. Az egyik felét lisztezett deszkán a sütőlemez méretére nyújtjuk, majd kizsírozott sütőlemezre fektetjük. Megkenjük a megmelegített lekvárral, majd rásimítjuk a mandulás-mogyorós tölteléket. Ráhelyezzük a második tésztalapot, és a nyújtófával jól lenyomkodjuk.

5. A tészta tetejét megkenjük a felvert tojással, és 15-20 percig sütjük.

6. A mézeskalácsot még melegen 2,5 x 2,5 cm-es négyzetekre vágjuk. Ha kihűlt, lekvárral egy-egy szem mandulát ragasztunk a négyzetek tetejére.

Narancsdzsem

Hozzávalók:
4 db
narancs (kb. 60 dg),

3 db
citrom,

1,6 kg
cukor 

A narancsokat és 1 citromot megmosunk, félbevágjuk, a magjukat kiszedjük, és a gyümölcsöket héjastól nagyon vékony karikákra vágjuk. Lehetőleg tál fölött, hogy a leve ne vesszen kárba. A gyümölcsre 2 liter vizet öntünk, és 20 percig forraljuk. Félretesszük, és másnap megint 20 percig forraljuk. Harmadnap belecsavarjuk a maradék 2 citrom levét, hozzáadjuk a cukrot, és állandóan kevergetve 40 percig főzzük. Forrón üvegekbe töltjük, mikor a teteje bebőrösödik, lekötjük. Gőzölni nem kell. Melegen híg, de kihűlve kocsonyássá válik. Ezzel a mennyiséggel kb. öt félliteres üveget tölthetünk meg. Nem érdemes egyszerre ennél nagyobb mennyiséget készíteni, mert sokkal tovább kell forralni, és lassabban kocsonyásodik.

Karácsonyi mézes (nagyon jó)

25 deka melegített mézet, 1 egész tojást, 1 citrom reszelt héját, 2 késhegynyi fahéjport, 4-5 finomra tört szegfűszeget összegyúrunk 30 deka liszttel kevert 1 csomag Váncza-sütőporral. Ujjnyi vastagra nyújtjuk, és részben négyzetes alakúra vágjuk, részben különféle vágókkal kiszúrjuk. Vajazott tepsibe tesszük és cukros vízzel megkenve, hámozott mandulával díszítjük. Közepes tűznél sütjük.

Finom gyümölcskenyér 

6 tojás sárgáját elkeverünk habosra 15 deka cukorral és 1/2 csomag Váncza-vanilincukorral, azután 3 evőkanál világos zsemlyemorzsát és 1 csomag Váncza-sütőport is adunk hozzá, majd legvégül a hat tojásfehérje keményre vert habját. Felét nagyobb püspökkenyér-formába tesszük, és közepére összesen 35-40 deka gyümölcsös keveréket teszünk vagdalt fügéből, cukrozott narancsból, vagdalt birsalmasajtból, cukrozott vagdalt gyümölcsből, mazsolából, kevés barackízzel összevegyítve. A tészta másik felét ráöntve, közepes tűznél szép sárgára megsütjük. Egy-kétnapi állás után igen jó, vékonyra szeletelve.

Gesztenyés őzgerinc 

Hozzávalók:
A tésztához:
6 db
tojás,

15 dkg
porcukor,

1 púpozott evőkanál
kakaó,

18 dkg
darált dió,

csipetnyi
fahéj.

A krémhez:
25 dkg
gesztenyemassza,

10 dkg
margarin,

1 db
tojás,

3 evőkanál
vaníliás porcukor.

A tojások sárgáját habosra keverjük a cukor kétharmadával, hozzáadjuk a kakaót, mellyel tovább keverjük. A tojások fehérjéből kemény habot verünk és hozzáadjuk a kakaós masszához, lazán összekeverjük, majd végül belekeverjük a darált diót. Őzgerincformát kikenünk margarinnal, belisztezzük, beleöntjük a diós keveréket, és közepes sütőnél kb. 1 óráig sütjük, majd hagyjuk kihűlni. Közben elkészítjük a krémet: a margarin habosra keverjük a porcukorral, majd hozzáadjuk a tojást, beletesszük a burgonyanyomón áttört gesztenyét és jól összekeverjük. Rövid időre hűtőszekrénybe tesszük. A kihűlt őzgerincforma tésztát hosszában kettévágjuk, megkenjük a krém egyharmadával, rátesszük a tetejét, és az egészet bekenjük a maradék krémmel. Tetszés szerint díszítjük kakaóval és fél diókkal Behűtjük és szeletelve tálaljuk

Narancsdzsem

Hozzávalók:
1 kg
narancs,

1 kg
cukor.

Tegyük a megmosott narancsot annyi vízbe, hogy ellepje, főzzük 15 percig, majd vágjuk vékony karikákra. Tegyük rá a cukrot és hagyjuk egy napig állni. Másnap jól keverjük össze és közepes tűzön főzzük addig, amíg hideg tányérra cseppentve megkocsonyásodik.

Töltsük üvegekbe, amikor bebőrösödik, zárjuk le az üvegeket.

Citromlekvár

Hozzávalók:
1 kg
citrom,

2 kg
cukor. 

Mossuk meg a citromot, majd két napig hagyjuk hűvös helyen vízben állni. Ez után szeleteljük vékony szeletekre - közben távolítsuk el belőle a magokat - és annyi vízben, amennyi ellepi, főzzük puhára. Tegyük hozzá a cukrot, és éppúgy, mint a narancsdzsemet, kocsonyásodásig főzzük lassú tűzön, majd töltsük üvegekbe.

Marcipán 

70 dkg porcukrot és 1,5 dl vizet összekeverek és felrakom főzni. Mikor a széle gyöngyözni kezd 40 dkg rétes lisztet belekeverek, utána tartaléklángon kicsit főzöm, és a végén 12,5 dkg margarint keverek bele. 

Ennek a masszának a felét kakaóporral összekeverem, egy üvegtálba beleöntöm és elsimítom. A massza másik felébe mandula aromát teszek, azt a csokis réteg tetejére öntöm és szintén elsimítom. Hűtőben kihűtöm, majd apró kockákra vágom. (Mandulaaroma helyett lehet kókuszreszeléket is használni.) Gyorsan kiszárad, ezért ami megmarad (ha megmarad) hűtőben, fóliával letakarva tárolom. Kitűnő csemege, könnyen, gyorsan elkészíthető.

