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Harom hamisitatlan osztrak recepttel szeretnénk hozzajarulni az adventi késziilédés 6roméhez. Az
elkésziilt siteményekrdl szivesen fogadunk képeket Facebook-oldalunkon!

Kapcsolodo cikkek:

Most elaruljuk, hol kdstolhatsz kértebort! (2]

Gesztenyetiramisu (A Landgasthaus Stockerwirt étterem receptje Sulz im Wienerwaldbél)
- Felsé kép

Hozzavalok:

*4 tojassargaja

*4 ek cukor

*350 g mascarpone
*200 g gesztenyepiiré
*egy fél bio-citrom héja
*250 ml kavé

*125 ml rum

*kakad a diszitéshez
*2 csomag babapiskota
Elkészités:

A tojassargajat a cukorral habosra verjik. Hozzaadjuk a gesztenyeplrét és a mascarponet, majd a
reszelt citromhéjat. Osszekeverjik a kdvét és a rumot, majd a babapiskétakat egyenként belemartjuk
és a masszaval rétegeket képezve talba helyezziik. A tiramisut hideg helyen alini hagyjuk, majd
fogyasztas el6tt megszorjuk kakadval.
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Madkos-vanilias kifli (Rosemarie Neuwiesinger maktermel6 receptje Sallingberghbél)

Hozzavaldk:

*200 g vaj

*250 g liszt

+100 g daralt waldvierteli mak
*70 g porcukor

A megforgatashoz:

*porcukor

evanillincukor

Elkészités:

A lisztet és a vajat 6sszemorzsoljuk és a tobbi hozzavaldval tésztava gyurjuk. Kézzel hengereket
formalunk, melyeket kis darabokra osztunk és kifli format készitlink. 160 fokon kb. 10 percig sutjik,
majd a porcukorral 6sszekevert vanillincukorban megforgatjuk.
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Waldvierteli maktorta
Hozzavalok:

*200 g vaj

200 g kristalycukor

*1 zacské vanilincukor
*6 tojds

+200 g daralt mak

*100 g 6rolt mogyord
*60 ml rum

*1 csipet fahéj

*némi vaj a forma kikenéséhez

*egy Uveg afonyalekvar

A citromos méazhoz:



*200 g porcukor
1 ek citromlé

+1 tojasfehérje

Elkészités:

A vajat, a cukrot és a vanilincukrot habosra keverjik. A tojasokat szétvalasztjuk, a sargajukat a vajas
keverékhez adjuk és tovabb keverjlik. A makot, a mogyorét, a fahéjat és a rumot hozzaadjuk, majd jél
elkeverjlk. A tojasfehérjéket habba verjlk, és dsszeforgatjuk a tésztaval. A tésztat vajjal kikent
tortaformaba ontjik, és 200 fokos siitében 40-50 percig sitjik. Az elkészilt tésztat kih(tjik, kettébe
vagjuk és megkenjik az afonyalekvarral. A citromos mazhoz a tojasfehérjét, a citromlevet és a
porcukrot elkeverjiik, majd a tortara ontjik és hagyjuk megszilardulni.
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