Kultarfledzd
Eurdpa édes oldala  «oiroxront trona

Az alabbi szoveg a ,,Sweet Europe - Let yourself be seduced...” cimi kiadvanynak (kiadta: Institut der
Regionen Europas, Salzburg) nemhivatalos magyar forditasa.

Amibta vilag a vilag, azota szolgalnak fel Eurépa kavéhazai édességeket a kavé mellé.

A kavéhazak megbeszélések és barati talalkozok helyszineként funkcionalnak. Az ide
betéré emberek beszélgetnek, pletykdkat osztanak meg egymadssal, olvasnak, irnak, de
els6sorban: jol érzik magukat.

Az eurépai kdvéhazak gazdag gasztronémiai vélasztékkal csdbitanak benntinket. Ebben a
kis konyvecskében 27 orszag mutatja be tipikus édességeit. Hagyja, hogy a sokszinti és
valtozatos finomsagok lattdn dsszefusson a nyal a szdjaban - élvezetes elmélytilést és f6leg
jo étvagyat kivanunk az utazashoz!

Ausztria - Gugelhupf

Hozzdvalok:

5 tojas, 30 tedskanal cukor, 125 ml olaj, 125 ml viz, reszelt citromhéj (izlés szerint), 1
csomag siitépor, 1 csomag vanilids cukor, 30 dkg buzaliszt, 10-12 kocka olvasztott
f6z6csokoladé, vaj és buzaliszt a stit6formaba.

Szorashoz: porcukor

Elkészités:

Vélasszuk el a tojasokat. Verjiik fel a tojassargajat 15 dkg cukorral, amig habos nem lesz.
Adjunk hozz4 olajat, vizet és reszelt citromhéjat. Ovatosan keverjiik hozza az el6zetesen
Osszekevert buzaliszthez, stitdporhoz és vanilids cukorhoz - valtakozva a keményre vert
tojasfehérjével és az ahhoz adott 15 dkg cukorral. Valasszuk ketté a keveréket és az egyik
feléhez keverjiik hozza az olvasztott csokoladét. Rétegezziik valtakozva a sotét és a vilagos
keveréket a jol kikent és lisztezett kuglofstit6forméba. Stisstink 160-170 fokon nagyjabol 1
oran at. Talalas el6tt izlés szerint sz6rjuk meg porcukorral.

Belgium - Waffeln
Hozzdavalok:

1 kg liszt, 3,5 dl tej, 100 g élesztd, 4 tojas, 20 g s6, 1 csomag vanilids cukor, 500 g vaj, 600 g
cukor



Elkészités:

A lisztet 6sszekeverjiik a tejjel, élesztével, a tojasokkal, soval és a vanilias cukorral, és sima
tésztava gyurjuk. 30 percig kelesztjiik. Utdna hozzaadjuk az olvasztott vajat és a cukrot,
majd osszegyurjuk. 100 g-os darabkakra osztjuk, és 15 percig kelesztjiik.

A gofrisiitét felmelegitjiik, és nem vajazzuk ki. Egy gofrit kb. 3 percig stitiink.

Bulgaria - Mliako s oriz

Hozzavalok:
300 g rizs, 500 ml viz, 11 friss tej, 200 g cukor, fahé;

Elkésziteés:

A rizst 30 percig forraljuk a vizben, mig meg nem puhul. Hozz4adjuk a forralt tejhez, majd
ehhez adjuk a cukrot, és par percig forraljuk. Az elkésziilt rizst csészékbe merjiik. Izlés
szerint fahéjat adunk hozza.

Ciprus - Baklava

Hozzavalok:
500 g fagyott rétestészta, 150 g olvasztott vaj, fél tedskanal fahéj, 150 g apritott di6 vagy
mandula, 200 g cukor, 6 ev6kanal méz, 1 csésze viz, 1 evékanal citromlé

Elkészités:

Felolvasztjuk a rétestésztat, és a csomagoldson szerepld utasitasok szerint szétvalasztjuk a
lapokat. Ne hagyjuk kiszaradni, takarjuk le egy tiszta, nedves konyharuhaval. Egyesével
kikent tepsibe helyezziik a rétegeket, gyorsan megstitiink minden réteget az olvasztott
vajjal. Meghintjiik a vajazott rétegeket fahéjjal, és hozzaadjuk a di6t és a mézet. A baklavat
5 cm-s darabokra vagjuk. 200 °C-os stit6ben kb. 30-35 percig stitjiik, mig a tészta barna és
ropog6s nem lesz. Kézben a cukrot, a vizet és a citromlevet felforraljuk egy edényben,
folyamatos kevergetés mellett kb. 20 perc alatt szirupossa forraljuk. A baklavat stitébe
tessziik, kb. 5 percig hagyjuk htilni, majd raontjiik a szirupot.