Nugátkocka

Hozzávalók:
30 dkg
cukor,

15 dkg
tejpor,

2 evőkanál
kakaó,

10 dkg
vaj

A cukrot fél deci vízzel nagyon sűrű sziruppá főzünk, majd langyosra hűtve a tejporral és a kakaóval simára keverjük. A vajat beledobjuk, és a tűzre visszatéve, takaréklángon kevergetve jó sűrűre főzzük. Egy tányért zsírpapírral kibélelünk, és a masszát ujjnyi vastagon rásimítjuk. Ha kihűlt, vizes késsel kockákra vágjuk, egymástól kissé széthúzzuk, és hűvös helyen szikkadni hagyjuk. A kis kockákat fóliába csomagolhatjuk, vagy mignon-papírba rakhatjuk.

Mézeskalács házikó

Én szerdán 8 db-ot csináltam! Isteni illatot árasztanak, és tényleg egyszerű! (képzelhetitek, ha 8-at csináltam, és más dolgom is volt.)

A tészta jó előző nap megcsinálni, és hűtőbe tenni, de nem feltétlenül szükséges

Hozzávalók:
10dkg
margarin

1 db
tojás 

7,5dkg
cukor 

kb. 1,5 deci
méz

30 dkg
liszt

1teáskanál
étkezési szóda (szódabikarbonát)

1 teáskanál
fahéj

1 teáskanál
gyömbér 

1 teáskanál
szegfűszeg 


esetleg mézeskalácsfűszer, narancshéj 

A ház falai (összesen 3 kartonsablon az egész!):

oldalfal:
6x12cm téglalap, 2db kell /ház

tető:
10x15cm, 2 db

"homlokzati fal"
 ez olyan, mint egy téglalapon egy háromszög, ez tartja a tetőt

alsó része 9cm, két oldalfala 6-6 centi, a rajta levő háromszög

szárai meg 9.5centisek, ebből is 2db-ot kell kisütni.

A ház falaira vágjatok ablakot, meg egy ajtót. Én a négy falból kettőre szoktam, de csak a tepsiben, különben eldeformálódik, mikor a gyúródeszkáról leszedem. 

Az összeállított tésztát kb. 3 mm-esre kell nyújtani, a sablont körülvágni, kisütni. (vigyázat, gyorsan sül!) A kisült falakat a tepsiben kell hagyni kihűlni, hogy jól megkeményedjenek. Amikor már teljesen kihűlt, akkor érdemes összeállítani. Én az összeállításhoz olvasztott cukrot használok, az nagyon jól tart, viszont nem gyerekek kezébe való!!! Rendesen éget, vigyázni kell vele, viszont megéri a fáradtságot! Kis lábasban felolvasztok cukrot, víz nélkül, és kanál segítségével azt használom ragasztónak. Pár másodperc alatt stabilan összefogja a házikót. Az összeragasztásnál általában a 4 falat ragasztom össze, aztán illesszem rájuk a tetőt. Egy ház összeállítása max. 5 perc, szóval tényleg nem nagydolog! Amíg ti cukroztok, a gyerekek cukormázazhatnak kis fenyőfákat és más mézeskalácsdíszeket! Érdemes egy ház alá való darabot külön egyben kisütni, arra tudjátok a házat állítani. A díszítéshez 2 tojásfehérjét felverek, és porcukrot keverek hozzá, hogy még éppen ne folyós massza legyen. Ezzel dekorálom, a tetejére jó sok apró színes cukrot kell tenni, akkor nagyon édes. A cukormassza száradása kb. 1 nap. Nálunk az egész lakásban tuti mézeskalács illat van!

Mézeskalács karácsonyfa

Hozzávalók: 
1 kg
liszt,

50 dkg
méz,

30 dkg
kristálycukor,

3 db
tojássárgája,

1 db
tojás,

2 dkg
szalalkáli,

1 teáskanalnyi
szódabikarbóna ( pici tejben oldva ),

2-3 evőkanálnyi
lekvár ( barack ),

1-1 dkg
őrölt szegfűszeg, fahéj, szerecsendió-virág, ánizs,

1 db
citrom reszelt héja.
A mázhoz:
1 db
tojásfehérje,

10 dkg
porcukor,

2-3 dkg
rizsliszt.

A tésztához valókat összedolgozzuk, és egy-két napig állni hagyjuk. Rajzlapból 7 db négyzetet, vagy háromszöget vágunk ki. A legnagyobb arasznyi, a legkisebb max. 5 cm átmérőjű legyen. A többi mérete ezek között aranyosan változzon.

A tésztát kisebb darabokban kivesszük, átgyúrjuk. Lisztes deszkán 4-5 mm vastagra nyújtjuk. A kivágott papírformákat rátéve éles késsel körülvágjuk, majd sütőlapon előmelegített sütőben megsütjük. Külön sütünk egy 5 cm átmérőjű, kissé vastagabb korongot a talpnak, és 6 db 1 cm átmérőjűt az ágak közének. Még melegen hurkapálcára szúrjuk. Talp, legnagyobb forma, korong stb. sorrendben. A formák felfele egyre kisebbek legyenek, és az alatta lévőnek mindig az oldala közepén érjen túl a csúcsa. (Sütés előtt, még a papírformákkal ki lehet próbálni, hogyan fog kinézni.) Tetejébe gyertyát, vagy a tésztából sütött csillagot tehetünk. Megvárjuk, amíg kihűl.

A mázhoz a tojásfehérjékbe állandó keverés közben belerakjuk apránként a porcukrot, majd annyi rizslisztet, hogy sűrű, nem folyós masszánk legyen. Nyomózsákból "behavazzuk" a fát, és tetején befestjük a csillagot.

Több hétig eláll. Az állás során csak puhul.

Rakott mézeslapok

Piskótához:
6 db
tojás,

6 evőkanál
cukor,

6 evőkanál
liszt.
Lapokhoz:
40 dkg
liszt,

15 dkg
cukor,

3 dkg
margarin,

8 evőkanál
tej,

3 evőkanál
méz,

1 kiskanál
szódabikarbóna,

1 db
tojás,

késhegynyi
őrölt fahéj
Krémhez:
4 dl
tej,

4 evőkanál
liszt,

20 dkg
cukor,

25 dkg
vaj
Máz:
2 db
tojássárgája,

4 evőkanál cukor,

diónyi
vaj

A hozzávalókból a szokásos módon piskóta masszát készítünk, két egyforma lapot sütünk belőle (a tepsi mérete kb. 25x35 cm). Elkészítjük a lapokat. A 40 dkg liszttel elmorzsoljuk a 3 dkg margarint, hozzáadjuk a 15 dkg cukrot, 3 evőkanál forralt mézet, a szódabikarbónát, a fahéjat, az 1 egész tojást és a 4 evőkanál tejet, Jól összegyúrjuk, 3 cipőt készítünk belőle. kinyújtjuk és tepsi hátán akkora lapokat sütünk belőle, mint amekkora a piskótalap. Én sütőpapíron szoktam, nem kenem a tepsi hátát. Elkészítjük a krémet. 2 dl tejet elkeverünk 20 dkg cukorral, és főni tesszük. A 4 kanál lisztet egy másik edényben elkeverjük a 2 dl tejjel. A forrásban lévő cukros tejbe öntjük, folytonos keverés közben sűrűre főzzük. Kihűtjük. A vajat habosra keverjük. Ha a pép kihűlt a két masszát összevegyítve ismét habosra keverjük.

