KARACSONYI
RECEPTOTLETEK
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Egy klasszikus a stitistanyéron: Babapiskéta - az igazi kardesonyi
kedvenc. Finom vaniliaarom&ja csodalatosan kombinélhato
kiilonbozd lekvarokkal. Igen jol diszithetd csokoladéval vagy

maézzal.
Osszetevsk Elkészités
A tésztdhoz 1. A tojassargdkat a porcukorral és a vanilias cukorral
200 g Tojassargéja (kb. 10 verjlik habosra.
tojasbal)
140 g Porcukor 2. Adjuk hozzd a lisztet, és keverjlk simara.
160 g Blzaliszt
0 . 3. Toltslik a tésztat egy habesdével ellatott habzsakba,
109 KOt?h,U' Bourbon és nyomjunk 2 cm hosszlsagl csikokat egy siitépapirral
vanilias cukor bélelt tepsire.
1 csipet S6

L. Stsstik a stiteményeket 180 °C-ra elémelegitett
sUtében légkeverésen /-8 percig.
A bevonathoz

100 g Sérgabarack lekvar 5. Kenjlik meg a babapiskotak felét baracklekvarral, és

100 g Csokoladémaz ragasszuk Sket Sssze a bevonat nélkili felekkel.

6. Martsuk a sliteményeket csokolddémazba, és
hagyjuk egy rédcson megdermedni.
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Mézeskaldcs, egy kis csavarrall Nincs karéecsony mézeskalécs
nélkdl. A puha mézeskaldcs, a finom csokolddé és a ropogos
mogyord Gsszjatéka egyszerlien ellendlihatatlan. Es a legjobb
benne: Gyerekjaték elkésziteni.

Osszetevsk Elkészités

A tésztdhoz 1. A tojasfehérjét a kristalycukorral és a sdval verjik

90 g Tojasfehérje (kb. 3 kemény habbé. &
tojasbdl) %

150 g Kristalycukor 2. Ovatosan forgassuk bele az apréra vagott

mandulat, a mézeskaldes-morzsat és a Kotdanyi N

2009 MézeskalGos-morzsa mézeskaldcs flszerkeveréket.

100 g Darabolt mandula

59 Kotanyi 3. Toltslik a keveréket egy habcesével ellatott habzsdk-
Mézessiiterény ba, és nyomjunk kdroket egy stitépapirral bélelt tepsire.
flszerkeverék Helyezziink egy mogyordt mindegyik kor kozepére.

29 S6

4. 140 °C-ra elémelegitett stit6ben stisslk kb. 15 percig.

A bevonathoz 5. Martsuk a kihGlt puszedlik felét csokoladdémazba, és
hagyjuk egy récson megdermedni.

: 200 g Egész mogyord
i &‘@ 200 g Csokol&ddémaz
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Egy klasszikus kardesonyi siti, amely mindenkinek izlik: A vajas
kenyér stitik a szegfliszeg és a fahéj lagy izének kdszénhetik a
népszerliséglket. A m&z helyett diszitheted fehér csokoladéval is.

Osszetevdk

A tésztdhoz
240 g

10 g

A méazhoz
80g

60 g
360 g

Vaj

Porcukor

Darélt mogyord
Tonkolyliszt
Kotanyji
Szegfliszeg, 6rolt
Kotanyi Fahéj,
S8rolt

S6

Tojassargdja
(kb. 4 tojéasbal)
iz

Porcukor

(KOTANYI)

Elkészités
1. A szobah&meérsékletl vajat, a porcukrot, a mogyorét,

a ténkdlylisztet, a Kotanyi fahéjat, 6rolt szegfliszeget
és tengeri sot gyUrjuk tésztava.

2. Pihentesstik legalabb 1-2 ordig.

3. Ezutén nydjtsuk ki a tésztat kb. 3 mm vastagsagira,
és szaggassuk ki egy (kb. 6 cm-es) pogécsaszaggatoval.

L. Felezzlk el a koroket, majd tegylk stitépapirral bélelt
tepsire és 180 °C-ra elémelegitett stit6ben slisslik
/-8 percig.