Csehorszag - Kolach

Hozzdvalok:

A tésztahoz: 2 ev6kandl cukor, csipet s, 500 g liszt, 1 csomag éleszt6, 1 csomag vanilias
cukor, 2 ev6kanal olaj, 2 tojas, 260-270 ml langymeleg tej, 50 g olvasztott vaj, szilvalekvar,
mazsola

A toltelékhez: 500 g tehéntaro, 3 ev6kanal cukor, 50 g olvasztott vaj, 1 csomag vanilias
cukor, 1 ev6kanal buzaliszt, 2 tojas

Elkészités:

A tésztahoz minden szdraz hozzavalét Osszekeverink egy talban. Hozzdadjuk a tojast,
lisztet, vajat és az olajat, és addig gyurjuk, mig el tudjuk htzni a tal két széléig. A tésztat
megszorjuk liszttel, letakarjuk egy ruhdval, és 15 percig meleg helyen kelesztjiik. Ezutan
Gjragyurjuk, meghintjuk liszttel és letakarva 1-1,5 6rdig kelesztjiik.
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A tarotoltelékhez az Osszes hozzavalot beletessziik egy tdlba, és robotgéppel jol
elkeverjik. Ha a toltelék tal stirti, adjunk hozza egy kis tejet vagy rumot.

A megkelt tésztat 20-30 egyforma darabra vagjuk, kivajazott stit6lapra helyezziik. A
darabok kozepét ujjal benyomjuk. A Kolach-ok szélét tojassal lekenjiik. A tarétolteléket
belekanalazzuk a Kolach-okba, és eloszlatjuk a széléig. Diszitésképp egy teaskanalnyi
szilvalekvart tesziink a tetejére. Ha a lekvar tal kemény, keverjink hozzd rumot.
Végezetiil hintsitk meg mazsolaval, és elémelegitett stitében 200 °C-on stssiik 15-20

percig.

Dania - Wienerbrod

Hozzavalok:

Fél csésze vaj, 1/3 csésze liszt, 7 g szarazélesztd, fél csésze meleg viz, fél csésze forro tej, Ya
csésze cukor, 1 tedskandl so, 1 tojas, 4 csésze liszt

A mazhoz: Y4 csésze vaj, fél csésze barnacukor, 3 evékandl tej, porcukor izlés szerint

Elkészités:

A vajat és az 1/3 csésze lisztet krémesre keverjik. 2 stit6papir kozott egy 20x15 cm-s
téglalapot formdzunk bel6le. Legalabb 1 6ran keresztiil hiitészekrényben hitjik. Mikor a
vajas massza megszilardult, az éleszt6t egy talban feloldjuk a meleg vizben. Egy masik
tadlban oOsszekeverjilk a forré tejet, a cukrot és a so6t. Langymelegre hitjiikk, majd
hozzakeverjiik az éleszt6t és a tojast. Hozzaadunk kb. 4 csésze lisztet, és szilard, csillogo,
kenyérformaja tésztava gyurjuk. A tésztat egy 35 cm-s téglalappa nyujtjuk. A kihdlt vajas
keveréket eloszlatjuk a tészta egyik oldalan, a masik felét belehajtjuk a vajba, és a szélein
bezarjuk. 50x30 cm-re nyujtjuk. 3 réteget csinalunk bel6le, félidval letakarjuk és legaldbb
egy 6ran keresztiil hagyjuk hilni. A hideg tésztat 50x30 cm-re nyujtjuk, letakarjuk, és Gjbol
kihttjuk. Ezt Gjb6l megismételjik, ezuttal viszont nem takarjuk le. A tésztat kb. 1,5 cm
széles és 30 cm hosszt csikokra vagjuk. A csikokbol laza, perecszerti hurkot formazunk.
Siutélapon hagyjuk megkelni, amig megkétszerez6dik a mérete. 8 percig siitjitk 200 °C-on.
Ne hagyjuk tal sokdig a stitében! Az elkésziilt daraboknak aranybarnanak kell lennitik.
Helyezziik talcara és vonjuk be méazzal, mig meleg.

