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ADVENTSTOLLEN

{ KOSZONET A VELETLENNEK }

Sokdig csak a pékségben jutottunk adventstollenhez, de ldtva a sok E betlit az dsszetevék listdjdban, elhatdroztam,
hogy nekiveselkedem és inkdbb egy hdzi készitési fogja bearanyozni az linnepi vdrakozdst. Szereztem receptet a netrd|
és gondoltam, a mézeskaldcsstités mellé ez a projekt is simdn befér. Féleg, hogy Laca és Bojka felajanlottdk a segitse-
gliket. Sajnos Bojka éppen akkorra iddzitett egy eldéntendd kérdést, amikor apukdja a mézet mérte ki, és a kérdés dltal
eléidézett dobbenetben apa meg is dupldzta a sziikséges mennyiséget. Ebbdl az kbvetkezett, hogy dupldzni kellett
visszamendleg az 6sszes tobbi hozzdvaldt is, amit sikeriilt nyakon dnteni a mézzel. Tehdt a mézeskaldcsba bele kellett
adnom az Adventstollenhez tervezett alapanyagaim nagy részét. lgy csak azokat hajigdltam bele véglil a dagasztoba,

ami maradt, és leleményesen helyettesiteni ezt-azt valami hasonldval... mégis isteni lett, az linnep fénypontja!

Hozzavaldk:

50 g mazsola

50 g szeletelt mandula
2 aszalt fuge

5 szem datolya

1 marék kandirozott
narancs

2 ek sherry vagy rum
1tojas

25 g élesztd

100 g puha vaj

100 g nadcukor

100 g tehénturd

300 g liszt

80 ml tej

1 nagy csipet s6
1-1tk fahéj, gydombér,
szegfliszeg

1/2 tk szerecsendid
1narancs reszelt héjja
1tk vaniliaaroma

A mazsolat a 2 ek sherryben melegitsd &t a mikroban és tedd félre! Szeleteld fel a
tobbi aszalt cuccot: a kandirozott narancsot, a datolyat, a fligeét, és forgasd bele
a sherrys mazsoldba! Nekik sem fog artani, ha dtszellemilnek egy kicsit. Aztan
a szeletelt mandulat is rapakolhatod, hogy szépen, helytakarékosan egytitt var-
janak a sorukra. A robotgép dagasztétaljaba tedd a tobbi hozzavaldt: a tojastol
kezdve a fliszereken, a turon és az élesztdn at mindent! Az aszalt gyimolcsoket
azért nem, mert a dagaszto bezuzna ket a kezdeti stadiumban. Jobb, ha elébb
viszonylag homogén tésztat gyursz, és csak a legvégén adod hozza a sherrys-
mazsolas egyveleget. Ha kész a dagasztas, egy rusztikus tészta fog visszamoso-
lyogni rad. Hagyd lefedve pihenni 30-40 percig! Ha letelt az id&, boritsd egy kilisz-
tezett fellletre a tésztat, formazz feléle hosszukas vekni format, majd nyomd a
kozepébe a nyujtofat. A keletkezett mélyedes mentén hajtsd félbe és hagyd addig
pihenni, amig a sttd bemelegszik 180 fokra! Kb. 35 percig sisd! Ha kész, hagyd
kihdlni! Olvasztott vajjal kend meg a tetejét, vastagon szérd meg porcukorrall Ha
folidba csavarod, hlivos helyen viszonylag sokaig elall, bar, hogy pontosan med-
dig, azt nem tudom megmondani, nalunk 2-3 napnal tovabb sosem birja ki. Ha-
gyomanyosan két veknit szoktak sttni a stollenekbdl, egyet a vendégeknek ajan-
dékba, egyet pedig a haziaknak sajat fogyasztasra. Mivel az én verzibmban tébb a
fikcio, mint nem (talan stollennek hivniis tulzas), ezért igy gondoltam, hogy csak

egy veknire irom a receptet. Ha izlik, Ugyis megduplazod majd!













Hozzavaldk:

500 g sima liszt

45 g finomitatlan cukor
Ttk so

15 g friss éleszté

200 ml langyos viz

100 ml langyos tej

250 g vaj

1tojas

eldkészités:
3 6ra + a kelesztés

sUtési id6: 12-15 perc
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CROISSANT

{ EGY FRANCIA KONYHABOL }

Az élesztot futtatsd fel a langyos tejjel vegyitett vizben! Szitald a lisztet egy nagy
talba, add hozzé a cukrot és a sét! Csinalj fészket a lisztben, és 6ntsd bele a fel-
futtatott élesztét. Kézzel vagy géppel dagaszd sima tésztava!l Formalj beldéle kis
Cipot, és lefedhetd edényben tedd a hlitébe pihentetni 20 percre! Ha lejart az ido,
vedd ki a h(it6bol és lisztezett fellileten nyUjtsd ki a tésztat 40x40 cm-es négyzet-
rel Egy masik fellleten a vajat két zsirpapir kozé téve nyujtsd ki kordlbeldl 20x20
cm-es négyzetté! Vedd le réla a sitbpapirt, majd tedd a tésztara az ellapitott
vajat! Most jon a hajtogatas, ami allati bonyolult leirva, de igazabol nem nagy
ordongdsség. (Ha bizonytalan vagy, a neten rengeteg leirds van a technikajarol.)
Azzal kezdd, hogy a tészta oldalait hajtsd ra a vajra, mintha becsomagolnad! A
végeredmény egy duci négyzet alaku tészta. Nyujtsd ki ezuttal 24x60 cm-es tég-
lalapra! Gondolatban oszd el a tészta hoszabb oldalat harom részrel A tészta
egyharmadaval boritsd be a masodik egyharmadot, majd erre hajtsd rd a mara-
dék egyharmadot! Forditsd el 90 fokkal, nyujtsd ki ismét 24x60-as téglalapra és
ugyanigy hajtogasd be harmadonként Ujral Csomagold folpackba, és tedd be 30
percre a h(itébe! Ha letelt az id6, megint kétszer kell megismételned a nyujtast és
a hajtogatast, majd ezt kdvetden csavard a tésztat folpackba, és Ujabb 30 percig
pihentesd a hitdben! Kézben elékészitheted a terepet a sitéshez: Vagj sablont
kartonbol, ha szlkségesnek érzed (21x21x14 cm-es haromszoget). Vékonyan va-
jazz ki vagy sUt6papirral borits be egy sitélemezt! Vedd ki a tésztat a h(itébdl és
nyujtsd ki 42x42 cm-esre!l Vagd félbe vizszintesen, majd a sablon alapjan vagd ki
a haromszogeket! A haromszog alapjatol kezdve gongydld fel a tésztat! Formald
kifli alakdra és tedd a sttélapra! Takard le, és meleg helyen keleszd duplajara
Oket! 220 fokra elémelegitett stitében stisd a croissant-okat aranybarnaral Ez kb.
15 percig fog tartani.