Az első mézes lapot krémmel megkenjük, ráteszünk egy piskótalapot. Krém mézeslap, krém, piskóta, krém, mézeslap a folytatás. A tetejét mázzal vonjuk be. A tojássárgáját 4 kanál cukorral, és a diónyi vajjal simára keverjük és a tésztára kenjük. Ha megszárad, forró vizes késsel szeleteljük.

Életemben egyszer próbálkoztam mézeskalács-házikó készítéssel. A képen csodálatosan mutatott. Engem a kétségbeesésbe kergetett, a gyerekeim betegre nassolták magukat, és ami utána maradt… Erre szokták felénk azt mondani, hogy még a Szűz Mária is ragadt.

Mézeskalácsház

Tulajdonkeppen bármelyik mézesrecept jó, amiből karácsonyfadíszeket szokták készíteni. Én már nem emlékszem, hogy melyik recept szerint készítettem, de valamelyik szakácskönyvből néztem ki. A lényeg az, hogy ne puszedlirecept legyen, ami nagyon megnő, mert ennek inkább keményebb tésztának kell lenni. Szép egyenletesre kell kinyújtani (kb. fél cm vastagra). Előzőleg kartonból el kell készíteni a házat, ill. a sablonját. Ez többnyire téglalapokból áll. A legegyszerűbb ház 2 nagy téglalapból, és 2 egyenlő szárú háromszögből áll. Ilyenkor a tető a földig ér, a tűzfalak meg háromszög formájúak. Az egyikre kell az ablakokat, és az ajtót vágni. Én Általában egy kicsit bonyolultabb házat építettem, de az sem nehéz. A ház 2 hosszabbik oldala és a tető 2 lapja egyforma, így 4 egyforma téglalapot kell kivágni. A ház eleje és hátsó része tűzfal, tehát egy négyzet, rajta egy háromszög, de ez természetesen egyben van. Összesen 6 részt kell kartonból kiszabni. A nagyság bármekkora lehet, bár szerintem nem kell a ház alapterületének nagyobbnak lenni, mint egy A/4-es lap fele. Ez kidíszítve már nagyon jól mutat. Miután kinyújtottuk a tésztát, kiszabjuk, és igyekszünk úgy a tepsire tenni, hogy ne gyűrődjön össze, a formáját megtartsa. Én sütőpapíron sütöm. Amikor már a tepsiben van, akkor kell kivágni az ablakok és az ajtó helyét. Én az egyik hosszú falra szoktam 2 ablakot, és az egyik tűzfalra az ajtót vágni. A kivágott ajtót is süssük meg, mert oda lehet ragasztani feléig kinyitva. Ne legyen a tepsi alja bordás (mint az enyém), hanem teljesen sima. Miután megsült, teljesen lapos helyen, pl. asztalon, lehetőleg ne egymásra rakva hűtsük ki. Én még szoktam fenyőfát is készíteni. Egy egyszerű fenyőformát kell kivágni, majd az egyiket hosszában félbevágva megsütni. Ezt a 2 fél fenyőformát ragasszuk jobbról, és balról a fenyőhöz, így 4 ága lesz. Talpat is sütünk hozzá, amire majd ráragasztjuk az álló fenyőt. Ebből szoktam 2-3 darabot is készíteni. Ha van elég türelem, fokozni is lehet az élvezeteket, pl. rudacskákat sütünk, és farönköt rakunk össze belőle. Ja! A kéményről ne feledkezzünk meg! Egy rövidebb, egy hosszabb téglalapból áll (a tető dőlésszöge miatt, és két oldalsó lap e miatt nem szabályos téglalap). Miután kihűlt, karamellel lehet a leggyorsabban összeragasztani. Cukrot egy kis edényben felolvasztunk, és még mielőtt megbarnulna, elkezdjük a ragasztást. Először a ház egyik élére kenünk a cukorból, hozzáillesztjük merőlegesen a hozzá csatlakozó lap szélét, várunk egy kicsit (nagyon gyorsan megkeményedik), aztán a következőt, majd így tovább. Vigyázni kell, hogy addig igazítsunk rajta, míg meg nem keményedett a cukor, mert utána már csak a süti törik, nem a ragasztás. Nem kell izgulni, ha nem túl szép, a díszítéssel minden hibát korrigálni lehet, kivéve ha nagyon ferdén ragasztottuk össze, ha nem áll a ház egyenesen, és ferde lett a tető. A kéményt is ragasszuk össze, majd fel a tetőre, a fákat is, a farakást is. Ha a cukor keményedne, akkor tegyük vissza a tűzhelyre, hogy ismét folyós legyen. Elég gyorsan kell dolgozni. Előre gondoskodni kell a díszítő elemekről. Pl. apró színes cukorkák (erre nagyon jó a Smartis drazsé, francia drazsé, zselécukor, mazsola, mandula, de ha valaki az egyszerűséget szereti, akar elég lehet a fehér cukormáz is.

A cukormázat tojásfehérjéből és porcukorból készítünk. Annyi porcukrot keverjünk egy tojásfehérjéhez (lehet elektromos habverővel is, de itt nem az a cél, hogy kemény habot verjünk, hanem szép fehér mázat kapjunk, ezért csak lassú fokozaton verjük, és ne habbá), hogy már ne legyen folyós, de azért egy kis papírtölcsérből ki lehessen nyomni. Vagy sütőpapírból készítünk tölcsért, vagy kisebb nylonzacskóba tesszük a masszát, és levágjuk a csúcsát. Én először a cserepeket szoktam megrajzolni a ház tetejére. Boltíveket rajzolok egymás mellé, majd alá is kicsit elcsúsztatva, mint a tetőcserepek. Az egészet úgy kell megcsinálni, hogy olyan legyen, mintha hó esett volna. A háztető széléről jégcsapok lógjanak, az ablakpárkányokon is, a fenyőfán is, és a farönkön is. A ház falát mindenki az ízlése szerint csicsázhatja ki, erre a cukormázra jól tapadnak a színes cukorkák. Ha elkészült, egy szép tortapapírral bélelt tálcára tegyük a művet, rendezzük el a fákat, a farönköket ízlésesen. (Van aki a talapzatot is süti, de szerintem nincs rá szükség. A végén még meg lehet szórni egy kis porcukorral, hogy még illúziókeltőbb legyen, de csak annyira, hogy a díszek, a cserepek látszanak ki rendesen. Mintha csak most kezdett volna el esni a hó:-) Nagyon jól néz ki, és nagyon finom.

