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oo N Sl Karicsonyi csillagok

megszorhatjuk kristalycukorral
vagy mandulaforgdccsal.

BRI 1. A siit6t alss-felss sitéses fokozaton 180° C-ra eldmelegitjak

1cs. Tante Fanny friss és a tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.
leveles tészta 300 g
2. A tésztdt a sutdpapirral egyatt kitekerjuk, és 15 négyzetre
120 g ribizli lekvér [kb. 8x8 cm| véigjuk. Ezeket dtlasan félbe vgjuk, hogy 30
kevés porcukor a szordshoz haromszdget kapjunk.

3. A tésztakat megkenjik a lekvar felével.

lf'. 71-8 hdromszoget szorosan egymdsra helyeziink Ggy a hosz-
szanti oldal mentén, hogy azok atfedésben legyenek, és egy
fakandllal a kézepét benyomjuk. A tésztat felcsavarjuk, majd
kozépen ketté vagjuk. A vagds mentén a tésztat a sitdpapirra
helyezziik és az ujjunkkal a haromszdgek hegyét csillag
formajava nyitjuk.

5. A csillagokat az eldmelegitett sitében a kdzépsd sinen kb.
20 perc alatt aranybarndra satjik. Hagyjuk kihdlni, majd
megken;jik a maradék lekvarral és izlés szerint megszdrjuk

........... o porcukorral.

kb.20 perc  180°C  kb. 20 perc

Nézze meg a videdt itt:




vegetdridnus

Pisztacias tallerok

A pisztdcias tallérok
elkészitéséhez barmelyik
masik kardcsonyi tésztankat
haszndlhatod.

DTS, AN TSNS B0 1. asutst also-/felsd sttéses fokozaton 190° C-ra elémelegitjik és

1cs. Tante Fanny friss a tésztdt a csomagolds szerint eldkészitjik.
vajas linzertészta 350 g
2. A tejszint felforraljuk, és az olvasztott fehércsokoladéval és a

50 ml fdz6tejszin pisztaciakrémmel addig keverjik, amig homogén masszat nem
100 g olvasztott fehércsokoladé kapunk. A krémet lefedjik frissentartd fdlidval és a hitdbe
50 g pisztaciakrém tesszik felhaszndldsig.

2 ek. aprdra vgott pisztacia

3. A tésztdt lisztezett munkalapon 3-4 mm vastagsagara nydjtjuk.
Kerek pogdcsaszaggatdval (¢ 5 cm) kirdket vagunk ki a tésztdbal,
és sitdpapirral bélelt tepsire helyezzik.

k. Elémelegitett sitoben 6-8 perc alatt a sitd kozépsé sinén készre
satjuk. Hagyjuk a racson kihdlini.

= 2R
”“ 5 Minden tallérra kb. egy tedskandlinyi pisztaciakrémet tesziink és

6-8perc  190°C  kb. 20 perc megszorjuk az aprdra vagott pisztaciaval.
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A megmaradt kardcsonyfakat
martogatossal tdlaljuk.

vegetdridnus

Mini karacsonyfak

Hozzdvalok 40-50 db mini karacsnyfahoz:

1cs. Tante Fanny friss
pizzatészta 400 g

2 ek. olivaolaj

1tk. pizzafiiszer vagy oregdnd

Y tk. tengeri so

300 g krémsajt

1 csokor friss fliszerndvény [bazsalikom,
petrezselyem, kakukkfi, zsdlya..) izlés szerint
2 ek. grandtalma mag

néhany ropi

@ /(\\

kb.15perc  200°C  kb. 20 perc

1. A siitét also-/felsd sutéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjik
@s 0 tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A tésztat a sitdpapirral egyatt kitekerjik, majd hosszaban
4 csikra vagjuk. Minden tésztacsikot tovdbbi 12 haromszdgre
vagjuk.

3. Az olivaolgjat keverjik dssze a pizzafiiszerrel és a tengeri
soval, majd kenjik a tésztdra.

‘i'. A mini kardcsonyfdakat elémelegitett sitdben kb. 15 perc
alatt aranybarnara satjik. A krémsajtot dsszekeverjik a
fliszerndvények felével.

5. A megsilt tésztadarabok aljat egy hurkapdlcikaval el6farjuk,
majd mindegyikbe nyomunk egy fél ropit, hogy tonkot
formdljunk.

6. A kardcsonyfdk felét megkenjik krémsajttal, megszérjuk a
maradék fliszerndvénnyel és a grandtalma magokkal.




vegetdridnus

< 0)
Karacsonyi masnik »'e»\

leveles fesztibodl

AT S N T 1. asutst alsd-felsd sutéses fokozaton 180° C-ra elmelegitjik és

1cs. Tante Fanny friss a tésztdt a csomagolds szerint elkészitjik.
leveles tészta 300 g
2. A tésztat a satdpapirral egydtt kitekerjik, majd széltében

100 g csokolddékrém 4 csikra vagjuk.
2 ek. grillazs
1tojassdrgdja 3 Mindegyik tésztadarab kdzepére teszink egy kis csokoladékrémet
Tek. tej @s eqy kevés grillazst. A tésztat hosszaban dsszehajtjuk és széle-
kevés porcukor a szordshoz ket jol dsszezarjuk.

li'. A tésztat a hojtogatott oldaldn 1 cm-ként vékonyan bevagjuk,
majd szoros csigdva csavarjuk.

