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Koszonto

A hideg &szi id6 bedllitédval, a borus, esés napok slirlisddésével ki ne gondolna szivesen a kbzelgd tinnepekre, a finomabbndl
finomabb kardcsonyi étkekre, a fahéj, a did, a méz és vanilia szivet-lelket melengetd illatdra. Egy kényelmes fotelban
Uldogélve, a recepteket olvasgatva bizonydra kedvet kapnak, hogy kiprébdljdk a receptkdnyvben taldlhatd inycsiklandozd
innepi édességek valamelyikét. Ha inkdbb kényeztetésre vagynak, akkor szivbd| ajanljuk Onsknek valamelyik Danubius

szdllodank adventi és kardcsonyi kilonlegességeit egy zamatos téli ital kiséretében.

Mi, szdlloddsok, killondsen fontosnak tartjuk, hogy vendégeink legaldbb olyan kellemesen érezzék magukat nalunk, mint
sajat otthonukban, igy kiilon szeretettel és odafigyeléssel készftettlk el Unnepi receptkdnyviinket, melynek finomsagait
szdlloddink séfjei, cukrdszai dimodtak meg.

Kellemes lapozgatdst, sités-fézést és boldog, békés kardcsonyt kivdnunk!

Danubius Hotels Group




SZENTESTE PUDING FAHEJAS
MEGGYONTETTEL

Kovacs Ferenc

A Danubius Grand Hotel Margitsziget
mesterszakacs konyhafénokének ajanlasaval

Hozzavalék 10 személyre:

|| tejszinhab Meggyontet: Diszités:
10 dkg durvdra tort did 25 dkg magozott meggy 10 dkg téblds étcsokolddé
10 gr &rolt fahéj 10 dkg kristdlycukor 5 dkg marcipdn
5 gr 6rolt szerecsendid 5 gr 6rolt fahé; 5 gr ételfesték
10 dkg cukrozott
narancskocka

10 dkg aszalt szilva
3 dkg zselatin por
6dl viz

I5 dkg porcukor

Elkészités:

A felvert tejszinhabhoz hozzdadjuk a didt, aszalt szilvdt, narancskockat, flszereket és cukrot, majd belekeverjik a
felolvasztott zselatint és formdba toltjuk.

Dermedés utdn kiboritjuk a formdbdl és a leféztt meggydntettel talaljuk.

Diszftésnek készithetiink csokolddé | leveleket” és marcipan gydngyoket.




UNNEPI VANILIAS BEIGLI TORTA

Fazekas Imre

A Danubius Health Spa Resort Helia
mesterszakacs konyhafénokének ajanlasaval

Hozzavalék 12 szeletes tortahoz:

Pozsonyi tészta: Diotoltelék: Maktoltelék: Vaniliakrém:

42 dkg liszt 30 dkg dié 30 dkg dardlt mak I'5 dkg vanilia izG hideg
I6 dkg Rdma margarin 24 dkg cukor 20 dkg cukor krémpor
kb 1,2 dl viz 3 dkg mazsola 5 dkg méz 4,5 dl viz
4 dkg cukor 3 dkg zsemlemorzsa 3 dkg mazsola
| dkg éleszté 2.dlviz 3 dkg zsemlemorzsa
2 db tojds 0,5 dkg érolt fahé 0,5 dkg érolt fahé
0,1 dkg s6 I dkg vanilids cukor | dkg vanilids cukor

| dkg reszelt narancshéj | dkg reszelt narancshéj

| dkg reszelt citromhéj

Elkészités:

A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, majd a felfuttatott élesztével és a tobbi dsszetevével 5 perc alatt gyorsan egynem(ivé
gylrjuk. A tésztdt fél drdig h(itében pihentetjik.

Pihentetés utdn a tésztat 3 mm-es lappd nyujtjuk, majd 24 cm &tmérgj kiszdrdval (tortaformaval) 2 lapot szdrunk ki,
melybdl az egyiket megszurkdljuk és az dsszes leesd tésztdbdl szegélyt sodrunk a szélére. Simacsdves nyomdzsakbdl
korkordsen dio- maktolteléket vagy vaniliakrémet nyomunk a lapra. A masik lapbdl kardcsonyfa kiszird segitségével 3-4
feny&fa formdt szdrunk ki. A kiszdrt lapot a toltelék tetejére helyezzik, majd a feny&formakat a kiszdrt feny&fak kozotti
részre helyezzik dekordcionak. A siiteményeket tojassargdjaval, majd a tojdssdrgdja szaraddsa utdn tojdsfehérjével kenjuk
meg. A tojdsfehérje szdraddsa utdn 30°C -on pdramentes kelesztében kelesztjik, majd 160 -190 °C -os gézmentes
stitében 20-25 perc alatt készre sttjik. A torta tetejét tetszés szerint porcukorral diszitjuk.