Januárban, amikor már lenassoltuk a fáról a szaloncukrot, a habkarikákat, megettük az ehető figurákat, a fa lebontásakor még azokat is, amik addig elbújtak, és nem vettük észre, nagyon jól jön a házikó. A cukordíszítéstől édesebb és finomabb. Legalább 3 éve nem csináltam már, de most kedvet kaptam hozzá.

Azt ne kérdezzétek, hogy mennyi tészta kell hozza, de ha marad a nyers tésztából, akkor lehet belőle a fára díszeket készíteni.

Pillekönnyű csokitorta

1 nagy lábosba beleteszünk 50 dkg étcsokit, 20 dkg cukrot (én barna cukrot használok), 45 dkg vajat/margarint, 2,5 dl tejszint és lassú tűzön felolvasztom időnként megkeverve.8 tojást simára keverünk, majd a felolvasztott, sima csokimasszához keverjük. Kivajazott tortaformába öntjük, és előmelegített sütőben megsütjük. Akkor jó, ha a forma szélétől kb. 5 cm-re nem ragad a tészta a tűre. Rácsra téve a formában hagyjuk kihűlni, majd óvatosan lehúzzuk róla a karimát, és a forma aljával együtt fóliával jól betekerjük, és min. 6 órára a hűtőbe tesszük (szerencsésebb inkább egy éjjelre). Utána csokimázzal bevonjuk és tejszínnel díszítjük.

Narancs

Le szeretnem írni, hogy a narancs héját, amit legtöbbször eldobnánk, hogy lehet felhasználni, üdítőt, vagy cukorkát készíteni.

Üdítő:

A narancs héját le kell reszelni, és cukorral jól összekeverni, majd egy hermetikusan lezárható csavarosüvegbe beledöngölni.

Fogyasztása:

Egy kiskanállal kiveszünk a narancspépből, és hidegvízbe keverve, 10 perc állas után megiható finom limonádé készül. Ha valakit zavar, hogy narancsreszelékek úsznak a limonádé tetején, megszűrheti, de csak a 10 perc után, hogy a víz vegye át a narancs ízét.

Narancscukorka:

A narancshajat vágjuk négyzetekre, majd főzzük ki. az így kapott narancsteát megihatjuk, ízlés szerint cukrozva, a négyzet alakú narancs darabkákat forgassuk porcukorba, majd szárítsuk meg. Az így kapott narancscukor több ideig is eláll. Nagyon finom.

A fenti eljárásokat citrommal is meg lehet tenni, ha citromhéj szabadul fel a háztartásban.

Karácsonyi italok

Lelki vigasz (4 személyre)

Hozzávalók:
4 dl
tej,

8 kiskanál
méz,

1-1 dl
konyak és rum.

A Hozzávalókat összekeverjük, és forráspontig melegítjük, de nem forraljuk fel. Forró vízzel kiöblített grogos pohárba öntjük, és azon forrón isszuk.

Kozákvér

Hozzávalók:
3 dkg
őrölt babkávé,

½ liter
vörösbor,

¼ liter
vodka,


cukor

A kávét fél liter vízzel a szokott módon megfőzzük, és azon forrón a borral meg a vodkával összekeverjük. Forrpontig melegítjük, és azonnal négy vastag falú pohárba töltjük. Kockacukrot kínálunk hozzá, amit a szánkba veszünk, úgy kortyoljuk hozzá a kozákvért.

Forró tojásos tea

Hozzávalók:
5 evőkanál
tealevél,

4 szem
szegfűszeg,

4 db
tojássárga,

4 evőkanál
cukor,

4 kupica
rum,

egy kevés
őrölt fahéj.

A teát 8 deci, lobogó forró vízzel leforrázzuk, és két percig állni hagyjuk. Közben a tojássárgákat a cukorral meg a rummal turmixoljuk, vagy habverővel habosra verjük, és négy grogos pohárba töltjük. A forró teával felöntjük, a tetejére csipetnyi fahéjat szórva azon melegen kínáljuk.

Csokoládéflip

Hozzávalók:
7 csésze
erős feketekávé,

20 dkg
étcsokoládé,

2 dl
tej,

2 db
tojássárga,

85 dkg
cukor,

5 dl
alkohol,

2 csomag
vaníliás cukor.

A feketekávéból a 80 dkg cukorral szirupot főzünk. Nagyon simára kikeverjük a tojássárgákat a hideg tejjel, a vaníliás cukorral meg a maradék 5 dkg cukorral, és a tűzről levett, de tűzforró szirupba vékony sugárban, kevergetve öntjük. Beletördeljük a csokoládét és addig kevergetjük, amíg a csokoládé fel nem olvadt. Ha kihűlt, belekeverjük az alkoholt. Azonnal fogyasztható, de jobb, ha 2-3 hétig érik.

Mézes koktél

Hozzávalók:
3 liter
száraz fehérbor,

8 db
citrom,

5 dl
alkohol,

50 dkg
méz.

Lereszeljük a citromok sárga héját, és egy napra az alkoholba áztatjuk. Másnap leszűrjük, levébe csavarjuk a citromok levet és simára keverjük a mézzel és a borra. Jól zárható üvegekbe töltjük és néhány napig érleljük. Csak jégbe hűtve jó.

Meggyes-pudingos szelet

30 dkg liszt, 7,5 dkg porcukor, 11 dkg margarin, 1 tojás, 1 dkg szalakáli 1 dl tejben felfuttatva. 3 lapot sütünk.

Krém: 25 dkg cukor, 40 dkg margarin habosra keverjük 6 dl tejben felfőzünk 2 csomag vaníliás pudingport (én a cukrot is inkább a pudingba főzőm). Ha megfőtt, belekeverünk egy kis meggylét. Ha langyosra hűlt, belekeverünk egy fél liter meggyet. Ha kihűlt a margarinnal összedolgozzuk, és megtöltjük a lapokat. A felső lapot porcukorral megszórjuk.