A mazhoz: melegitsiik fel a vajat, a barna cukrot és a tejet, hogy egy sima masszat
formazhassunk bel6le. Stritsik be porcukorral, h konnyt legyen szétteriteni. Tartsuk
melegen, vagy ha el6bb elkészitettiik, melegitsiik fel, ha sziikséges. Vékonyan teritsiik be a
meleg péksiiteményeket vele.

Esztorszag - Kaerahelbekiipsise

Hozzdvalok:
2 tojas, 100 g cukor, 100 g vaj, vanilia, 250-300 g zabliszt

Elkészités:

Verjiik fel a tojast és a cukrot, majd adjuk hozza a felmelegitett vajat. A keverékhez adjuk
hozza a vanilidt és a zablisztet. Keverjiik el jol. Egy tedskanallal formazzunk kis
stiteményeket és helyezziik 6ket egy stit6papirral kibélelt tepsibe. Stisstik 8-10 percig 200
fokon, amig aranybarnak nem lesznek.



Finnorszag - Laskiaispulla

Hozzdvaldk:

5 dl tej, 50 g élesztd, 1 tojas, 1,5 tedskandl cukor, 1 tedskanal so, 1 tedskandl kardamom, 1
kg liszt, 100-150 g vaj vagy margarin

Toltelék: 1 ev6kanal eperlekvar vagy marcipén, illetve tejszinhab

Elkészités:

Melegitsiik fel a tejet és keverjiik el egy talban az élesztével. Mikozben kevergetjiik, adjuk
hozza a tojast, cukrot, s6t és kardamomot. Adjunk hozz4 lisztet, amig a keverék kemény
nem lesz. Verjiik addig, amig fényleni nem kezd.

Adjuk hozzad a maradék lisztet a tésztdhoz és dagasszuk kézzel. Egy kevés lisztet
tartalékoljunk a forméazashoz. Gyurjuk addig a tésztat, mig vékonnya és hajlithatova valik.
Adjuk hozza a vajat vagy margarint és dagasszuk tovabb, mig el nem valik a keztinkt6] és
az edény falatol. Takarjuk le az edényt egy konyharuhaval és hagyjuk kelni egy meleg
helyen, mig duplajara nem dagad. Ezt kovetSen tegyiik egy liszttel szort nytjtodeszkéra
és formazzunk belSle labdakat. Kenjitk meg ezek tetejét felvert tojassal és szorjuk meg
porcukorral.

Stissiik 8-10 percig 225 fokon. Ezt kovetéen takarjuk le és hagyjuk kihtilni 6ket. Vagjuk le a
labdék tetejét és a nagyobb als6é részt toltsitk meg 1 evékanal eperlekvarral vagy
marcipannal. Adjunk hozza tejszinhabot és helyezziik vissza a tetejét.

Franciaorszag - Madeleines

Hozzdvalok:
125 g vaj, 125 g cukor, 4 tojas, 125 g liszt, stitépor, vanilids cukor (izlés szerint)

Elkésziteés:

Olvasszuk fel a vajat, adjuk hozza a cukrot (illetve izlés szerint a vanilids cukrot), és
keverjiik el egy kanallal. Adjuk hozza a 4 tojast kiilon-kiilon, majd a lisztet és a stitGport.
Keverjiik el a tésztat egy kanadllal, majd helyezziik a Madeleine-stit6formaba. Stisstik 10
percig 170 fokon.

Gorogorszag - Vasilopita

Hozzdvaldk:

1 kg buzaliszt, Y2 tedaskandl so, 25 g friss éleszt6, 250 ml meleg tej, 200 g cukor, 150 g
olvasztott vaj, 6 tojas, 1 nagy csipet fahéj, 1 nagy csipet koriander, 1 narancs és 1 citrom
reszelt héja.

Megkenéshez: 1 tojas sargaja, 5 cl tejszinnel felverve

Diszitéshez: 150 g porcukor, 1 narancs és 1 citrom leve, 60 g apritott piritott mandula

Elkészités:

Keverjiink 0Ossze lisztet soval egy edényben. Keverjiik el az éleszt6t a tej felével, 1
tedskanal cukorral és némi liszttel. Hagyjuk a tésztat 20 percig kelni. Utdna dolgozzuk
Ossze a maradék hozzaval6t konnyt tésztava, és verjilk amig el nem valik a tal aljatol.
Fedjiik le és hagyjuk kelni egy meleg helyen tovabbi 1 6ran &t.
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Fedjtink be stit6papirral egy kor alakt stiteményformat, és tegyiik bele a tésztat. Rejtstink
el egy apr6 érmét benne - aki megtaldlja, azt szerencse éri! Takarjuk le egy meleg helyen,
amig dupldjara nem né. Fessiik meg a tojassargaja-keverékkel, és stissiik 180 fokosra
elémelegitett stit6ben nagyjabol 1 6ran keresztiil.

