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A stresszmentes unnepért: egyszeru és
pénztarcabarat karacsonyi receptek

A stresszmentes linnepért: egyszerl és pénztarcabarat karacsonyi receptek

Az Gnnepi idészak sokak szamara okozhat fejtérést, de azoknak sem kell aggddniuk, akik csak az
utolsé pillanatban tudnak a késziilédéssel foglalkozni, mégis szeretnének hazi finomsagokat késziteni.
A bonyolult, érakat igényl6 recepteket is kdnnyen hatékonnya tehetjik néhany apro triikkel, és még a
pénztarcankat is megkiméljik vellk. EI6 a keverdtalakkal és a habverdvel, hogy kdzosen élvezzik az
egyszer(, mégis szivet melenget6 Unnepi ételeket a Rama karacsonyi tippjeivel és legfinomabb
suteményreceptjeivel.

Gyorsan és pontosan

Sokan azért valasztjak a boltban kaphato siteményeket, mert Ugy gondoljak, a sités hosszu
el6készileteket igényel. Sttéskor valéban fontos odafigyelniink a pontos aranyokra, hogy megfelel6
allagokat és izeket érjlink el, azonban nem feltétlenil sziikséges mindenhez mérleget hasznalnunk. A
legtdbb krém és tészta kivald alapjaul szolgalé margarin csomagolasan talalhaté jeldlések
alkalmazasaval példaul értékes perceket spérolhatunk. Ahhoz, hogy a kekszek 6sszeallitdsanak idejét
is minimalizaljuk, érdemes a kimért margarint néhany perce a fagyasztéba tenni. A megszilardult
margarint reszeljik a liszthez, alkalmazzuk a 3:2:1 (liszt, margarin, cukor) aranyt, morzsoljuk 6ssze,
adjunk hozza tojast, és maris remek gyurttésztaalapot kapunk. Tortak, kevert tésztak elkészitéséhez
is batran hasznalhatjuk a jol bevalt, nagyszileinktdl is ismerds bogrés modszert. Ezek a receptek
altaldban a bogre 250 milliliteres standard Urtartalmat veszik alapul, ennek megfeleléen adjdk meg a
tobbi 6sszetevd mennyiségét is.

Ne dobjunk ki semmit

Gyakran szembeslliink azzal, hogy még a legnagyobb vendégsereg utan is béven marad a
finomsagokbdl, ahogy az is a slités-f6zés velejardja, hogy a levagott tésztaalapokkal, végekkel nem
tudunk mihez kezdeni. Egy kis kreativitassal ezeknek is megtalalhatjuk a helyét és (j formaba
onthetjik éket. Ha sds tésztakat készitlink, a lehullé maradékot csipetke formajaban levesekhez
adhatjuk, hogy az étel még gazdagabb legyen.

Mivel a desszert mindig az étkezés egyik legemlékezetesebb pontja, érdemes egyszerU, am latvanyos
édességet 0sszeallitani. A tortak formazasa utan megmaradt tésztarészekbdl poharkrémeket, példaul
somléi galuskat készithetiink. Szinte minden tortdnak elkészitheté a poharkrém valtozata is. Spéroljuk
meg a tortatoltéssel jard bajlddast, és egy poharba felvaltva adagolva a krémet, a piskétat és a
kedvenc lekvarunkat, gyorsan emlékezetes desszertet készithetiink. Ha egy talat kibélellink néhany
darab megmaradt piskétaval, mar csak egy |épésre vagyunk egy (innepi gula vagy Charlotte
Osszedllitasatdl: margarinnal, tejszinnel és mascarponéval, valamint kedvenc gyiimdlcseinkkel vagy
olvasztott csokoladéval remek toltelék készithetd. A tetszés szerint valasztott zselésité hozzédadasa
utan néhany orat pihentetve mar talalhatjuk is a kiforditott finomsagot.