5. A mazhoz a tojassargdjat, a vizet és a porcukrot
verjlk habosra.

6. Kenjiik a mazat a kihdlt stiteményekre, és hagyjuk
egy éjszakan at szaradni.

1881




Ez az aszalt gytimdlesokkel, mogyordval és mazsolaval készilt
stitemény szemet gyonyorkddtetd latvany minden sitisdobozban!

Valjaban ez egy felszeletelt torta. A plspdkkenyér finom marci-
pannal bevont, mennyei kardcsonyi csemege!

Osszetevdk

A tésztdhoz
b g

/0g
/0g

146 g

8bg
60 g
60 g

A bevonathoz

2 ek.
600 g

Vaj

Porcukor
Tojassargajo (kb. 3
tojasbél)
Tojasfehérje (kb. &
tojésbdl]
Kristalycukor

Kandirozott citromhéj

Kandirozott narancshéj

Mazsola
Daralt mogyoro
Blzaliszt

Kotéinyi Bourbon
vaniligs cukor

S6

Malnalekvar

Marcip&dnmassza, zold

Elkészités

1. A vajat a porcukorral és a Kotanyi Bourbon vanilids
cukorral keverjiik habosra.

2. Fokozatosan adjuk a tojassargdkat a vajas
keverékhez. Ugyeljlink arra, hogy a vaj és a
tojassargdja is szobahémérsékletl legyen.

3. Ezutén a tojasfehérjét a kristalycukorral és a séval
verjik kemény habba.

4. A kandirozott citrom- és narancshéjat, a mazsolat,
dardlt mogyordét és a lisztet keverjlk a vajas
keverékhez.

5. Végll ovatosan forgassuk bele a tojasfehérjét.

6. Ontsiik a keveréket egy kivajazott téglalap alakd
(20 x 30 cm-es) tepsibe, és egyenletesen oszlassuk el.

7. SUssiik 180 °C-ra elémelegitett siit6ben Iégkeverésen
kb. 60 percig.

.

8. Ezutan szeleteljiik fel a plspdkkenyeret (5 x & cm).

9. NyUjtsuk ki a marcipant (3 mm vastagségara), és f
kenjlik meg vékonyan malnalekvarral. %

10. Végil helyezzlk a plispckkenyeret a kinydjtott
marcipdnra, boritsuk be vele, majd vagjuk fel kb. 1cm
vastag szeletekre.
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& 60-90 Perc @@

Ez a porhanyds linzer olyan finom, mintha a nagymama készitette
volna. A hagyomdanyos verzidt mi most borsos narancslekvarral
bolonditottuk meg. A finom cukor és a valédi Bourbon vanilia
mennyeien izletes aromat ad a tészténak, a borsos narancslekvar
pedig teljesen U] szintre emeli a hagyomanyos édességet.

Osszetevik Elkészités
A pitetésztahoz 1. A pitetészta elkészitése: Dolgozzuk dssze sima tésztava
300 g Biizaliszt a porcukrot, a vajat, a lisztet, a tojasokat, a Bourbon

. vaniliéis cukrot és a narancshéjat. Csomagoljuk
200 g Vaj folpackba, és pihentessiik a hitében egy orat.
95 g Porcukor

2. Melegitstik el6 a sttét 180 °C-ra.

1 Tojés
5g Kotanyi Bourbon 3. NyUjtsuk ki a tésztat koriilbelll 3 mm vastagsagara.

KekszkiszGroval szaggassunk a tésztébol sima és
lyukas kdroket.

vanilias cukor

L. A lekvar elkészitése: Tegyiik egy edénybe a
A lekvarhoz narancslekvart egy narancs levével és lereszelt héjaval
egyutt. Fézziik b percig, majd flszerezzlk izlés szerint

100 g Narancslekvar ~ I
&rolt borssal.
6 ek. Narancslé
1 ek. Reszelt narancshéj 5. Stisslk a kekszeket aranybarnéra 10 perc alatt.
' o Hagyjuk kihdlni. A lyukas kekszeket szorjuk meg
@ 2 tk. Kotényi Feketebors, porcukorral.