Mákos kocka

20 dkg lisztet 15 dkg vajjal (margarinnal), 1 tojás sárgájával, 4 evőkanál hideg vízzel összegyúrunk, 2 részre osztjuk, majd 1 órát a hűtőben pihentetjük. Töltelék: 40 dkg darált mák, 35 dkg cukorral, 2 dl vízzel, vaníliás cukorral, felfőzünk, majd ha langyosra hűlt belekeverünk 3 tojás sárgáját, 1 citrom levét, és 5 dkg olvasztott vajat, 4 tojás habja. Az egyik lapot kinyújtjuk, egy gáztepsibe tesszük, rá a töltelék, a másik lap. Tojássárgájával megkenjük, villával megszurkáljuk, és előmelegített sütőben sütjük.

Mákos zserbó

50 dkg lisztből, 15 dkg porcukorból, 20 dkg margarinból, 12 g sütőporral, 1 dl tejföllel, 1 habosra vert tojással, 24 g vaníliás cukorral tésztát gyúrunk, melyet kis időre a hűtőbe teszünk. Töltelék: 30 dkg darált mák, 15 dkg cukor, 1 citrom reszelt héja, mazsola, összekeverjük Tésztát 3 részre osztjuk. Gáztepsibe teszünk egy lapot, megkenjük szilvalekvárral, megszórjuk a mákos töltelékkel, lap, lekvár, mák, lap. Tejszínnel vagy tojás sárgájával megkenjük, villával megszurkáljuk, előmelegített sütőben megsütjük. Csokimázzal bevonjuk a tetejét.

Ostyás süti

25 dkg margarint 20 dkg porcukorral gőz felett felolvasztunk, majd levéve belekeverünk 2 csomag csokis pudingport, 2 egész tojást kikeverve, 2 evőkanál kakaót, mazsolát, gőzre visszatesszük, kicsit kevergetjük. Levéve beletördelünk 1 csomag (6 lapos) ostyát, és ízlés szerint egy kicsi rumot / rumaromát teszünk bele. Alufóliával belelt őzgerincformába öntöm, ½ napra a hűtőbe teszem.

Sós keksz

25 dkg lisztet 8 dkg margarinnal, 2 tojássárgájával, késhegynyi szódabikarbónával, 1 dl tejföllel, csipet sóval összegyűrünk. 3 mm vastagságúra nyújtjuk, cakkos szélű kekszvágóval kiszaggatjuk, vagy derelyemetszővel négyszögeket vágunk. Tojással megkenjük, sós köménnyel megszórjuk (amit helyettesíthetünk reszelt sajttal, sóval is) Előmelegített sütőben sütjük.

Teasütemény

40 dkg lisztet 25 dkg margarinnal, 4 tojássárgájával, 1/2 csomag sütőporral, 7 dkg cukorral, 1 citrom héjával, 1 csomag vaníliás cukorral összegyúrunk. A legkisebb pogácsaszaggatóval picinyke köröket szaggatunk ki (ennek hiányában egy likőrös pohár is megteszi) Kikent tepsibe tesszük.

Krém: 4 tojás fehérjét 30 dkg porcukorral gőz fölött felverünk, beleteszünk 20 dkg kókuszt, majd nyomózsákból minden tészta tetejére nyomunk a krémből. Zselés cukrokat elnegyedelünk, és minden halom tetejére egy negyedet teszünk. Előmelegített sütőben sütjük. /nekem sosem elég a krém, a többit vagy lekvárral megtöltve tálalom, vagy másfél adag krémet csinálok/

Tojáspogácsa

Másfél zsemlét tejben megáztatunk, majd kicsavarjuk. 3 tojásból egy csapott kávéskanál liszttel, ½ evőkanál olajon rántottat sütünk. (aki szereti egy pici hagymát is piríthat, és azon sütheti meg a rántottat). A zsemlével összekeverjük a rántottat, beleteszünk petrezselymet, 1 egész tojást, 1 evőkanál lisztet, és forró olajban pogácsákat sütünk.

Egy tojáshoz veszünk két deka cukrot, két-két és fél deka lisztet, attól függően, mekkorák a tojások. A tojássárgájába teszünk egy pici vizet, és tűzön csípősre melegítjük. (Addig melegítjük, amíg az alsó ajkunkat nem égeti.) Ekkor beletesszük a cukor háromnegyed részét, a többi cukorral keményre verjük a tojás fehérjét. És a legfontosabb dolog: amikor a fehérjét és a lisztet hozzákeverjük a sárgájához, nem szabad a masszát összetörni, agyonkeverni. Gyorsan formába öntjük, és forró, 180 fokra előmelegített sütőbe tesszük. Tíz-tizenöt percig rá se nézzünk. Amikor kivesszük a sütőből, azt kell figyelni, hogy szusszan-e, mert akkor kezd jó lenni. Ha a szusszanás megszűnik, akkor kész, függetlenül attól, milyen színe van. Akkor gyorsan kivesszük, meglisztezzük és kiborítjuk, ettől lesz szép egyenes.

Kacsa Rómaiban

Római cseréptálban sütöttem egy kb. 1,5 kg-os pecsenyekacsát, kb. 1,5 dl vörösborban 1 óra hosszat, majd áttettem egy fedetlen rozsdamentes tepsibe és ropogósra sütöttem meg kb. 40 percig. Csodálatos omlós húsa volt és mégis gyönyörű piros ropogós. Mellesleg a kacsa hasába tettem egy kicsi starking almát felnégyelve, (meg persze sót és majoránnát is) hogy elvegye a kacsa pocsolya szagát, máskor általában birsalmát szoktam, de most nem volt itthon, ugyanis ez szokott a legfőbb érv lenni ellene, hogy büdös, pocsolyaszagú.

Szaloncukor

Hozzávalók:
0.5 kg
cukor,

10 evőkanál
víz,
Ízesítőanyagok:
feketekávé,


marcipán,


kókuszreszelék,


kakaó vagy csokoládé,


vaj.

Egy lábasba teszünk 50 dkg cukrot, és 10 evőkanál vizet. Folyamatos keverés közben a forrástól számítva még 8 percig főzzük. Közben, 6-7 perc után tányérra teszünk egy kanál masszát, és gyorsan eldörzsöljük. Ha sűrűsödik, és keményedik, akkor a cukor jó. Ekkor levesszük a tűzről, és belekeverjük az ízesítőket. Kávésnál egy jó adag erős feketekávét és 3 dkg vajat (rummal is gazdagíthatjuk). A csokoládést úgy készíthetjük, hogy két kanálnyi kakaót adunk hozzá, vagy – ha gazdagabban szeretnénk - tíz dkg csokoládét és 5 dkg vajat. Az így elkészített masszát műanyag vágódeszkán nedves kézzel tetszés szerinti vastagságú rúddá sodorjuk. Kihűlés előtt megfelelő nagyságú darabokra vágjuk. Az így elkészült szaloncukrot csokoládébevonóval is bevonhatjuk. Vágjunk méretre selyempapírt és színes csomagolókat, rojtozzuk be a szelüket és csomagoljuk be a cukorkákat!

