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Kardcsonyi

forro'cso (

Hozzavalok:

-6 dl tej

- 1 dl 30%-os f6z6tejszin

- 10 dkg ét- vagy tejcsokoladé
- tejszinhab

- mini pillecukor

- fél kdvéskanal 6rolt fahéj

Elkészitése:

Ontsiik a tejet és a foz6tejszint egy
labasba. Adjuk hozza a feldarabolt
csokoladét, és lassu tiizon kever-
getve hevitsiik mindaddig, amig a
csokoladé fel nem olvad. Az elkés-
ziilt forro csokit toltsiik bogrékbe,
diszitsiik tejszinhabbal, pillecu-
korkaval és hintsiik meg a tetejét
fahéjjal.
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Hozzavalok:

D
‘ - 30 dkg finomliszt
e - 15 dkg hideg vaj
® -10dkg porcukor
- 1tojas
- csipetnyi s
- 2 csapott kavéskanalnyi
szddabikarbona

A dekoraciohoz:

- pillecukor
- egy citrom leve
- néhany kocka olvasztott étcsokoladé

Elkészitése:

A hozzavaldkat gydrjuk tésztava,
tekerjiik folpackba és pihentessiik
hlitészekrényben egy éran at. Ezt
kovetden nydjtsuk ki korilbeldl fél
centiméter vastagsagura, és egy pohar \
segitségével szaggassunk ki beldle
koroket. El6melegitett, 180 fokos sii-
tében siisslik 10 percig.

A porcukorhoz adjuk hozza a citrom

levét, és keverjink beldle slri mass- °
zat. Vonjuk be vele a kekszeket, majd
helyezzink egy-egy pillecukrot a
peremiikre. Egy fogvajo segitségével
fesslik meg a hdember szemeit, szajat o
és karjait az olvasztott csokoladébol. e
A cukormaz megszinezésével tovabbi

részleteket is kidolgozhatunk, példaul
az orrot vagy a gombokat.

-
. N
o )

* w7~ X v h )




jyﬁmé’&sﬁ l(a@

- 40 dkg heringfilé
- 1 kavéskanal fahéj
- 1 kavéskanal szaritott gyombér

Hozzavalok:

- 1 kavéskanal szerecsendio
- csipetnyi bors

-2 evokanal méz

- étolaj

- 1 voroshagyma

-2 dkg mazsola

- 3 dkg aszalt vorosafonya

- 3 dkg sargabarck

-2 dkg mandula

Elkészitése:

Felhevitett olajon dinszteljilk meg az
aproéra vagott voroshagymat. Csorgassuk
bele a mézet, adjuk hozza a fliszereket és
az aszalt gyimolcsoket. Hagyjuk kihdlni,
majd helyezziik egy fedeles mlanyag
dobozba a heringszeletekkel egytitt.
Zarjuk le a dobozt és tegyiik éjszakara a
hlitészekrénybe.




Kardécs

Hozzavalok:

- 30 dkg finomliszt
- 15 dkg hideg vaj
- 7 dkg porcukor

o - 1 kavéskanal 6rolt fahéj
° - 1 kdvéskanal 6rolt gyombér
- 1 tojas
- 2 csapott kavéskanal
szddabikarbdna
- szines keménycukorkak

- csipetnyi s
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- Cinzerek

Elkészitése:

A hozzavaldkat gyurjuk tésztava,
tekerjlik folpackba és pihentessiik
hiitészekrényben egy 6ran at. Ezt
kovetéen nydjtsuk ki kortilbeldl fél
centiméter vastagsagura, és egy té-
sztaforma segitségével szaggassunk
ki belole tetszés szerinti alakzatotkat.
Minden egyes siitemény kdzepében
vagjunk ,,ablakot”, majd sorakoztas-
suk Oket stitopapirral bélelt tepsib.
Minden mélyedésbe tegyiink egy-egy
cukorkat, és 180 fokos slitoben siis-
suk 10 percig.




Hozzavalok:

- 50 dkg finomliszt

-3 dkg éleszto

- 7 dkg kristalycukor
-2dltej

- 3tojas

- 50 dkg vaj

- 4 dkg daralt mak

- porcukor a szérashoz

Elkészitése:

Futtassuk fel az éleszt6t, majd keverjiik
el a liszttel, cukorral, két tojassal és az
olvasztott vajjal. Gylrjunk beldle tésztat
és hagyjuk pihenni egy 6ran at. Amikor a
tészta megkelt, osszuk négy egyenlo ré-
szre, nydjtsuk ki mindegyiket és szorjuk
meg a makkal Ggy, hogy koriilbelii egy 1
sentiméteres savot szabadon hagyunk a
szélein.

Irdaljuk be a tésztakat egyenl6 vagasok-
kal, és csavarjuk meg a csikokat, egyet
jobbra, egyet balra. majd patkoé forma-
ban hldzzuk 0ssze a két véget. Kenjiik

at a patkok tetejét felvert tojassal, és
stissuik ki 180 fokos elémelegitett siit6-
ben 25 percen keresztiil. Amikor kihtilt,
szitaljuk at porcukorral.