A cukorkeverékhez keverjiink ossze 150 g cukrot 90 ml Osszekevert narancs- és
citromlével, illetve vizzel, amig a cukor fel nem oldédik. Kenjiik meg vele a
szerencsesiiteményt, amig még meleg, és szorjunk rd mandulat.

Hollandia - Tompoezen

Hozzdvalok:

360 g rétestészta, 10 g porcukor, 80 g tejszinhab, 250 g vajkrém

Diszitéshez hasznalhatunk rézsaszin tejkaramelldt, vagy 50 g porcukrot 1 tedskandl
epersziruppal

Elkészités:

A rétestésztat 20x30 cm-es, 2 mm vastagsagti darabokra nydjtjuk. Késsel 20x15 cm-s
téglalapokra vagjuk, és nedves stit6lapra helyezziik. 20 percig sutjik 6ket 220 °C-on, majd
hagyjuk kihtilni. 10 g porcukrot hozzdadunk a tejszinhabhoz, és addig keverjik, mig
kemény nem lesz. Hozzékeverjiik a vajkrémet addig, amig sima nem lesz. Utdna a masszat
eloszlatjuk egy spatuldval. Megkeniink egy téglalapot a krémmel, majd réhelyeziink egy
masikat, a sima felével felfelé. A diszitéshez elkeverjiik az 50 g porcukrot egy kanalnyi
epersziruppal, majd rakenjiik a rétestészta tetejére. A téglalapot 4 darabba vagjuk.

Irorszag - Scones

Hozzdvaldk:
225 g stit6porral kevert liszt, 2 csipetnyi s6, 55 g vaj, 25 g porcukor, 150 ml tej

Elkészités:

Melegitstik el6 a stit6t 220 fokosra (gazttizhely esetén 7-es fokozat). Enyhén kenjtink meg
egy tepsit vagy sut6lapot.

Keverjiik 6ssze a lisztet a soval és kis darabokban adjuk hozza a vajat.

Keverjiik el benne el6szor a cukrot, majd a tejet, mig konny tésztat nem kapunk.

Tegyiik a tésztat egy liszttel felszort feliiletre és dagasszuk finoman. Ezutan nydajtsuk
addig, mig hozzavetSleg 2 cm vékony nem lesz. Vagjunk ki nagyjabol 5 cm atmérsjt
korformékat, és helyezziik ket tepsibe vagy stit6lapra. A maradék tésztat gyuarjuk ossze,
nyujtsuk ki ismét és formazzunk bel6le tovabbi pogacsdkat. Kenjik meg ezek tetejét egy
kevés tejjel.

Stuissiik 6ket 12-15 percig, mig szépen meg nem nének és aranybarndk nem lesznek. A
kihtilést kovetden talaljuk vajjal, lekvarral, vagy tejszinhabbal.



Lengyelorszag - Mazurek

Hozzdvaldk:

A tésztahoz: 250 g liszt, 100 g cukor, 1 csipet s6, 180 g vaj, 100 g porcukor, 2 tojassargaja

A toltelékhez: 11 tej, 400 g porcukor, 50-100 g vaj, vanilias cukor, 1 kandlnyi karamell, egy
kevés did, kandiscukor a diszitéshez

Elkészités:

A lisztet tegytiik egy talba. Hozzaadjuk a cukrot, sét és a vajat, majd Osszekeverjiik. Ezutan
hozzaadjuk a tojassargdjat és tésztat gyurunk. 2 o6ran &t hagyjuk kelni letakarva,
htit6szekrényben. Tepsibe tessziik és aranybarnara stitjiik.

A toltelékhez a tejet és a porcukrot egy edénybe ontjiik, és folyamatos kevergetés mellett
felforraljuk, majd levessziik az edényt a tizr6l. Hozz4adjuk a vajat, a vanilias cukrot és a
karamellt, és Osszekeverjiik. A masszat kihtitjiik, majd felkenjiik a tésztara. A Mazureket
diéval és kandiscukorral diszitjiik, koritésnek kittiné a porcukor és gytimolesok.