Cukrozott narancshéj:

A narancshéját szeleteld fel és három napig - naponta váltott hideg vízben áztasd. Önts rá friss vizet, tegyél hozzá kristálycukrot (1 kg narancs héjához kb. 20 dkg-ot) és főzd addig, amíg a víz elpárolog róla, illetve a narancshéj meg nem puhul.(Vigyázz, mert könnyen leéghet) Hempergesd meg a héjakat kristálycukorban és szellős helyen hagyd megszáradni.

Ötlet: a cukrozott narancshéját felkockázva, keverd össze vágott dióval, mandulával, mogyoróval, mazsolával…amit szeretsz. Olvassz fel maradék étcsokoládét egy lábosban (egy picike vizet adjál hozzá). A narancshéjas keveréket keverd az olvasztott csokiba, evőkanálnyi adagokban szedd alufóliára a csokis keveréket, formázd meg s hagyd megdermedni. Nagyon finom édesség, az egész család rá fog járni!

Elefántszem

6 tojássárgáját 6 kanál porcukorral kikeverünk. 6 tojásfehérjét felverünk habnak, 2 kanál lisztet, 3 kanál kakaót, 1 csomag (10 g) sütőport adunk hozzá és összekeverjük. Kisütjük, nedves konyharuhára tesszük, nyújtófára feltekerjük és hagyjuk kihűlni.

Krém: 3 dl tejet 3 kanál liszttel megfőzünk. 10 dkg margarint 20 dkg porcukorral jól kikavarunk és mikor kihűlt a krém, összekeverjük. Teszünk bele 3 kanál kakaót, 2 csomag vaníliáscukrot (2x10 g).

Kihajtom a tésztát, megkenem a krém felével, a nyújtófa helyére banánt teszünk és feltekerjük. A krém másik felével kívülről megkenjük, kókuszreszelékkel megszórjuk. Másnap fogyasztható.

Krampampuli

Tűzálló tálba apróra vágott déligyümölcsöt, fügét, kimagozott datolyát, mazsolát, cukrozott narancshéjat, dióval bélelt aszalt szilvát, esetleg cukrozott gyümölcsöt teszünk. A tál tetejére rostélyt helyezünk. Megrakjuk kockacukorral, amit narancshéjon megdörzsöltünk, majd meglocsoljuk fél liter finom rummal. Meggyújtjuk (villany leó. és a kékes lángot figyelve el lehet merengeni múltról, jövőről). Mikor a felolvadt cukor a tálba csepeg, hozzáöntünk két liter felforralt fűszeres (fahéj, citromhéj, szegfűszeg) fehér bort, egy liter forró teát, két citrom és két narancs levét (vagy más gyümölcs levét). Pár percig állni hagyjuk, (ki ne hűljön) megkeverjük, megízleljük, ha szükséges utána ízesítjük. Puncsos poharakba szűrjük.

Mustáros pulykamell

Hozzávalók:
4 szelet
ujjnyi vastag pulykamell filé

1 kisebb
hagyma

6-8 szem
szegfűszeg

5-6 evőkanál
mustár


olaj

kevés
liszt


só, bors

A pulykamell szeleteket megsózzuk majd kevés olajon hirtelen kisütjük. Közben a mustárt elkeverjük 2 deci vízzel, fél deci olajjal. A hússzeleteket kuktába rakjuk, ráöntjük a mustáros levet. Sózzuk, borsozzuk. Beledobjuk a megtisztított, szegfűszegekkel megtűzdelt hagymát. Lezárt fedő alatt pároljuk. 40 perc elteltével kinyitjuk és kevés liszttel besűrítjük a levet. Vigyázzatok, a hús vaj puha, nagyon könnyen szétesik! Főtt rizzsel találtam.

Moszkauer (kb. 60 szelethez)

Hozzávalók:
5 dkg
kristálycukor

15 dkg
durvára darált dióbél

7 dkg
vaj

7 dkg
darált cukrozott narancshéj

1 dl
tejszín

1 dkg
liszt

1 kávéskanál
étolaj

15 dkg
étcsokoládé

Egy edényben állandó keverés közben nyílt lángon felforralom az összes anyagot (a liszt, olaj és a csokoládé kivételével). Miután leveszem a tűzről a lisztet is hozzáadom. Sütőlemezeket vékonyan olajozok és nagyon kevés lisztel beszórok. A tésztamasszából kiskanállal mandulányi kis halmokat formázok egymástól kb. 5 cm távolságra. A süteményt előmelegített 160-180 C fokos sütőben 6-8 perc alatt sütöm ki. Teljesen lapos kerek sütemények lesznek, amelyek akkor szépek, ha a szélük barnás a közepük fele pedig világosodnak. 2-3 perccel a sütés után felszedem. (Később törik a sütemény!) A teljes kihűlés után olvasztott, étolajjal hígított csokoládéval bevonom a sütemények alját.

Tippek: mandulával készítve is finom a sütőlemezre rakott kis halmokat rumba mártott kiskanállal picit meglapítjuk a leirt csokimáz helyet mindenki a saját kedvencét használhatja.

Kókusztekercs

Hozzávalók:
30 dkg
háztartási keksz

10 dkg
porcukor

2 evőkanál
kakaópor

5 dkg
kókuszreszelék


rum aroma


tej
töltelékbe:
10 dkg
vaj

15 dkg
porcukor

5 dkg
kókuszreszelék

A háztartási kekszet dió darálón megdaráljuk és hozzá adjuk a kakaót, a porcukrot és néhány cseppnyi rum aromát és az egészet összegyúrjuk annyi tejjel, hogy jól formálható masszánk legyen. A vajat kikeverjük a porcukorral és a kókuszreszelékkel. Miután ez megvan, akkor a gyúródeszkát meghintjük a kókuszreszelékkel és a kakaós masszát kinyújtjuk. Ezt követően rákenjük a kókuszos vajat, majd tekercsszerűen felsodorjuk. Hidegre tesszük, hogy jól megdermedjen; majd csak fogyasztás előtt szeletelem föl.

Vanílialikőr

50 dk cukrot 1/2 l vízzel egy rúd vaníliával szörppé főzünk, kihűtjük. Kanalanként keverjük össze ½ l szesszel. Leszűrjük és 1-2 hétig még érni hagyjuk.