Nemcsak az alternativ fogasok, hanem a pazarlas elkerllése érdekében is batran hasznalhatunk
keverttésztak alapjahoz érett gyiimolcsoket, példaul banant, mely muffinok készitéséhez is kivalo,
raadasul még a sitét sem kell feltétlenil bekapcsolnunk, hiszen airfryerben is révid id6 alatt kivald
végeredményt kapunk.
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Flszerezziink batran

A kardacsonyi idészak a fliszereké, legyen sz6 akar a mézeskalacsrol, vagy az ilyenkor is kedvelt
tortakrdl, rolddokrdl. Kedvenc lnnepi fliszereinket érdemes 6sszeolvasztani a tésztdk alapjaul szolgald
margarinnal, hogy az izek még erételjesebbek legyek, rdadasul az eredmény is puhabb, lagyabb
allagu tészta lesz.

Az Uinnepek alatt szivesen fogyasztunk kiilonb6z6 szdszokat, martasokat, illetve toltott vagy rakott
ételeket. A hétkdznapokbdl ismert fogasokat tegylk innepivé, kisérletezziink Uj flszerekkel, példaul
szerecsendidval, kardamommal, gyombérrel. A Rama vajalternativa nemcsak krémek alapja lehet, de
a kész martasokat, szészokat is dusithatjuk néhany apré kockaval, igy selymesebb végeredményt
kapunk, és még az ételek teteje sem fog megbdrosddni. A féfogasok mellé kinalt meleg martasokat
anizzsal, szegfliszeggel is feldobhatjuk.

Gesztenyés bejgli - régi klasszikus egy kicsit masképp
Hozzavaldk:

Tészta: 20 dkg Rama siitémargarin, 10 dkg cukor, 1 kocka (50 g) élesztd, 1 dl tej, 60 dkg liszt, 2 db
tojas, 1 tojas a kenéshez

Toltelék: 1 kocka gesztenyemassza, 6 dkg cukor, 6 dkg mazsola, 1 dl fé6zbtejszin, 1 dl rum, 1
késhegynyi vanilia, 0,5 mokkaskanal fahé;.

Elkészités: 1 dl tejben elkeverjlk az 1 evékanal cukrot, kézmelegre langyositjuk, belemorzsoljuk az
éleszt6t, majd hagyjuk felfutni. Figyeljink, hogy az élesztét ne érje huzat. Kézben egy talba szitaljuk a
lisztet, belemorzsoljuk a szobah6mérsékletli Rama sutémargarint (ha a margarin kemény, vagy
néhany percre fagyasztoba tesszik, konnyebb lereszelni, majd hagyjuk szobahdmérsékletlvé valni),
kicsit eldolgozzuk, majd johet a tobbi hozzavald. Ha megvagyunk, letakarva 1,5-2 6ran keresztil
kelesztjlik. Egy talban bedztatjuk rumba a mazsolat, kdzben felmelegitjik a tejszint. Egy talba tesszik
a szobahOmérsékletl gesztenyemasszat, a cukrot, a fahéjat és a vaniliat, majd a tejszint. A mazsolat
lecsepegtetjlk, és a toltelékhez adjuk. Kdstolds utan izesitsiik tetszéslink szerint. Ha megkelt a tészta,
korulbelll fél centi vastagsagura nyujtjuk, megkenjiik a lagy toltelékkel, de a tészta széleit hegy ujjnyi
szélességben kihagyjuk. Feltekerés utan a tetejét megkenjik tojassal, és hagyjuk fél orat allni.
Sutépapirral kibélelt tepsibe helyezzlk, ismét megkenjiik tojassal, még egyszer fél 6rat pihentetjik.
Kbzben elémelegitjik a sttét 175 fokra. Korilbelll fél éra alatt készre sil.

Mézeskaldcs muffin - ismeros izek uj kontosben

Hozzavalok:

Tészta: 115 g sutdporos liszt, 115 g Rama stitémargarin, 115 g cukor, 2 db kdzepes tojas, 1 teaskanal
mézeskalacs-flszerkeverék, 50 g daralt gydombérkeksz

Diszités: 125 g porcukor, 40 g Rama siitémargarin, 50 g gyombérkeksz.