Didtoltelék / méktoltelék:
A cukrot kevés vizzel felfézzik, majd a dardlt didt/ makot és a tébbi Osszetevét leforrazzuk.

Vanfliakrém:
4 Az 6sszetevdket simdra keverjik, majd 20 percig alni hagyjuk.




NARANCSOS-GESZTENYES PIRAMIS

Péntek Tamas

A Danubius Hotel Gellért mesterszakacs konyhafénékének ajanlasaval

o oy

Hozzdavalék 10 adag elkészitéséhez:

Sacher lap: Narancskrém: Diszitéshez: 30 dkg gesztenyemassza
4 db tojds 30 dkg tejszinhab 20 dkg jégzselé I'5 dkg narancslekvér
3,5 dkg liszt I5 dkg narancss(rftmény |0 db aszalt narancs szelet

3,5 dkg did 5 dkg porcukor 10 db csokidfsz

7 dkg cukor | dkg zselatin |0 db citromfllevél

1,5 dkg vaj

1,5 dkg kakadpor

Elkészités:

Sacher lap:

A tojdsokat szétvdlasztjuk, a fehérjét a fele cukorral kemény habbd verjik, a tojdssdrgdkat a cukor mdsik felével vildgos
sdrgara keverjuk. A vajat ezalatt felolvasztjuk. A lisztet, kakadport és diét dsszeforgatjuk. A két habos anyagot dvatosan
Osszekeverjuk, belecsorgatjuk az olvasztott vajat, majd a lisztes keveréket is beleforgatjuk. A masszdbdl egy kisebb lapot
kentink sttépapirra, majd 160 °C -on, elémelegitett sitében készre sitjuk.

Narancskrém:

A tejszinhabot felverjik, a zselatint 0,5 dI hideg vizbe bedztatjuk. Ekdzben a narancssliritményt a porcukorral elkeverjik.
A megduzzadt zselatint langyosra melegitjik, hozzdadjuk a narancsos részhez, majd a tejszinhabot dvatosan beleforgatjuk.
Habzsak segftségével piramisokat formazunk beléle és dermedésig hiitébe tessziik.

Az elkészilt, kihdlt Sacher lapot vékonyan megkenjik a narancslekvarral, a kinyUjtott gesztenyemasszat rahelyezzik, és a
megdermedt narancspiramisokat rdboritjuk, adagonként korbevagjuk. Végll szinezett jégzselével lekenjik, a megadott
diszitéelemekkel diszitjuk, majd tdlaljuk.




NARANCSLIKOROS KREMSZELET

Mobzes Péter

a Danubius Hotel Astoria mesterszakacs konyhafénokének ajanlasaval

L 3

Mﬁsm\ I'.a

Hozzavalék 10 szelethez:

10 db tojds 20 dkg tejcsokolddé |2 dkg cukor | dlviz
30 dkg kristalycukor 5 dkg étcsokolddé | dkg friss mentalevél

15 dkg finomliszt 2 dl tejszin 20 dkg friss eper

4 dkg kakadpor 25 dkg narancs | dl triple sec lik&r

Elkészités:

Piskdta:

4 tojds sargdjat habosra keverjik 8 dkg kristalycukorral, majd az igy nyert krémet a 4 fehérjébdl felvert kemény habhoz
forgatjuk 8 dkg finomliszt és 4 dkg kakadpor hozzdaddsaval.
Kivajazott és lisztezett tortaformdba téltve kb. 180 °C-on 6-8 percig sttjik, pihentetjik, majd tetejével lisztezett zsirpapiira fordftjuk.

Krém:

A csokolddét rozsdamentes edényben a tejszin felével és a narancs szlirt levével — reszelt héjaval felengedjik, vizgdz
felett megolvasztjuk, fakandllal simdra keverjik és leh(tjuk. A tovabbi 6 tojds sdrgdjdt |2 dkg cukorral habositjuk, hozzaadjuk
a csokis masszéhoz, majd az olvadt csokolddés krémet dvatosan a tojdsok kemény habjdhoz keverjik.