8rolt

6. Kenjiik meg a lekvarral a sima kekszeket, és ragasszuk
a tetejlkre a lyukas stiteményeket. Taroljuk legmentesen
zarodd dobozban.
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A vasutas keksz vidém ,vagonjai” mindenki kedvencei - nemcsak
élénk szinlik miatt, hanem mert fantasztikus izélményt is
nyljtanak. Gylimdlesss ribizlilekvar finom marcipancsikok
kozott, omlos tésztan. A siiti kiilonleges izét a mézeskaldcs

flszerkeverékiink adja.

Osszetevdk

A tésztdhoz

A bevonathoz

400 g

Ribizlilekvar

(KOTANYI)

Elkészités

1. Gylrjuk az 8sszes hozzavaldt sima tésztava, és
pihentesstik hlt&szekrényben egy 6ran at.

200 g BUzaliszt o
180 g Vaj 2. Ezutan rovid ideig gyUrjuk at a tésztat, és nydjtsuk ki
709 Porcukor vékonyra. Szeleteljlk fel 3 cm széles csikokra, és éf é
. helyezzlk stitépapirra.
1 Tojassargdja
29 Sé 3. 180 °C-os stitében legkeverésen kb. 10 perc alatt
0g Kotényi stsstik aranybarnéra, majd hagyjuk kihini.
L\?jzigff:jsgsng L. A toltelékhez olvasszuk fel a vajat. A marcipéant a
porcukorral, a mézeskalacs flszerkeverékkel, az
olvasztott vajjal és a tojasfehérjével keverjlik simara.
A toltelékhez
150 g Marcipdn 5. Ezutén egy csillagcsével ellatott habzsak
204 Poreukor segitségével nyomjunk csikokat a tésztara.
20 g Vaj 6. Szobahdmérsékleten hagyjuk egy 6ran at szaradni,
> . majd 220 °C-os siitében légkeverésen kb. 4 perc alatt
1 Tojastehérje stsstik aranybarnara. N
N bg Kotanyi Fahéj,
: 8rolt 7. Keverjik simara a ribizlilekvart, és egy habzsak f
segitségével nyomjuk a marcipdncsikok kozé. %

8. Véeglil vagjuk a csikokat 3 cm hosszlsagl darabokra.




Finom klasszikus stitemény, amelyet az adventi id8szakban
kételezd elkésziteni: Omlds vanilias kifli. Ez az édes teaslitemény
igen gyorsan elkészithetd: a tésztat egy habzsak segitségével
kdnnyedén kinyomhatjuk a tepsire, majd baracklekvarral 6sszera-
gasztunk két kisiilt felet, és véglil étcsokolédés bevondba martjuk.

Osszetevék Elkészités
A tésztdhoz 1. A tésztdhoz a szobah&mérsékletl vajat @
250 g Vai porcukorral, a vaniliarGd magjaival és a citromhéjjal &
habositsuk, majd fokozatosan keverjiik bele a tojast.
100 g Porcukor g
-
350 g Buzaliszt 2. Az atszitalt lisztet keverjik bele a vajas keverékbe. .
1 Tojés
1db Kotanyi Bourbon 3. Ezutan egy csillagesdves habzsdkkal nyomjunk
vaniliarad, egész félhold alakd formakat a stitépapirra, és 180 °C-os sU-
Kotényi Citromhé tében légkeverésen 10 perc alatt siisstik aranybarnara.
szeletelt
. k. Hagyjuk a stiteményfeleket kihlini, majd
56 baracklekvarral illesszlik Sssze Sket.
% e B. Vegul a csokoladé 2/3-at olvasszuk meg, majd a
A téltelékhez maradék 1/3-ot térjik apré darabokra, és keverjik a
gf 100 g Baracklekvar mar megolvadt csokihoz. Keverjiik csomdmentesre a
csokoladét. Martsuk a siitik vegét a csokoladéba, és
% hagyjuk a sttépapiron megdermedni. N

A bevonathoz
200 g Etcsokolddés bevond
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Csokoladé a kobon! A krémes toltelékkel toltott aprostitemény a
csokoladé izével kényeztet az lUnnepi id8szakban.

Osszetevsk Elkészités
A tésztahoz 1. A tésztdhoz a vajat keverjik habosra a porcukorral,
170 g Vaj a kakadporral, a vanilias cukorral, a gyombérrel és a

soval, majd fokozatosan keverjlk bele a tojasokat.