Tojáslikőr

3 tojássárgáját elkeverjük 25 dk cukorral, közben ½ liter, szintén 25 dk cukorral édesített tejben megfőzünk fél rúd vaníliát, s hűlni hagyjuk, míg langyos lesz. Ekkor hozzáadjuk a cukorral elkevert tojássárgáját és gyenge tűznél sűrűre főzzük. Kihűlés után ehhez a tojásos-tejes masszához kanalanként belekeverünk 200 ml 90 fokos alkoholt és 80 ml rumot vagy megfelelő rumeszenciát. Rum helyett konyakot is használhatunk. Íze még pikánsabb, ha 5 g narancseszenciát is teszünk bele. Fogyasztás előtt érni hagyjuk.

Csokoládélikőr

Hozzávalók:
fél kg
cukor,

20 dk
étcsokoládé,

5-6 evőkanál
kakaó,

8 dl
víz.

Mindezt sziruppá főzzük. Mikor langyosra hűlt 3 dl tiszta szeszt keverünk hozzá. Néhány napig érleljük, közben időnként felrázzuk.

Tojáslikőr:

Hozzávalók:
6 db
tojás sárgája,

30 dkg
cukor,

3
vaníliás cukor,

½ liter
tej,

½ liter
tejszín,

3 dl
96/%-os finomszesz.

A tojások sárgáját habosra keverem a cukorral és a vaníliás cukorral, hozzáöntöm a tejet, és a tejszínt. Jól elkeverem és az alkoholt is beleteszem. Üvegekbe palackozáskor, sűrű szitán átszűröm. 1-2 hetes pihentetés után egy nagyon finom sűrű állagú tojáslikőrt fogyaszthatok, illetve kínálhatok.

Igen finom csokilikőrt kapunk, ha az így elkészített tojáslikőrhöz 5-6 evőkanálnyi Nesquik instant kakaóport adunk, és a teljes feloldódás után szűrjük és palackozzuk.

Csokoládélikőr

100 g reszelt csokoládét elkeverünk 4 dl langyos friss tejjel, (itt a tejszínnel kiválthatod a tejet), majd 400 g cukorból 2 dl vízzel szörpöt főzünk, kihűtjük, és 4 dl szeszt töltünk hozzá. Az egészet üvegbe töltjük, és 2 hétig minden nap felrázzuk. Az eredmény csokilikőr. :-))

Tojáslikőr

4 tojássárgáját szűrön át, hogy a hártyája ne kerüljön bele, tálba csurgatunk. Habosra keverjük 250 g porcukorral és negyed csomag vaníliás cukorral. Összekeverjük 3 dl tiszta szesszel és literes üvegbe töltve annyi nyers tejet öntünk hozzá, hogy az üveg megteljen. 2 hét múlva fogyasztható, de nem áll el sokáig. Rendes helyen ez nem probléma. Ha az üvegben ülepedést tapasztalunk, jól összerázzuk.

Alkoholmentes koktélok

Tejes koktélok

Nagyon üdítő, frissítő hatásúak és tápértékük is jelentős. Ezeket az alkoholmentes italokat 2-3 dl-es poharakban szolgálják fel. Fontos, hogy a tejet előzőleg 8-10 C fokra hűstűk le. A tejes koktélokat legelőnyösebb turmixgépben készíteni.

Citrom-tej koktél

3 cl citromos gyümölcsszörp, l cl narancsszörp, 15 cl hűtött tej, néhány darabka jég.

Csokoládé-tej koktél

4 cl csokoládés, 1 cl vaníliás cukorszörp, 15 cl tej, néhány darabka jég.

Málna-tej koktél

3 cl málnaszörp, 1 cl citromszörp, 15 cl tej, kiskanál apróra tört jég.

Gyümölcs-tejszín koktél

5 cl fagyasztott tejszínkrém, 5 cl 12%-os zsírtartalmú tejföl, 1 dl tej, 2 cl málnaszörp, 1 cl citromos gyümölcsszörp.

A turmixba bemerjük a jól hűtött tejet és tejfölt, a gyümölcsszörpöt, továbbá a fagyasztott krémet, és kb. 1 percig turmixoljuk. A pohárba töltött italt néhány szem málnagyümölccsel díszítjük.

Eper-tej koktél

3 cl eperszörp, 1 cl citromszörp, 15 cl tej, 1 kanál aprított jég.

A poharakat eperszemekkel díszítjük.

Csokoládéfagylalt koktél

4 cl csokoládéfagylalt, 2 cl vaníliás cukorszörp, 1,25 dl tej

Őszibarack koktél

2 bárkanál őszibarackvelő, 25 g friss tejszín, 25 ml citromlé, 25 ml narancslé.

Rázópohárba elegendő jeget teszünk, a keveréket rövid ideig, de erőteljesen rázzuk, és nagy koktélpohárba szűrjük.

Tutti-frutti koktél

1 bárkanál szamócaszörp, 1 bárkanál málnaszörp, 1 bárkanál citromszörp, 25 ml narancslé, 50 ml szőlőlé.

Rázás shakerban, elegendő jéggel, de csak rövid ideig. Szűrés koktélpohárba.

Kávé koktél

1 bárkanál Nesccafé, 2 bárkanál cukor, 25 g cukrozott, sűrített tej, 75 g teljes tej.

Rázópohárba elegendő jeget teszünk, a keveréket rövid ideig, de erőteljesen rázzuk, és nagy koktélpohárba szűrjük.

Csokoládé koktél

2 bárkanál csokoládépor, 25 g cukrozott, sűrített tej, 75 g teljes tej.

Rázópohárba elegendő jeget teszünk, a keveréket rövid ideig, de erőteljesen rázzuk, és nagy koktélpohárba szűrjük.

Mennyei eledel.

Hozzávalók:
25 dkg
vegyes aszalt gyümölcs,

40 dkg
füstölt oldalas,

1 evőkanál
cukor,

1
egész fahéj,

1
citrom leve,

1 evőkanál
liszt.

A gyümölcsöt egy éjszakára egy fél liter vízbe áztatjuk. A füstölt húst annyi vízben amennyi ellepi 45 percig főzzük, hozzáadjuk a gyümölcsöt, citrom levet, fahéjat, a cukrot és puhára főzzük. Ha megfőtt a húst kivesszük és felszeleteljük, tálra rakjuk és körberakjuk a gyümölccsel. A lisztet egy kevés hideg vízben simára keverjük, a húslébe habarjuk, egyszer felforraljuk és a húsra öntjük. Aszalt gyümölcs amilyet épen kapok. Mindegyik változat mennyei finom.