Osszedllitds:

A piskdtakorongot 3 egyforma nagysagu lapra vagjuk, aljdt a sttéformadba terftett csomagoldfdlidra helyezzik és a likdr és viz
keverékének |/3-val meglocsoljuk, a csokolddékrém felét raterftjik. Ezt a rétegezést megismételjiik, majd az utolsé belocsolt
lap felhelyezésével a félia széleit visszahajtogatva a tortdt becsomagoljuk és hiitészekrényben 24 drdra émi hagyjuk.

Tdlalas:

Az igy jOl Osszeért és szaftosan ldgy tortit a formdbdl dvatosan kiforditjuk, csomagoldanyagdbdl kibontjuk és a tejszinhabbal
oldalait egyenletesen bevonjuk. Széleit gazdagon csokolddéhancsba megforgatva szeletekre vagjuk és friss eperrel,
mentalevéllel diszitve tdlaljuk.




ADVENTI PUSPOKKENYER
KANDIROZOTT GYUMOLCSOKKEL
ES BELGA CSOKOLADEGLAZURRAL

/3' ' Lusztig Tamas

/ o A Danubius Hotel Flamenco konyhafénokének ajanlasaval

./.

Hozzavalék 10 személyre:

I5 dkg vaj 3 dkg cukrozott cseresznye
6 dkg porcukor 5 dkg dié (durvdra darabolva)
4 db tojds 2 dkg csokoladé (durvdra

7 dkg cukor darabolva)

I5 dkg liszt | dkg mézes flszerkeverék
3 dkg mazsola 2 clrum

3 dkg aszalt szilva
I dkg narancshé

Elkészités:

A vajat a porcukorral habosra keverjik, hozzaadjuk a tojdssargdjat. A tojasfehériét felverjik a cukorral. Ovatosan
Osszekeverjuk és hozzdadjuk a maradék hozzavaldkat.

Papirral bélelt, vagy kizsirozott &zgerincformdba ontjiik.

Sités: 180 °C -on, kb. 40 percig.

Kih(ilés utan csokolddéval dthuzzuk és diszitjik.

Oszintén reméltik, hogy ezzel a recepttel hozzdjdrulhatunk a vardzslatos kardcsony estéhez, és sok 6rémet okozunk a csaldd
minden tagjdnak!
Boldog kardcsonyt kivdnunk!




NARANCS ES FUGE ZSELE,
HABCSOK KARIKABAN

Ferenczi Istvan

A Danubius Hotel Arena
konyhafénokének ajanlasaval

Hozzavalék 10 személyre:

5 db tojdsfehérje 50 dkg friss lila flige

32 dkg finom kristdlycukor 2 dl Tokaji aszu

20 dkg narancs 5 gr csillagénizs

6 cl narancs likér Szegfliszeg és egész fahéj
8 dkg barnacukor SutSpapir

Elkészités:

Az 5 db tojasfehérjébdl kemény habot veriink, majd folyamatosan, lassan hozzdadjuk a kristdlycukrot. Stitépapirra, evékandl
segitségével 10 db kor alaku lapot kentink kb 7-8 cm dtmérével 5 mm vastagon.

A maradék masszdt csillagcsdvel elldtott nyomdzsdkba tesszik és a karikdk szélét kdrbenyomjuk 1,5-2 cm magasan.

I50 °C-ra el6melegitett sitében, 25-35 percig sttjik vigydzva, nehogy megégjen. Amikor szép szine van akkor a siit&ét
kinyitva, kiszdrftjuk a karikakat.

A narancsot meghdmozzuk, kockdra vagjuk és cukorral, szegfliszeggel felfézzik

Etkezési keményitével picit zselésitjiik és narancslikérrel izesftjiik.

A flge egy részét, szintén aprdra daraboljuk, és egészfahéjas Tokaji asziban megfézzik.
Ugyanugy zselésftjik, mint a narancsot.

Amikor a két zselé még nem kotstt meg teljesen, 2 evékanal segitségével megtoltjik a kész karikdkat.

Narancskarikakkal, vagy cukros naranccsal diszithetjik. A cukros narancshoz a hdmozott, szeletelt narancsot siitépapirra
teszlk, megszdrjuk a barnacukor felével és sitében rdolvasztjuk.
Vigyédzat a cukros narancs nagyon forrd!

A barnacukor mdsik felét serpeny&ben megolvasztjuk a csillaganizzsal, beleforgatjuk a cikkekre vdgott fugét, és ezzel
tdlaljuk a desszertinket.