Lettorszag - Rupjmaizes kartojums

Hozzdvalok:
300 g fekete rozskenyér, 160 g cukor, fahéj, 250 ml tejszinhab, vanilia, 200 g afonyalekvar,
tej

Elkészités:

Elmorzsoljuk a kenyeret, majd elkeverjiik a fahéjjal és a cukor felével. A krémet keményre
verjik, fokozatosan hozzdadjuk a cukrot és a vaniliat. Rétegekben elhelyezziik a
hozzavalokat egy pohdrban: el6szor a rozskenyeret, majd a lekvért, aztdn a tejszinhabot,
majd Gjra kenyeret, stb. Az utolsé réteget kenyérbdl csinaljuk, és tejszinhabbal diszitstik.
Tejjel talaljuk.

Litvania - Sakotis

Hozzdvaldk:
1250 g vaj, 800 g cukor, 50 tojas, 1250 g liszt, 10 g citromkivonat, 6 pohar tejszin (20%
zsirtartalmui), 100 g konyak

Elkészités:
A vajat és a cukrot simara keverjiikk, kozben egyesével hozzaadjuk a tojast. Ezutan
hozzaadjuk a lisztet és a citromkivonatot, majd a tejszint és a konyakot. Sima allagtra
keverjtik.
A Sakotis-t specialis stit6ben siitjitkk, amelyben nyarson forog. Ideélis nagy csaladi partikra.

Luxemburg - Apfeltorte
Hozzavalok:

2 csésze liszt, 1 ev6kandl cukor, fél tedskandl s, 2 teaskanal siitépor, fél csésze vaj, 2/3
csésze tej



A bevonathoz: almak, 1 csésze cukor, fél tedskanal fahéj

Elkészités:

A szaraz hozzavalokat osszekeverjiik, el6szor hozzaadjuk a vajat, majd a tejet. A tésztat
kinyajtjuk és tortaformaba helyezziik. Meghdmozzuk az alméat, kimagozzuk, szeletekre
vagjuk. Sorban a tésztara helyezziik 6ket.

A cukrot és a fahéjat Osszekeverjiik, és eloszlatjuk az almakon. Egy péar darabka vajat
hozzaadunk.

A krém receptje: 2 felvert tojés, 1 csésze tej, fél tedskandl fahéj 1 csésze cukorba keverve
180 °C-on fél 6ran at sutjuk.

Magyarorszag - Dobostorta

Hozzavalok:

A tésztdhoz: 6 tojas, 150 g porcukor, fél csomag vanilids cukor, citromlé, 120 g liszt, fél
tedskanal reszelt citromhé;j

A krémhez: 100 g cukor, 150 g vaj, 40 g kakadpor, 1 evékandl rum, fél csomag vanilis
cukor

A mézhoz: 150 g kockacukor, 1 tedskandl citromlé

A diszitéshez: daralt keksz, vagott mandula, darélt di6, dardlt mandula (izlés szerint)

Elkészités:

A tojassargajat a porcukor felével habba verjiik. Hozz4adjuk a vanilids cukrot, egy kevés
citromlét és 2 ev6kanal vizet. A tojasfehérjét a maradék cukorral kemény habba verjiik. A
felvert tojasfehérjét, lisztet és citromhéjat hozzaadjuk a tojassargédjas keverékhez. Az
el6émelegitett stitében 6 egyforma vastagsaga réteget stittink 200 °C-on (kb. 10 perc).
Ovatosan athelyezziik a tepsibél a rétegeket egy siitéracsra, és hagyjuk kihtlni.

A krémhez a cukrot feloldjuk 50 ml vizben, és hagyjuk kihtlni. A vajat és a kakaoport
Osszekeverijiik, és folyamatos kevergetés mellett hozzaadjuk a sziruphoz. Addig keverjik a
krémet, mig ki nem hiil, ekkor hozzdadjuk a rumot és a vanilids cukrot.

A folyamatos kevergetés mellett a karamellizalt cukrot a citromlével raszoérjuk a
piskétarétegekre. Egy sima és vajas késsel a mézas rétegeket 16 haromszogbe vagjuk. A
tobbi réteget megkenjiik a krémmel és Osszeillesztjiik 6ket, a tetejére a mazas réteget
tessziik. A tortat izlés szerint diszitjiik. Télalasig htivos helyen taroljuk.

