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MOGYOROS BISCOTTI

{ KAVEHOZ, VOROSBORHOZ }

Ennél rosszabb magaviseletti tésztdval még nem taldlkoztam. Mindenhova ragaszkodik, ahovd nem kéne:

alapdthoz, az edényhez, sét még a kezedhez is. Minél kevesebb mozdulattal hengergeted ruddd,

Hozzavaldk:

200 g liszt

180 g cukor

100 g piritott, majd lehé-
jazott mogyoro

40 g kakaopor

70 g mazsola

2 nagy tojas

2 ek kavé vagy 2 tk nescafé
1,5 tedskanal
szddabikarbona

1 csipet s6

anndl kbnnyebb lemosni a kezedrdl.

A mogyord porkolésével célszerli kezdeni... A recept szerint sttében egyszer(ibb,
de serpenydben is kivalo, ha nem felejted el mozgasban tartani a mogyordszeme-
ket. Ha siker(lt egyenletesen atpiritanod, hagyd hlni kicsit, tedd konyharuhaba
és dorzsold atl fgy a héj levalik és a konyharuhat utana csak ki kell razni. Mondjuk
ez tarsashazakban nem opcio. Ha elétted hevernek a csupasz mogyorok, indul-
hat a tésztakészités! A tojasokat és a cukrot keverd szép fényesre... inkabb ro-
botgéppel a habveréfej hasznalataval. Ha elég nagy kapacitasu gép all rendelke-
zésedre, akkor tedd a talba a tobbi hozzavalot is (a lisztet, sét, szodabikarbonat,
kakadport, a kavéport vagy kavét), cseréld le a fejet és hagyd, hogy 6 gyurja meg
a tésztat! A durvara vagott étcsokit, a mazsolat és mogyorot csak a legvégén add
hozza, amikor kézi vezérlésre valtasz! Sajnos a robotgép nem beledolgozza, ha-
nem felapritja ezeket. Ha eddig is kézzel dolgoztal, akkor elismerésem! Melegitsd
elé a sutét 180 fokra, és amig melegszik, formazz a tésztabol egy alkar vastag-
sagl hengert! Fektetsd sUtépapirral kibélelt tepsire és stsd a rudat 25 percig! Ha
letelt az ideje, vedd ki és hagyd 10-15 percig h{ilni! Minél hidegebb a tészta, annal
konnyebb lesz szeletelni és annal kevésbé akarnak kifordulni a mogyorok beldle.
A sttdt melegitsd be Ujra, vagy ha még megy, a hémeérsékletét vedd vissza 165
fokral A sltirudat vagd fel 1,5 cm vastag szeletekre, és az egyik vagott felikkel
lefelé rakosgatsd Sket vissza a stitépapirra. (Egy tepsin el fognak férni.) Mehetnek
vissza a sitébe még kb. 10 percre, mig meg nem mattulnak!

Megjegyzés: a férjem sokkal jobban szereti puhan, igy minden alkalommal erésen

szorgalmazza a masodik sités elhagyasat. Egy probat megérhet...



16

MANDULAS BISCOTTI

{ A MELTO ELLENFEL }

Amikor elészér lattam ezt a stitit, azon gondolkodtam, hogy vajon ldzba tud-e hozni a csokis-mogyords utadn...?

Aztdn elkészitettem és el kell smernem: valdban mélto ellenfél!

Hozzavalok:

2 tojas

180 g barna nadcukor
250 g liszt

1tk szédabikarbdna

200 g pucolt mandula

1 csipet s6

par csepp mandulaaroma

A tojasokat és a cukrot keverd szép fényesre, lehetdleg robotgéppel! (Kézzel és
keverélapattal nekiveselkedni ennek a sttinek felér egy komplett edzéssel.) Ha
elég nagy kapacitasu gép all rendelkezésedre, akkor tedd a talba a tobbi hozzava-
Lot is! Cseréld le a fejet és hagyd, hogy 6 gyurja meg a tésztat! A mandulat csak a
legvégén add hozza, és keverdlapattal dolgozd bele a tésztéba, hogy a robotgép
ne apritsa fell Melegitsd eld a stitét 180 fokra, és addig formazz a tésztabol egy
alkar vastagsagu hengert! Fektetsd sttdpapirral kibélelt tepsire és siisd a rudat
25 percig! Ha letelt az ideje, vedd ki és hagyd 10-15 percig hilnil Minél hidegebb
a tészta, annal konnyebb lesz szeletelni és annal kevésbé akarnak kifordulni a
manduldk beléle. A sutirudat vagd fel 1,5 cm vastag szeletekre és az egyik vagott
feltkkel lefelé rakosgatsd ket vissza a sttépapirral (Egy tepsin el fognak férni.)
165 fokos sitében még kb. 10 percig kell stlnitk/szaradniuk, mig a kekszek meg
nem mattulnak.
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MEZESKALACGS

{ SAJAT FEJLESZTES }

Ez a recept sajat fejlesztés. Olyan mézeskaldcsot akartam, ami régtén ehetd. Képtelen vagyok heteket vdrni, hogy

megpuhuljanak. Motto: Ha megcsindltam, legyen kész! Ennyit a tiirelemrdl.

Hozzavaldk:
250 g méz

500 g liszt

100 g cukor

125 gvaj

2 tk vaniliaroma
1tojas + 1sargdja
2 tk kakd

4tk sttépor

2 tk gydmbeér
1tk fahégj

2 tk szegfliszeg

A diszitéshez:
1tojasfehérje
150-200g porcukor

Minden hozzavaldt tegyél egy jo nagy talba és kezdd el Gket 6sszemorzsolgatnil
A vajat nem kell megolvasztani, bArmennyire is vagysz ra, amikor mar elzsibbadt
a kezed. |6 hir: viszonylag hamar szép kis gomboccé allnak 6ssze az alapanyagok,
de a biztonsag kedveéért gyurd-gyotord még egy kicsit, hogy homogén tésztad
legyen! Az Osszes forrasanyag szerint pihentetni kéne egy darabig, de ezt én min-
dig kihagyom. Ennek koszdnhetéen kicsit reped majd a széle nyujtas kozben, de
oda se neki, az a rész Ugyis leesik majd... Nagyjabol 3 mm-esre nyujtsd a tésztat!
Melegitsd eld a sutét 200 fokra és kezdhetsz kilonbozd figurakat kiszaggatni!
Mire csipog a sutd, nalunk tébb tepsi is megtelik. Egyszerre kettét szoktam sutni,
de akkor folyamatosan ellendrizni kell az also tepsit, mert tul gyorsan barnul.
5-8 perc alatt stlnek meg a mézeskalacsok, mérettdl figgden. Ha nagyon meg-
barnulnak, sajnos raghatatlanok lesznek, és egy hetet is varni kell ahhoz, hogy
megpuhuljanak. Sttés utan racson hagyd kihdlni éket, vagy lehetdleg vizszintes
feltleten! Nalunk a nagy mennyiség vagy inkabb a helyszUike miatt (?) el6fordul-
nak kanyar mézeskalacsok, amik falnak tdmasztva vagy egyéb hanyatott modon
nyerték el végso szilardsagukat. Ezeket kell megenni elsére. Ja, és disziteni sem
kelll A cukormazhoz a tojasfehérjét verd habba és ehhez adagold folyamatosan a
porcukrot, amig tejfolszerlen sir( anyagot kapsz! Akkor jo az dllaga, ha kiemel-
ve a habverét a tojasos cuccbol, a krém megall rajta és nem csopog. A cukros
elegyet toltsd nyomadzsakbal (én finomabb, kisméretli nejlonzacsiba szoktam és
csak egy T mme-es lyukat vagok ra, igy nagyon finom vonalakat lehet vele huz-
ni, annal is inkabb, mert a kezed melegétdl egyre folydsabb és folydsabb lesz a
krém). Ezzel diszitsd a kih(lt mézeskalacsokat! Minél diszkrétebb a dekor, annal

kevésbé lesz édes a végeredmény!