Elkészités: A s(itot el6melegitjik 180 fokra. A daralt gyombérkeksz kivételével minden
tésztadsszetevot egy keverétalba tesziink, majd fakanallal vagy robotgéppel 3-4 percig finomra
keverjik. Hozzéadjuk a daralt gydmbérkekszet, és dvatosan atkeverjik. Edesitéshez és a tészta
gazdagitasahoz hasznalhatunk megmaradt, 6sszepépesitett érett banant, az izeket pedig reszelt
citrom- vagy narancshéjjal, illetve néhany csepp lével is feldobhatjuk. A keveréket eloszlatjuk 12
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papir- vagy szilikonformaban (kb. 2 evokanal/forma), ezeket pedig egy muffinsiitéformaba helyezziik,
majd az elémelegitett sitében 20-25 perc alatt aranybarnara sitjik. Ha nem szeretnénk a sttével
bajlédni, a h6allé szilikonformakba adagolt tésztat airfryer is készre siithetjik. Kézben egy talban a
porcukrot és a Rama sitémargarint krémesre keverjik. Hozzaadjuk a 25 g gydmbérkekszet, és
finoman atkeverjik. A keveréket kézi habnyomadba toltjik, és a muffinok tetejére nyomjuk.

Fahéjas répatorta - a szivet melengeto6 finomsag

Hozzavalodk:

Tészta: 1 csipet tengeri sd, 5 db tojas, 30 dkg finomliszt, 1 csomag siitépor, 10 dkg dié durvara vagva,
40 dkg sargarépa, 35 dkg kristalycukor, 1 csipet 6rolt fahéj, 25 dkg Rama stitémargarin

Krém: 20 dkg natdr krémsaijt, 1 db citrom vagy lime, 1 db vaniliardd, 2 ek. porcukor.

Elkészités: Durvara daraboljuk a diét, majd megtisztitjuk és lereszeljik a sargarépat. Egy csipet
séval, a tojasok sargajaval és a cukorral habosra kavarjuk a Rama sttémargarint. Hozzaadjuk a
masszahoz a sutdporral elkevert lisztet, a fahéjat, a reszelt sargarépat, a darabolt diét, majd az
egészet alaposan 0sszedolgozzuk. Ha van megmaradt sttétok, esetleg édesburgonya a h(tében,
akkor akar sitve, akar nyersen, reszelve, batran a keverékhez adhatjuk, ahogy a megmaradt aszalt
gyUimolcsoket is. A tésztat Ramaval kikent tortaformaba tesszlk, és 170 fokra el6melegitett stitében
kb. 1 dra alatt készre sitjiuk. Ha kihdlt, kivesszik a formabdl, és izlés szerint diszitjik. Megkenhetjik a
tetejét vanilias, porcukros natur krémsaijttal (egy-két evékanal citromlé és egy kis reszelt citromhéj
csodakat tesz a krémmel), de talalhatjuk hazi baracklekvarral, vagy megszérhatjuk porcukorral is.

Rogton puha mézeskalacs - az elmaradhatatlan édesség

Hozzavalodk:

Tészta: 1kg finomliszt, 30 dkg porcukor, 3 tedskanal szédabikarbdna, 14 g mézeskalacs fliszerkeverék
(1 tasak), 30 dkg Rama sitémargarin, 250 ml méz, 3 db tojas

Maz: 2 db tojasfehérje, 30 dkg porcukor.

Elkészités: ElGszOr a szaraz hozzavaldkat alaposan dsszekeverjlk, majd johet a tojas, a méz és a
flUszerekkel egyutt enyhén megolvasztott margarin. Addig gyurjuk, mig egynemd, illatos, rugalmas
tésztat nem kapunk. 3 részre osztjuk, majd egyenként kinyujtjuk 0,5 cm-es vastagsagura a tésztat.
Kiszaggatjuk, sutélemezre tesszlik (nem szorosan, mert sllés kozben 6sszendnek), majd megsutjik,
majd 180 fokon, 10 perc alatt aranybarnara sutjuk. A mazhoz 2 tojasfehérjét félig felveriink
robotgéppel, majd 30 dkg porcukrot apranként hozzadolgozunk, és keményedésig keverjlk.
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Rogton puha mézeskalacs.

© Rama
Mézeskalacs muffin.

© Rama
Fahéjas répatorta.

© Rama
Gesztenyés bejgli.

Eredeti tartalom: Rama

Tovéabbitotta: Hellé Sajté! Uzleti Sajtdszolgalat

Ez a sajtokozlemény a kovetkezo linken érhetd el:
https://hellosajto.hu/9660/a-stresszmentes-unnepert-eqyszeru-es-penztarcabarat-karacsonyi-receptek
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