Malta - Imqaret

Hozzdvaldk:

1 kg liszt, 200 g cukor, 200 g vaj, 2 tojas, 200 ml vorosbor, olivaolaj, porcukor

A toltelékhez: 200 g szaritott és magozott datolya, 50 g cukor, 2 evékanal anizs, 1 csipetnyi
fahéj, 1 csipetnyi 6rolt szegfliszeg, 1 narancs reszelt héja, 1 citrom reszelt héja

Elkészités:

Keverjiik 6ssze a lisztet, a cukrot és a vajat. Fokozatosan adjuk hozza a tojast és a
vorosbort, majd keverjilk konnyt tésztava. Takarjuk le folpackkal és tegyiik
htit6szekrénybe 2 6rara. Ezalatt helyezziik a datolyat, cukrot, anizst, fahéjat, szegttiszeget



és a reszelt héjakat egy edénybe, és forraljuk fel. Hagyjuk forrni addig, amig a keverék
Ossze nem all.

Vegytiik el6 a tésztat és nyujtsunk bel6le csikokat (ajanlott tésztanyujt6-gép hasznélata 2-es
fokozaton). Osszuk el egyenletesen a felforralt masszat a tésztan, és hajtsuk 6ssze mindkét
oldalrol. Vagjuk le a két szélét egy éles késsel. Stissiik forré olivaolajban, amig aranybarna
nem lesz. Sz6rjuk meg porcukorral és talaljuk melegen.

Nagy-Britannia - Shortbread

Hozzavalok:
225 g vaj, 4 evOkanal cukor, 2 csésze liszt, fél tedskanal stitépor, fél tedskanal vanilia
kivonat

Elkésziteés:

Keverjiik 0ssze az 0sszes hozzavalét, és kézzel gyarjunk bel6le tésztat. Ranyomkodjuk egy
kizsirozatlan siit6lapra. A kihtlt tésztat lisztes feliileten 1,5 cm vastagsdga téglalappa
nyujtjuk, és megfelel6 alakara vagjuk. Siités el6tt még megszurkaljuk villaval. 180 °C-on
15-20 percig stitjiik, mig aranybarna nem lesz. Darabokra vagjuk vagy tordeljiik, mig
meleg.

Németorszag - Streuselkuchen

Hozzdvalok:

250 g vaj, 250 g cukor, 1 csomag vanilids cukor, 4 tojas, 400 g liszt, 2 teaskanal stit6por,
csipet s6, 5 evékanal tej, 850 g gytimdlcs

A morzsahoz: 100 g vaj, 125 g cukor, 1 késhegynyi fahéj, 150 g liszt

Elkészités:

160 °C-ra elémelegitjiik a siitét. Osszekeverjiik a vajat, cukrot és a vanilids cukrot.
Hozzéaadjuk a 4 tojast, majd 6vatosan a lisztet, tejet, sot és stit6port, amig a puha tészta
megkel. A gytimolcsoket belehelyezziik a tésztidba. Ezutdn Osszekeverjik a morzsa
hozzavaloit, és raszérjuk a stiteményre. 45 percig sutjiik.

Olaszorszag - Tiramisu

Hozzdvaldk:
500 g mascarpone, 3 evékanal cukor, 3 tojas, 1 csomag babapiskoéta, meleg kavé (nagyjabol
6 személyre), kakadpor

Elkészités:

Tegytik a mascarponét, a cukrot és a tojast egy edénybe. Keverjiik addig, mig krémes nem
lesz. Helyezziik el a babapiskétat olyan alakzatban, amely Osszefliggd réteget alkot (a
krém hozzavetSleg két 25 x 35 cm-es réteghez elegendd). Ontozziik meg 6vatosan a
kavéval - tigyeljiink rd, hogy a babapiskota ne essen szét vagy azzon el talsagosan. Ezt
kovetSen osszuk el a mascarpone-keverék felét a tetején, helyezziik rd a kovetkezé réteg



babapiskotat, majd a maradék krémet. Szorjuk meg egy kevés kakaéporral. Téalalas el6tt
hagyjuk htit6szekrényben nagyjabol négy oran &t.

Portugalia - Pasteis de nata

Hozzdvalok:
6 tojas sargdja, 100-180 g porcukor (izlés szerint), 50 cl creme fraiche, 1 teaskanal liszt,
elkészitett filo (réteshez hasonld) tészta.

