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Minden évben elérkezik az id6, amikor Gjra megsiithetjiik kedvenc kara-
csonyi siiteményeinket. Kiilonosen a gyerekek szimdra okoz ez nagy 6romot
az adventi iddszakban. ,,Mikor siitink megint karacsonyi kekszet?”- kérdezik ido
el6tt, sokszor mar nyaron! Es ha eljon az id6, nem halogathatjuk tovabb ezt a
szép feladatot. Vegyiik Tante Fanny friss kardcsonyi tésztdit, nydjtsuk és szaggas-
suk ki kedviink szerint kiillonboz6 karacsonyi formakkal!

Mindenekeldtt a valasztason legyél til, mert Tante Fanny széles valasztékot
kinal finom karacsonyi tésztdibol is: friss csokoladés linzertészta, mézeskalacs
tészta, bejgli tészta, linzertészta, vaniliaskifli tészta és mandulas, kanirozott
narancsos linzertészta. Vegyél tobbfélét és kisérletezz kedvedre gyermekeiddel.
Ha megmarad? Nincs probléma: a nyers tésztat lefagyaszthatod. Mindig csak
annyit olvassz ki, amennyibdl friss siiteményt szeretnél siitni, akkor is, amikor az
tizletekben mar nem kaphato.
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HOZZAVALOK: 1 cs. Tante Fanny friss
mézeskaldcs tészta 400 g

A mézhoz:

1 tojasfehérje

200 g porcukor

egy fél citrom leve
szines sz0rogyongyok
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ELKESZITES:

Asiit6t 180°
A mézeskala

Elomelegitett siitob

A tojasfehérjét keverd ¢
mazzal épitsd 6ssze a dol
oldalelemeket kiviilrél és be
megszaradni.

és hagyd alaposan

A maradék mazzal és szorogyongyokkel diszitsd a dobozt 1zlés szerint.
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ELKESZITES:
A friss linzertésztat a csomagoldson leirtak szerint készitsd eld.
Assiit6t 180° C-ra melegitsd eld légkevereéses siitd esetén.

Avajkrémhez az osszes hozzavalot keverd alaposan ossze €s tedd hitGbe.

A friss linzertésztat lisztezett deszkan nyuijtsd ki és szaggasd ki. A formakat
tedd siitopapirral bélelt tepsire, és 180° C-on kb. 6 — 8 perc alatt siisd
vilagosra, majd rogton vedd le a siitdlaprol.

Avajkrémet toltsd csillages6ros habzsakba, €s ezzel ragaszd ossze a
kekszeket.

A kész kekszet csokimazzal és afonyaval diszitsd.

HOZZAVALOK: 1 cs. Tante Fanny friss 1 tk rum
linzertészta 400 g 1 cs. vaniliascukor
Avajkrémhez: Amézhoz:

50 g afonya, néhany szemet félre a 1 cs. csokoladéontet por
diszitéshez, a tobbit vagd durvara . ) i
100 g vaj Okos 5lhel: o ceceplel s ospald ?/WW © )

2 ek porcukor
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HOZZAVALOK: 1 cs. Tz
250 g 4fonya
250 ml tej
20 g vanilids pudingp
2 tojds sargdja
2 csipet fahéj
1 vaniliardd belseje
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(O 20PERC
PES 35 - 40 PERC

HOZZAVALOK: 1 cs. Tante Fanny friss csokoladés linzertészta 400 g
250 g tird
3 tojds
50 g porcukor
100 g tejcsokolddé, olvasztva
1 doboz kortekompot, lecsepegtetve
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ELKESZITES:

A friss csokoladés linzertésztat nyuijtsd ki, és a csomagoldson 1éve
utmutato szerint készitsd el6. A siit6t légkeveréses siitd esetén 180° C-ra
melegitsd eld.

A tésztat nyujtsd vékonyra és tedd egy vajjal kikent tortaformaba. Helyezz a
tésztara egy megfelelé méretiire vagott stitGpapirt, a tészta pereméig toltsd

meg lencsével vagy babbal és 180°C-on siisd vakon 10-15 percig. A lencsét,
ill. babot a siitGpapirral egyiitt tavolitsd el, és hagyd kihiilni.

A tirdt, tojast, porcukrot €s az olvasztott csokoladét keverd simara.

A lecsepegtetett kortét tedd a tortaalapra, majd ontsd rd a tirds masszat.
Légkeveréses siit6ben 170° C-on kb. 35 — 40 perc alatt siisd készre.

A torta akkor van kész, amikor a massza mar nem folyik.

Okos ollel: Ennte o k/axé(/mm/i Jotkdumole Lesmbrzeleren o /W'M»%Oh
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HOZZAVALOK: 1 tepsi siiteményhez

2 cs. Tante Fanny friss mézeskalacs
tészta 400 g

100 g csokolddé reszelve

100 g di6 dardlva

60 g kandirozott narancshéj apritva
60 g cukrozott citromhéj

B
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2000

53 1820 PERC

60 g mazsola

60 g fiige kis kockdkra vigva
2 — 3 ek ribizlilekvar

Rum 1zlés szerint

Tej a kenéshez

Tetlsll mézescolich

ELKESZITES:
A siit6t also-/felsd siitéses fokozaton 180° C-ra elomelegitjiik és a tésztat a
csomagolas szerint elokészitjiik.

A toltelékhez a kandirozott narancshéjat, cukrozott citromhéjat, a kis
kockakra vagott fiigét, mazsolat, reszelt csokoladét, daralt diot és
kb. 2 — 3 evikanal ribizlilekvart keverjiik Gssze, kevés rumot adjunk hozza.

A tésztakat roviden gyurjuk at, és lisztezett deszkan 5 — 7 mm vastagra
nyujtsuk ki.

Fektessiik siit6lapra az elsd tésztalapot, kenjiik ra a tolteléket €s helyezziik
r4 a masodik tésztalapot.

Tejjel kenjiik meg és villaval szurkaljuk meg. Elomelegitett siitGben
kb. 180° C-on 18 — 20 percig siisstik.

A kihtilt stiteményt vagjuk kis kockdkra. Cukormazzal, kandirozott cse-
resznyével diszithetjiik.
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HOZZAVALOK:

L (® kb.15PERC
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Ezt a desszertet természetesen a
Tante Fanny friss karacsonyi
1 tojas a kenéshez tésztaibol is elkészitheted!
A tojaslikéros krémhez:

250 g mascarpone

100 ml habtejszin

100 ml tojaslikor

izlés szerint porcukor

10 - 15 PERC

4 ugy, hogy a n:
kisebbet tegyél, vé

es rétegre egy

vidd fel a csillagokra
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