?0g Porcukor

20g Kakadpor 2. Keverjlik bele a lisztet, majd egy habzsak és egy

130 g Lisst h'gk?/oso §e9|tsegeve| adagoljunk kis koroket egy

sUtopapirra.

2 Tojés

Ttk Kotanyi Gysmbeér, 3. 180 °C-ra elémelegitett sitSben stisstk tiz percig.
Srolt 4. A tSltelékhez forraljuk fel a tejszint, vegyik le a tlzrdl,

1 csomag Kotényi Bourbon és keverjlik bele az apréra vagott csokoladét, amig
vaniligs cukor teljesen fel nem oldodik.

1 csipet S6

5. Tegylik a krémet fél 6rara a hlitészekrénybe hilni,
mayjd keverjlk simara.

" A tdltelékhez 6. Miutan a stitemények kihdltek, két sttifélbdl o
250 g Etcsokolédés bevond toltelékkel készitslink szendvicseket. Ezutén hagyjuk az
‘,J egészet hiilni, amig a krém meg nem szilardul.
& 250 g Habtejszin
% 7. A csokoladé kétharmadat olvasszuk fel vizgéz felett. A .
P 2 lzp oz s P P X
maradék csokoladét vagjuk aprd darabokra, és
A bevonathoz keverjik a meleg olvasztott csokoladéhoz, majd
200 g Etcsokolddés bevond keverjik simara. Martsunk minden stiteményt félig a

csokoladéba, majd hagyjuk megdermedni.
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Ebben a sliteményben megvan minden, ami kelll Egyszerlinek
tlinik, de az Orangina flszeres izesitében 1évé narancs, kurkuma
és kardamom paratlanul finom izt kéleséndz neki. Utolsd simitds-
ként a teasliteményeket kedved szerint diszitheted.

Osszetevék El6készités

190 g Tojassargaja (kb. 10 1. A tojassargakat a porcukorral verjiik habosra.
tojasbél)

0 g Poroukor 2. Keverjik ssze a lisztet és a Kotanyi Orangina

160 g Bzaliszt flszeres izesitot.

20g Kotanyi Orangina
fliszeres izesitd 3. Toltslik a tésztat egy habesdével ellatott habzsakba,

’7

és nyomjunk tésztapdttydket (kb. 1 cm atmérgjd) egy

T osipet 56 sttépapirral bélelt tepsire.

L. Stsstik a sliteményeket a kozépsé récson, 180 °C-ra
el6melegitett stitGben légkeverésen 8 percig.

5. Kih(lés utén csokoladéval vagy cukorméazzal
diszithetdk.

(KOTANYI)




Egy osztrak klasszikus - csoddlatosan omlés vanilias kifli. A Landt-
mann cukraszmihely e receptje Kotanyi valédi Bourbon vaniligja-

= N 7

val készil, hogy még ellendllhatatlanabb legyen az ize!

Osszetevdk

A tésztdhoz
150 g

60 g
2/0g
2
300 ¢
80g

2 csomag

1 csipet

A diszitéshez
100 g

Tdb

1 csomag

Orolt mandula

Aprbra vagott mogyord

Vaj

Porcukor

Kotanyi Bourbon
vaniligs cukor

S6

Porcukor

Kotényi Bourbon
vaniliarldd, egész

Kotényi Bourbon
vanilids cukor

(KOTANYI)

Elkészités

1. El6sz6r a mandulat, a mogyordt, a lisztet, a
porcukrot, a vaniligs cukrot, a sot, a szobahdmérsékletl &
vajat és a két tojassargdjat gyarjuk sima tésztava.

4 %

2. Gylrjuk a tésztat rad alakdra, és a hiitészekrényben 7 P
hagyjuk pihenni egy orén at.

3. Ezutén a tésztarudat 1-2 cm vastag szeletekre
vagjuk, és félhold alaklra formazzuk.

L. Fektesslik sUtSpapirral bélelt tepsire, és 180 °C-os
sttSben, legkeverésen tiz perc alatt slissiik
aranybarnara.

5. Kozben a diszitéshez keverjiik 6ssze a porcukrot, a
vanilias cukrot és a vaniliarGd kikapart magjait.

N
6. Kozvetlendl a stités utan, amikor a kiflik még o
melegek, szoérjuk meg porcukorral.