5. A tojassargajat és a tejet dsszekeverjik és megkenjik vele

a masnikat.
"“ b. A masnikat elémelegitett sitdben a kozépsd sinen kb. 20 perc
kb.20 perc  180°C  Kb. 15 perc alatt aranybarndra satjik. Ezutan hagyjuk kihdini és megszdrjuk
porcukorral.

Nézze meg a videdt itt:

Csokikrém helyett hasznalhatunk
lekvdrt, illetve a masnikat
megszorhatjuk porcukor helyett
szines dekorcukorral is.




s 7 N Lazacos kardcsonyfik

LTS AL RS 1. asutst also-/felsd sttéses fokozaton 220°C-ra elémelegitjik és

1cs. Tante Fanny friss a tésztdt a csomagolds szerint eldkészitjik. A hurkapdlcikdkat a
vajas leveles tészta 270 g recept elkészitésének ideje alatt dztassuk hideg vizbe, hogy sités
kozben ne égjenek meg.

100 g zoldfliszeres krémsajt

200 g fstolt lozac 2 A tésztat a satdpapirral egydtt eqy tepsire kitekerjuk. A tésztat a
1tojas krémsojttal megkenjik, majd ratesszik a fustdlt lazac szeleteket.
25 g pisztdcia, apréra vagva [zlés szerint séval és borssal fliszerezzik.
orolt so és bors
12 hurkapadlcika a kardcsonyfa formahoz 3 A tésztat hosszdban 12 azonos szélességi csikra vagjuk.

k. ptesztacsikokat a hurkapalcikakra tlzzok kigyé alakban gy,
hogy kardcsonyfakat formazunk beldlik. A fenydket egy sitépa-
pirral bélelt tepsire tessziik, majd a felvert tojdssal megkenjik,
@s z aprdra vgott pisztacidval megszorjuk.

............ PN
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@ 5 A lazacos kardcsonyfdkat a sité kozépsé sinén kb. 20 perc alatt
kb.20 perc  220°C  kb. 20 perc urunyburnﬁru Sﬂtj[]kA
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A croissant dltaldban frissen a
sitdbdl a legjobb, de hidegen vagy
melegen is fannytasztikus.

Gombas kiflik

Hozzdvaldk 16 kiflihez:

1cs. Tante Fanny friss
tonkalyds leveles tészta 270 g

120 g gomba (rékagomba, vargdnya,
csiperke), aprdra vagva

100 g f6tt sonka, kockdra vagva

Y. véroshagyma, apréra vagva

Y2 csokor petrezselyem, apréra vagva
kezeletlen reszelt citromhéj

1ek. tejfol

Grolt so, bors és szerecsendid
1felvert tojds a kenéshez

12-15perc  220°C  kb. 30 perc

1. A satét alsé-/felsd sutéses fokozaton 220° C-ra elémelegitjik
és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

2. gombat rovid ideig dinszteljik (zsiradék nélkil), majd
hozzdadjuk a hagymdt és a sonkdt és addig paroljuk, amig a
kiengedett viz teljesen elpdrolog. Séval, borssal, szerecsendid-
val, petrezselyemmel és reszelt citromhéjjal izesitjik.

3. Hagyjuk kihdIni, majd dsszekeverjik a tejfdllel.

4". A tésztat a sutdpapirral egyttt kitekerjik, majd hosszaban
félbevdgjuk. A tésztacsikokat széltében még 4 egyeld darabra
vagjuk és mindegyik téglalapot atlésan atvagunk, hogy
haromszdgeket kapjunk.

5. Mindegyik tészta-haromszdgre 1 papozott tedskandlnyi gombds
keveréket tesziink, majd feltekerjik, mint egy kiflit és megken-
jik a felvert tojassal.

b. A kifliket oz elémelegitett sitd kozépsd sinén kb. 12-15 perc
alatt aranybarnara satjik.




Hozzdvaldk 6 adaghoz:

1,51100% almalé
1kezeletlen citrom
1kis alma

2 rad fahgj

3 csillagdnizs

2 szegfiibors mag
5 szegfiiszeg

Hozzdvaldk 6 adaghoz:

11 alkoholmentes fehérbor
0,51 kortelé

1konzerv kérte
1vaniliarad

2 tk. drolt fahgj

3 csillagdnizs

2 szegf(ibors mag

Forralt almabor
afkshelmentes

Kortes forraltbor

Vi

S—

1. A citromot szeletekre vagjuk és egy Iabosban felforraljuk
0z almalével és a fiiszerekkel.

2. Az almat vékony szeletekre vagjuk és 5 percig Gztatjuk
0z almalében.

3. Az almabort bogrékbe ontjik és joiziien elfogyasztjuk.

afkshelmentes

1. Kaparjuk ki a vaniliarudat és csepegtessik le a kirtekonzervet.
A felretett levet a kortelével és a fiiszerekkel egyitt felmelegit-
jik, és 10 percig dlIni hagyjuk.

2. A kortéket aprd darabokra vagjuk és a fehérborral egyatt a
kortelébe ontjik. Az egészet felmelegitjik, de ne forraljuk fel.

3. Egészségedre!



Még tobb kreativ karacsonyi
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