Elkészités:

Verjiik fel a tojassargajat a cukorral és a creme fraiche-sel, majd adjuk hozza a lisztet.
Forraljuk fel a keveréket egy fazékban.

Hagyjuk forrni 3-4 percig, mikozben folyamatosan kevergetjiik. Ezutan vegyiik le a
fazekat a tlizr6l és hagyjuk kihilni szobahémérsékleten. Egy kisebb csészével vagy
poharral (a sut6forma atmérsjétsl fliggéen) vagjunk ki korformédkat a filo vagy
rétestésztabol, és helyezziik Sket a kiilonallo stit6formdakba. Toltsiik meg a krémmel.
Stissiik 15-20 percig el6melegitett stit6ben. Téalaljuk hidegen vagy melegen.

Romania - Cozonac moldovenesc

Hozzavalok:

1 kg liszt, 3 ev6kanal cukor, 500 ml tej, sorélesztd, so, 10 tojassargaja, 1 felvert tojas, 200 ml
olaj, 100 g zsir, vanilia, citrom- vagy narancshéj, rum- vagy vaniliaaroma, 300 g daralt di6,
1 ev6kanal kakad, 300 g kristalycukor, 1 evékanal porcukor, 100 g mazsola, 2 evékanal
rum

Elkészités:

A lisztet egy mély talba ontjiik, hozzakevertink 3 evékanal cukrot és 250 ml meleg tejet,
majd kihfitjik. 4 evékandl lisztet elkevertink a maradék 250 ml felforralt tejjel, majd
hozzaadjuk a maradék lisztet, hozzdkevertnk egy diényi sorélesztét 1 evékanal cukorral,
és addig tartjuk melegen, mig meg nem kel. A sét Osszegyurjuk a tojassargajaval és a
liszttel, hozzdadjuk a hideg tejes-cukros keverékhez és negyed oran keresztiil gytrjuk.
Fokozatosan adunk hozza olajat, friss disznézsirt, és izlés szerint az aromakat (citrom-
vagy narancsreszeléket, rum- vagy vaniliaaromat). Egy kb. % 6ras gytras utan elkésziil a
tészta (holyagos lehet). Letakarjuk, és meleg helyen kelesztjiik. Ledardljuk a didt,
osszekeverjiikk a kakadval, 3 evékandl kristdlycukorral, a mazsoldkkal és 2 evékanal
rummal. Kivajazott deszkara tessziik, és eloszlatjuk a dids keveréket a tésztan,
felgongyolitjik és stit6lapra helyezziik. Melegen tartjuk kb. 1 6rdn keresztiil. Utdna
lekenjiik a felvert tojassal és béségesen megszorjuk kristaly- és vanilids cukorral. 180 °C-on
15 percig stitjiik, majd 220 °C-ra tekerjuk a stitét, és 30 percig stitjiik. Még melegen
megszorjuk 1 evékanal porcukorral és egy kis vaniliaval.

Spanyolorszag - Tarta de Santiago

Hozzdvalok:
1 tojas, 1 evékanal viz, 125 g cukor, fahéj, liszt (nagyjabol 2 csészényi)
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Toltelék: 4 tojas, porcukor, citromhéj, 250 g 6rolt mandula, fahéj

Elkészités:

A tésztahoz verjiik fel a tojast a vizzel, cukorral és egy kis fahéjjal. Fokozatosan adjuk
hozza a lisztet, amig a keverék habossa nem valik. Helyezziik a tésztat egy kikent és
lisztezett stit6formaba.

A toltelékhez verjiik fel a tojast a cukorral és a citromhéjjal. Amikor a keverék habossa
valik, adjuk hozza az 6rolt mandulat és a fahéjat. Tegyiik a keveréket a stit6formaba és
stisstik 180 fokosra elémelegitett stit6ben 25-30 percig. A diszitéshez vagjunk ki egy
keresztet papirbél, mintaként. Helyezziik a mintat a stitemény kozepére, és szoérjuk meg
az egészet porcukorral.