Kókusz torta

Hozzávalók:
8
tojás

20 dkg
kristálycukor

25 dkg
porcukor

25 dkg
kókuszreszelék

25 dkg
vaj

4 evőkanál
grízes liszt

1 csésze
feketekávé

1 tábla
ét vagy tej tortabevonó

Tészta elkészítése: A 8 tojás fehérjét habosra verjük, 20 dkg kristálycukrot keverünk bele. Előbb 4 kanál grízes lisztet keverünk hozzá, majd 25 dkg kókuszreszeléket óvatosan, hogy a hab ne törjön. Ha még mindig lágy a tészta, kókuszreszelékkel sűrítsük. A masszát kizsírozott, selyempapírral bélelt tepsibe tesszük és lassú tűzön kb. 30 perc alatt rózsaszínre sütjük.

Krém elkészítése:8 tojás sárgáját 15 dkg porcukorral és egy csésze erős feketekávéval kikeverjük, majd lassú tűzön húzós sűrűre főzzük. Vigyázzunk, nehogy becsomósodjon. Ha kész, hagyjuk kihűlni. Közben 25 dkg vajat 10 dkg porcukorral kikeverünk, amit a kihűlt krémhez keverünk. A krémet a már kihűlt tésztára terítjük, majd csokoládé-mázat teszünk a tetejére. A máz néha a sűrűsége miatt a krémbe süllyed, és nem marad meg szépen elterülve a krémen, de a csemege minőségén mit sem ront.

Az elkészült művet jól lehűtve fogyasszuk.

Egypár kuglóf recept, van köztük kelesztett tésztás és sütőporos is.

Kuglóf

Hozzávalók:
60 dkg
liszt,

kevés
só,

4 evőkanál
kristálycukor,

10 dkg
margarin,

6 dkg
élesztő (kávéskanál cukorral langyos tejben megkelesztve),

1
tojás,

2
tojássárgája,


áztatott mazsola,


reszelt citromhéj

A tésztát rétes keménységűre dagasztjuk addig, amíg hólyagos nem lesz. A kuglófformát félig megtöltjük, tojásfehérjével megkenjük. ¾ óráig sütjük.

Mazsolás kuglóf

Hozzávalók:
25 dkg
vaj,

20 dkg
cukor,

1 csomag
vaníliás cukor,

4
tojás,

1
citrom leve és héja,

50 dkg
liszt,

1 tasak
sütőpor,

1/8 liter
tej,

25 dkg
mazsola

A vajat habosra keverjük és folyamatosan hozzáadjuk cukrot, a vaníliás cukrot, a citromlevét és héját. A sütőporral elkevert lisztet kanalanként – a tejjel felváltva - tésztához adjuk, majd a mazsolát is a tésztába keverjük. Kikent kuglófformába öntjük, és forró sütőben 50 percig sütjük.

Bécsi kuglóf

Hozzávalók:
4 db
tojássárgája,

10 dkg
étolaj,

10 dkg
víz,

fél
citrom leve és héja,

25 dkg
porcukor.

A fentieket kikeverjük, hozzáadunk 25 dkg lisztet, ½ csomag sütőport, végül óvatosan belekeverjük 4 tojás keményre vert habját. Lisztezett, zsírozott formába öntjük, előmelegített sütőben, lassan sütjük. A tetejére csokimázat tehetünk.

Téli puncs 

Hozzávalók: (7,5 dl-es üveghez) 

12,5 dkg
cukor 

mogyorónyi
szerecsendió (őrölt v. friss reszelve)

4 db
szegfűszeg 

2
citrom

1,5 dl
konyak 

1 teáskanál
gyömbér 

2 rúd
fahéj 

1/2 l vízbe teszünk 12,5 dkg cukrot, mogyorónyi szerecsendiót,4 db szegfűszeget, 1 gerezdekre vágott citromot. Felforraljuk, majd közepes lángon kb. 10-15 percig főzzük. A tűzről levéve hozzáöntünk 1,5 dl konyakot, elkeverjük.

Egy szép üveget forró vízzel kiöblítünk, belerakunk egy másik gerezdekre vágott citromot, 2 rúd fahéjat, 1 teáskanál gyömbért, majd sűrű szitán át rászűrjük a lét. Rögtön fogyasztható, illetve az üveget lezárva ajándéknak is kiváló.

Tippek

1. Éva, naptárat én még nem készítettem, egy barátnőm adta a tippet, úgyhogy sajnos nem fogok tudni neked konkrétumokkal, maximum tippekkel szolgálni. Vannak profik, amik ezt tudják. Persze nehogy most elrohanj venni valami drágaságot. Keress rá a neten, és biztos találsz valami egyszerűt, amit le is tudsz tölteni magadnak. Az iPhotoPlus pl. tud ilyet. Megadja a naptár keretének variációit /betűméret, típus stb/ és te illeszted bele a bescannelt képet. Utána már csak egy nyomtatót kell keresni, lehetőleg színeset.

2. Szenteste, amikor "megjön" a Jézuska, és mindannyian bemegyünk a szobába, ahol égnek a gyertyák, sziporkázik a csillagszóró (egész karácsonyi hangulatom lett ahogyan leírom...) szóval a zene után a háziasszony (Anyukám) egy jó kívánság tállal jár körbe. A tálon egy alma van felszeletelve, annyi részre ahányan ott vagyunk, és dió gerezdek vannak rajta. Mindenki vesz egy szelet almát és egy diógerezdet. Az alma újra eggyé akar válni, ezért a következő Karácsonykor ismét együtt leszünk mindannyian, a dió pedig bőséget hoz. Anyukám mindenkinek mond valami jókívánságot, ami nagyon személyes. Olyan megható az egész, mindig megkönnyezzük…

A jó kívánságokra Anyukám már jó előre felkészül, hogy tényleg olyat kívánjon, ami nagyon fontos az illető számára.

Amikor kicsi voltam nem nagyon értettem, de azt éreztem, hogy nagy dolgokról van szó, így mindig nyugton voltam.

Az ajándéknézegetés csak ezután következhetett.

Internetes címek

Mely helyek sütéssel, főzéssel foglalkoznak. Szeretném megosztani veletek a címeket:

www.extra.hu/szakacskonyv
www.extra.hu/stan/tartalom.htm
www.extra.hu/Sudelkoch/
www.extra.hu/webcuki
www.extra.hu/kifozde/
www.eszemiszom.hu
www.externet.hu/webfazek
www.csomopont.hu/konyha/kolesz/konyhasz.htm
www.netpincer.com
www.nexus.hu/mulanyao/netszak.html
www.w3.swi.hu/ennivalok/tartalom.htm
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