Akéaresak a diszek a fén, a fahéjas csillagok is kihagyhatatlan
részei a kardcsonyi Unnepnek. A bécsi Landtmann cukrdszmUhely
izletes receptje segitségével pillanatok alatt finom fahéjas
csillagokat varézsolhatunk az asztalra.

Osszetevék Elkészités

A tésztdhoz 1. A tésztahoz keverjik Sssze az sszes hozzavalot,

210 g Poroukor majd nyGjtsuk ki kb. Tcm vastagsagdra. &
g Orslt mandula 2. A tojasfehérjét és a porcukrot verjiik kemény habba, %
60 g Porcukor kenjlk a kinyGjtott tésztara, és hagyjuk szaradni fél
2 Tojasfehérje oraig: <
5g Kotényi Fahéj,

3. Szaggassuk ki a csillagokat. Hasznalat elétt martsuk
vizbe a kiszGrot. Fektesstlik a csillagokat stitépapirra, és
hagyjuk egy orén at szaradni.

3rolt

A cukorméazhoz

2 Tojasfehérje 4. 80 °C-ra elémelegitett sitSben szaritsuk 15 percig,
100 g Porcukor tgyelve arra, hogy a cukormaz fehér maradjon, ne
valtozzon meg a szine.

(KOTANYI)




A karécsony ize: a mézeskaldces. A fahéj és a koriander ize egyesil
a Kotanyi kiilonleges flszerkeverékében. Az linnepvaras
elengedhetetlen kelléke!

Osszetevék Elkészités

600 g Rozsliszt 1. Keverjlk 8ssze a lisztet, a cukrot, a sUtSport és a
125 g Kristalycukor mézeskaldcs flszerkeveréket.
1259 Vez 2. Ezutén adjuk hozzd a tojasokat és a mézet.
3 Tojas
3 tk. Siit8por 3. Fedjlik le frissentart6 foliGval, és pihentesstik fél 6rén
at.
2 tk. Kotéanyi
Mézesstitemény
fliszerkeverdk L. Szorjuk meg liszttel a munkafellletet, és nydijtsuk ki a

) R tésztat kb. 1 cm vastagsagira.
Kis mennyiségl tej
a mazhoz
5. Vagjuk ki a mézeskaldcesokat, és helyezziik
stUtépapirral bélelt tepsibe, majd kenjtik meg tejjel, és
176 °C-on siisstik kb. 7-8 percig.

TIPP: A mézeskal&csok megpuhulnak, ha néhény
napig léegmentesen z&rodd dobozban hagyjuk Sket.
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Makos linzer lekvarral

@ 90-120 Perc &@ ¢

Mindenki imadja, aki kiprobalja. A Landtmann cukraszmUhely
remeke telis-tele van makkal és ribizlilekvarral, és annyjira finom,
hogy még 1kilonyi tészta is pillanatok alatt elfogy.

8 C~ g

Osszetevk Elkészités
A tésztdhoz 1. Gylrjuk az &sszes hozzavaldt sima tésztava, és
300 g Liszt pihentesstik a hiitészekrényben egy ordn at. &
80g Darélt mak é
. 2. Rovid ideig gyurjuk at a tésztat, nydjtsuk vékonyra, @f
300 g Vaj P . %
és szaggassunk kdroket beldle. AN

100 g Porcukor
1 Tojas 3. Vagjunk ki egy kis szivecskét a kdrok felének
2 csomag Koté&nyi Bourbon kézepébdl, és helyezziik a kdroket egy stitépapirral

vanilids cukor bélelt tepsire.
1tk. Kotanyi Szegflszeg,

Srolt L. 180 °C-os siitében légkeverésen siisstik tiz perc alatt
1csipet 36 aranybarndra.

o 5. Hagyjuk kihlini, és szérjuk meg porcukorral
> Atdltelékhez kivagott szivekkel diszitett kdroket.
> 200g Ribizlilekvar

% 6. A teli koroket kenjiik meg a ribizlilekvarral, majd
% A bevonathoz helyezzUk réjuk a cukorral megszort kdroket.

40 g Porcukor
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