Svédorszag - Kanelbulle

Hozzdvaldk:

35 g éleszts, 300 ml tej, 120 g vaj, 100 g cukor, 1 tojas, 1 tedskandl s6, 1 evékandl 6rolt
kardamom, 750 g liszt

A toltelékhez: 100 g vaj, 50 g cukor, 2 ev6kanal fah4j

A mazhoz: 1 tojas, 2 evékandl viz, durvaszemi cukor

Elkészités:

Egy talban feloldjuk az éleszt6t némi tejjel. Megolvasztjuk a vajat, és hozzakeverjiik az
élesztés-tejes keverékhez. Hozzdadjuk a maradék hozzavaldkat, és robotgéppel kb. 10-15
perc alatt tésztat gyarunk bel6le. Szobahémérsékleten 30 percig kelesztjiik, letakarva.

Kb. 3 mm vastag és 30 cm széles tésztava nydjtjuk, és megkenjiik a vajjal. Osszekeverjiik a
cukrot és a fahéjat, majd meghintjiik vele a tésztat. Felgongyolitjuk, és 25 szeletre vagjuk.
Sut6papirra helyezziik, és lefedve hagyjuk kelni kb. 1 6raig, vagy amig meg nem
duplazédik a mérete.

Osszekeverijiik a tojast és a vizet, 6vatosan lekenjiik a szeleteket, és meghintjiikk a durva
cukorral. 220 °C-on siitjitk 5-6 percig. Stitéracson kihftjik.

Szlovakia - Orecovy Zavin

Hozzavalok:

20 g élesztd, 3 ev6kanal cukor, 30 cl tej, 600 g kiilonosen finom liszt, 200 g vaj, 2 tojas
sargaja, 2 ev6kanal cukor, 1 csipetnyi so, 30 cl tejfol

Toltelék: 250 g darélt dio, 200 g cukor, 10 cl viz, mazsola, kevés rum, néhany csepp
citromlé

Elkészités:

A tésztahoz keverjiik 0ssze valamennyi hozzéavalé6t, és dagasszuk kézzel, amig mar nem
ragad. Osszuk a tésztat harom kisebb részre és hagyjuk kelni egy meleg helyen nagyjaboél
két oran at. Ezt kovetSen egyenként nydjtsuk ki ket, mig 5 mm vékonyak nem lesznek.
(Amikor a tepsibe vagy sutSlapra helyezziik Sket, tigyeljink a koztiik 1évé megfelel6
tavolsagra.)

A toltelékhez keverjiink 6ssze minden hozzaval6t, majd osszuk el egyenletesen a tésztan.
Ezt kovetSen 6vatosan gongyolitsiik fel, és hagyjuk kelni tovdbbi 30 percig. A tetejét
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kenjiik meg tojassargajaval, hogy fényes legyen. Utana tegyiik 180 fokos stit6be nagyjabol
40 percig, mig szép barna szinti nem lesz.

Szlovénia - Prekmurska gibanica

Hozzdvalok:

Tészta: 300 g liszt, 3 ev6kanal langyos viz, 1 ev6kanal cukor, csipetnyi s6, 2 evékanal olaj,
2 ev6kandl olvasztott vaj a megkenéshez, tejfol

Toltelék:

Makos toltelék: 400 g 6rolt mak, 200 g cukor, fahéj izlés szerint, 1 csésze forro tej

Almas toltelék: 500 g reszelt alma, 200 g cukor, fahéj izlés szerint, 1 citrom reszelt héja, 1
evékanal citromlé

Tarés toltelék: 200 g taro, 1 felvert tojas, 2 ev6kandl tejfol, 50 g cukor, 1 tedskandl vanilias
cukor, 50 g felpuhitott mazsola

Di6s toltelék: 50 g daralt di6 (vagy mogyoro, izlés szerint), 4 ev6kandl tejfol, 50 g cukor

Elkészités:

Keverjiik 0ssze a tészta hozzavaléit egy edényben, majd gyurjuk meg és hagyjuk kelni 1
oran at. Utdna nyujtsuk ki és vagjuk a tepsi méretének megfelel¢ darabokra. Helyezziink
egy réteget a kikent tepsibe, és osszuk el rajta egyenl6en az el6zetesen 6sszekevert makos
toltelék felét. Ezt kovetSen helyezziink ra egy ajabb réteg tésztat. Ismételjiik meg az el6z6
lépéseket mindegyik toltelékkel (alma, tard, did). Az almdsra szitdljunk citromlevet és
reszelt citromhéjat. Minden tésztaréteget kenjiink meg olvasztott vajjal. Ismételjilk meg a
folyamatot a toltelékek masik felével. Az legfels6 réteg tésztat takarjuk be tejfollel. Siissiik
180 fokon nagyjabol 1 6ran at.
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