KARACSONYI GESZTENYEHAB
CSOKIKEREGBEN, TOKAJIVAL iZESITETT
ASZALT GYUMOLCS RAGUVAL
ES VILMOSKORTE SORBET-VAL

Juhasz Istvan

A Hilton Budapest mesterszakdcs konyhaféndkének ajanlasaval

Hozzavalék 10 személyre:

50 dkg édes Talalashoz: Gyiimolcsragu: Vilmoskoérte Sorbet:
gesztenyemassza 4 dI Vilmoskérte Sorbet |0 dkg aszalt sdrgabarack 30 dkg kortekompdt

5 dI tejszin habbd verve 10 adag gylimolcsragu 10 dkg aszalt szilva 50 dkg méz

| dI baracklikér |0 dkg aszalt anandsz 0,5 dl Viimoskdrte pdlinka

|0 db csokolddélap |0 dkg aszalt vordsifonya | dI fehérbor (szdraz)

| dl Tokaji Szamorodni (édes)
2 evékandl méz
| tedskandl 8rolt fahéj

Elkészités:

A gesztenyemasszdt dtpasszirozds utdn likérrel izesitjlk, tejszinhabbal lazftjuk, csepp alakd formdba helyezett csokilapokba
toltjuk, h{itében dermesztjik, majd a formabdl kivéve Sorbet-val és gyimdlcsraguval talaljuk a képen Idthaté mddon.

A gylmolcsoket az afonya kivételével apré kockdra vagjuk a tobbi anyaggal 6sszekeverjik és 2-3 drat (tdlaldsig) hitében
taroljuk.

A kompdtot purésitjik, majd a tobbi anyaggal dsszekeverés utdn fagyasztoban kikristdlyositjuk és talaljuk.




SUTOTOK PIRAMIS SZEZAMOS
ROPOGOSSAL, GESZTENYE TALAPZATON,
BORKAVIARRAL ES KANDIROZOTT TOKKEL

Héjja Laszlo
a Radisson Blu Béke Hotel
mesterszakacs konyhafénokének ajanlasaval

Hozzévalék 30 adagra: Szezamos ropogos: Borkaviar:
Siit6tok mousse érolt fahéj |9 dkg olvasztott vaj 4 dl édes vordsbor
60 dkg parolt sitétok Orolt szegfliszeg | dI friss narancslé |2 dkg cukor

attorve 20 g zselatin 38 dkg kristalycukor 60 g zselatin
8 dl tejszinhab gesztenyemassza, 20 dkg liszt Kandirozott tok:
5 db tojas sdrgdja kevés méz és Cointreau |9 dkg fehér szezdmmag 45 dkg sutétok
12 dkg méz 25 dkg cukor

2 dlviz

Elkészités:

Sttétok piramis:

A sutétokot egyforma darabokban sttélemezre helyezzik, alufélidval letakarjuk. Addig hagyjuk 190 C°-on, amig teljesen
felpuhul. A megsiilt 18k héjét levdgjuk, a kihditt belsejét szitdn 4ttorjik, pépesitjik. A tojdsok sdrgdit és a mézet dsszemelegftjiik
70 C®-ra, kihllésig habositjuk. A langyos tojdshabba belekeverjik a tokpépet és a fliszereket izlés szerint, majd tejszinhabbal
lazftjuk, vizben azott és felforralt zselatinnal stabilizéljuk. A kész habot piramis formakba toltjuk, fagyasztjuk.

Gesztenye talapzat:
Gesztenyemasszabdl kevés méz és Cointreau izesitéssel készil. A bekevert masszabdl 6-7 mm vastag lapot készitlink, és
keményre fagyasztjuk. A kifagyott masszdt méretre végjuk és csokolddéval bevonjuk.

Szezdmos ropogds:
A fenti anyagokat 6sszekeverjik. SUr(, de kenhetd masszat kapunk, melyet szilikonpapiira terftlink kendkéssel. Vildgosbarna
szinlire sttjuk, még forrédn méretre daraboljuk.

Borkavidr:
A fenti anyagokbdl oldatot féziink vizgdz folott. A borzselét hagyjuk egészen kihdini addig, amig el nem kezd
kocsonydsodni. A mar kocsonydsodd zselét nagy cseppekben lassan a jeges vizbe adagoljuk.

Kandirozott tok:
A felszeletelt tok&t cukorszirupban tdbbszor folforraljuk, hitjuk. Az igy kapott lapokbdl formdzzuk a kandirozott édességet.




