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Aprosiitemenyek az iinnepre

Hogyan késziiljiink a karacsonyi idoszakra a konyhaban?

® Az adventi idoszak elengedhetetlen hozza-
valdja a konyhabol aradé kellemes illat, ami az
iinnepre vald hangolodast teremti meg. Ezt leg-
hamarabb aprosiitemények elkészitésével érhet-
jik el, melyek tobbsége néhany hétig elall, tehat
az linnep elott idejében neki lehet fogni. Mivel
az linnep alapvetoen arrél szél, hogy tobb kalo-
riat visziink be a szervezetbe, mint az év barme-
lyik idoszakaban, érdemes kevéshé kalériadis
édesitokre cserélni a cukrot a siiteményekben.

(Gyorgy Ottilia)

Moszkauer

Hozzavalok: 2 dl tejszin, 20 dkg
daralt dio, 5 dkg barna cukor, 5 dkg
reszelt narancshéj (nekem kandiro-
zott citrom keriilt bele), 5 dkg teljes

kiGrlést tonkolyliszt, 10 dkg 70%-0s
étcsokoladeé.

Elkészitése: A tejszint egy edénybe
helyezve odatessziik foni, amikor
éppen forrni kezd, hozzaadjuk a di-
6t, kis langon hevitjiik tovabh. Amint
ismét forr az edény tartalma, hozza-
adjuk a cukrot, elkeverjiik, majd kis-
vartatva johet hozza a kandirozott
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narancs/citrom, aztan a liszt. Tovab-
bi kevergetés mellett még 1-2 percet
f6zziik. Félrerakjuk, hogy teljesen
kihdljon. A siit6t elémelegitjiik 180
Celsius-fokra. Egy kanal segitségé-
vel ellapitott halmocskakat rakunk a
siit6papirral bélelt tepsire. Kb. 8-10
percig siitjiik a moszkauereket. Meg-
varjuk, hogy teljesen kihiiljon. Az
étcsokoladét goz folott felolvasztjuk,
majd belemartogatjuk a siitemények
also felét. Villaval megcsikozzuk,
és egy talcan hagyjuk, hogy kdsson
meg a csokoladé.

Tonkolylisztes-lekvaros tekercsek

Hozzavalok: 25 dkg tonkolyliszt, 15
dkg teljes kidrlésti liszt, 1 csipet s0,
25 dkg vaj, 20 dkg tejfol, hazi cukor-
mentes kemény allagt szilvalekvar
(nekem somlekvar volt), 2 ev6kanal
eritrit, porcukor / poreritrit a tetejére
a szérashoz.

Elkészitése: A liszteket elkeverjiik a
soval, és elmorzsoljuk a felkockazott,
hideg vajjal. A tejfélt hozzaadva jol
Gsszegyurjuk, és foliaba csomagol-
va néhany orara (vagy egy éjszaka-
ra) hiit6be tessziik pihenni. Ezutan
lisztezett munkalapon téglalap ala-

kira nydjtjuk, a szélére egy savban

lekvart kanalazunk, és a tésztat fel-

tekerjiik. Csikokra vagjuk, majd siit6-
papirral bélelt tepsire sorakoztatjuk,
és 180 Celsius-fokos siitGben kb. 20

percig siitjiik. Még melegen megszor-

juk porcukorral/poreritrittel.

Siitot6kos dios patko

Hozzavalok: 25 dkg teljes kiGrlésii
liszt, 20 dkg daralt di6, 30 dkg sii-
tGtokpiiré, 15 dkg vaj, 5 evkanal
eritrit, 1 tojas, vanilias porcukor/
eritritporcukor a hempergetéshez.

Elkészitése: A diot a liszttel dssze-
keverjiik, belemorzsoljuk a vajat,

hozzaadjuk a siit6tokpiirét, a tojast

és az édesit6t, majd Gsszegyurjuk.

Egy nem t(l kemény tésztat kell
kapnunk. A masszabdl di6 nagysa-
g1 adagokat csipiink, lisztes kézzel
mindegyikb6l kis rudat sodrunk,
majd patkoformara alakitjuk. Sii-
tépapiros tepsire sorakoztatjuk, és

el6melegitett 180 Celsius-fokos sii-
tében nagyjabol 15 perc alatt kész-
re siitjiik. Koriilbeliil 2-3 tepsivel
lesz ebbdl az adaghdl, ami fiigg a
tepsi méretétdl is. Vanilias porcu-
korba/eritritbe hempergetjiik. A sii-
temény sokaig elall, fémdobozban
tarolhatd.






