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Hazilag készitett nassolnivalo

® Ma a sokféleség vilagaban éliink, nincs ez masként
a boltban kaphaté kekszekkel sem. Annyi a baj csupan
ezekkel, hogy nagyon édesek és tartositoszerrel, szi-
nezékkel vannak tele. Magunk is siithetiink gyereke-
inknek hazi készitésli kekszeket, amelyekben tetszés
szerint adagolhatjuk a cukrot, illetve mas hozzavalé-
kat. A boltban kaphaté kekszek egészségesebb valto-
zatat is elkészithetjiik Mikulasra.

GYORGY OTILIA

» Oreo-keksz hazilag

Hozzavalok kb. 32 darab keksz-
hez: 22 dkg liszt, 12 dkg kakaopor,
fél teaskanal szodabikarbona, fél
teaskanal siitépor, 12 dkg porcu-
kor, 12 dkg vaj, 1 tojas; a krémhez: 5
dkg vaj, 25 dkg porcukor, 4 evlka-
nal tejszin, 1 tedskanal vanilia-ki-
vonat.

Elkészitése: A krémhez a vajat
habosra keverjiik a porcukorral és
a vanilia-kivonattal. Kanalanként
hozzakeverjiikk a tejszint, majd a
felhasznalasig hiit6be rakjuk. A

kekszhez a lisztet dsszekeverjiik a

kakaodval, a szodabikarbonaval és
a siit6porral. A vajat habosra kever-
jik a cukorral, majd hozzaadjuk a

tojast, és addig keverjiik, amig egy-

nemuvé valik. Hozzaadjuk a lisz-
tes keveréket, és jol Osszegyirjuk.

Nem tl vékonyra nydjtjuk, és ke-

rek pogacsaszaggatoval kiszhrjuk.
A korok felének tetejét egy masik,

kisebb, csillag formaji kiszdréval

megnyomjuk, amitSl a keksz szép
mintassé valik. Siitépapiros lemez-
re rakosgatjuk, és elémelegitett sii-
t6ben 170 fokon 7 perc alatt készre
siitjiik. A kihtilt keksz egyik felére

fél tedskanalnyi krémet tesziink,
majd ratessziik a keksz masik fe-

1ét, és addig nyomjuk 6ssze, amig a
krém eléri a kekszek széleit.

A nagy kedvenc, Oreo-keksz
hazilag: nem csak szép, hanem

finom is
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Mikulasvaro kekszek

> Duplan csokoladés,
szines keksz

Hozzavalok: 20 dkg puha vaj, 15
dkg cukor, 15 dkg barna cukor, 1 to-
jas, 1 tojassarga, 35 dkg liszt, 4 dkg
kakao, 1 teaskanal szodabikarbona,
pici s, 5 dkg tejcsokoladé vagy cso-
koladélencse, 1 tasak szines cukor-
ka.

Elkészitése: A vajat a kétféle cu-
korral krémesre kavarjuk, majd
hozzaadjuk a tojasokat, és elke-
verjiik. A lisztet a kakadval, a s6-
val, a szodabikarbdnaval és a cso-
kidarabokkal 0sszekeverjiik egy
talban, majd a vajas masszahoz
dolgozzuk. A masszat egy oOrara
hiit6be rakjuk, majd kis gombo-
cokat formazunk bel6le. A gombo-
cokat siit6papiros talcara rakjuk,
egymastol két ujjnyi tavolsagra,

ellapitjuk, és cukorkakat nyomunk
a tetejiikre. El6melegitett 180 fokos
siitében 12 percig siitjiik. 50-60
darab keksz lesz bel6le.

Szines cukorka teszi érdekessé
a csokis kekszet. A dekoralasban
a gyerekek is segithetnek.

Kiadja a Prima Press Kft.

Szerkeszt6: Kovacs Eszter

v Aszalt gyiimolcsos
Zabkeksz

Hozzavalok: 12 dkg puha vaj, 12 dkg
barna cukor, 1 tojas, 8 dkg daralt
mandula, 8 dkg liszt, 1 kavéskanal
stitépor, 1 evékanal kakaopor, pici
50, 1 tedskanal mézeskalacs-fliszer-
keverék, késhegynyi 6rolt anizs, 1
kavéskanal fahéj, 20 dkg zabpehely,

16 dkg aszalt gyiimélcs (afonya, ba-

rack vagy egyéh vegyesen).

Elkészitése: Egy talban Gssze-
keverjiik a szaraz hozzavaldkat.
A barackot apréra vagjuk, és az
afonyaval egyiitt a zabkeverékhez
adjuk. A puha vajat a cukorral kré-
mesre keverjiik, majd hozzaadjuk a
tojast. Ezutan hozzaadjuk a szaraz
hozzéavaldkat. Jol Osszegydrjuk, a
masszabdl két hengert formalunk,
aluféliaba csomagoljuk, és egy 6ra-
ra mélyhtitébe rakjuk. Két tepsit ki-

béleliink siit6papirral, a hengereket
kivessziik, felszeleteljiik, és a kek-
szeket a tepsire sorakoztatjuk. 180
fokos elémelegitett siitSben 12-15
percig siitjiik.
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