GRIZES MEZES SZELET

Tothfalussy Tivadar

A Best Western Hotel Hungaria
mesterszakacs konyhafénokének ajanlasaval

Hozzéavalék 10 adaghoz:

Tészta: Krém: A lapok kenéséhez:
| kg liszt 1,25 liter tej |0 dkg baracklekvar
0,5 dkg fahéj 25 dkg buzadara 20 dkg étcsokolddé
0,25 dkg szegfliszeg 5 dkg vanilids cukor 0,5 dl olaj

2 dkg szddabikarbdna 22 dkg cukor 5 dkg fehércsokolddé
7,5 cl tej 50 dkg vaj

2 db egész tojds
I5 dkg sertészsir
I5 dkg méz

30 dkg cukor

Elkészités:

Tészta:

A lisztet, fahéjat, szegfliszeget, és a szddabikarbdndt dsszekeverjik. A tejet, tojdst, zsirt, mézet és a cukrot dsszeolvasztjuk,
majd rddntjik a lisztes részre és Osszegylrjuk. Az igy kapott tésztat 4 egyenld részre osztjuk és téglalap alakdra nyujtjuk.
SUtélemezre rakva a lapokat egyenként |70 °C-on 6-7 perc alatt készre sttjuk.

Krém:
A cukros, vanlids cukros tejben a blzadardt megfézzik, majd kih(ilés utdn vajjal habosra keverjlk.

A megsutott lapot tdlcdra helyezzik és a krém 1/3 részét egyenletesen elkenjik rajta, ezutdn rahelyezzik a kovetkezd

lapot, amelyet forrd lekvdrral lekentink majd a kdvetkezd |/3 rész krémmel megkentnk. Erre rdhelyezzik a harmadik lapot,

amit megint lekentink forrd baracklekvarral és a megmaradt krémmel, végll rarakjuk az utolsé lapot.

Az étcsokolddét az olajjal vizgdzon felolvasztjuk, és ezzel bevonjuk a tetejét. Olvasztott fehércsokolddébdl huzott csikokkal
- diszithetjik, ha megdermedt, forrd vizbe mdrtott késsel felszeleteljik.




GESZTENYEALAGUT

Rezneki Zoltan

A Danubius Kézponti cukraszfénokének ajanlasaval

Hozzavalék I rad (10 szelet) elkészitéséhez, a forma mérete: kb 29 x 9 cm

20

Piskota: Gesztenyekéreg: Toltelék: Csokoladé:
4 db tojds 40 dkg gesztenye massza 3 dl tejszinhhab |0 dkg étcsokolddé
8 dkg cukor 0,1 dl rum I dkg vanflids cukor 0,1 dI étola
8 dkg liszt | dkg porcukor 2 dkg porcukor
| dkg kakad | dkg zselatin
0,6 dl viz
Elkészités:
Piskéta:

A tojdsokat a cukorral habbad verjik, majd lazdn hozzdkeverjik a lisztet amit a kakadporral eléz8leg &sszekeverink.
Szilikonos sitépapirra, nem tul vastagra egyenletesen elkenjik és 200 °C -on 5-6 percig sttjik. Kihdilés utdn a formank
alapteriletének méretére végjuk.

Gesztenyekéreg:

A gesztenyét a rummal és porcukorral formdzhatéva gydrjuk. Az alagut formdnk belsé ivét celofanbdl kivagjuk és kinydjtjuk
rd a gesztenye masszat. A celofannal egyitt a formdba helyezzik Ugy, hogy a celofdn érintkezzen a formdval, igy megkapjuk
az alagit formét.

Toltelék:

A zselatint bedztatjuk a hideg vizbe és ha megduzzadt felmelegftjik, majd kézmelegre visszah(tjik és a cukorral, vanilids
cukorral felvert tejszinhabhoz csorgatjuk. A krémet a gesztenyére rakjuk és a piskdtdval lezdrjuk. Fagyasztds utdn a formdbdl
kiborftjuk és a celofdn eltdvolftdsa utdn az sszetdrt, majd vizflirdén az olajjal egyiitt megolvasztott csokolddéval bevonjuk.
Dermedés utdn forrd vizes késsel szeleteljuk.




KARACSONYI MAKOS-MEGGYES BELES

Gorog Rudolf

A Hotel Budapest mesterszakacs konyhafénokének ajanlasaval

Hozzavalék 10 személyre:

I5 dkg linzertészta 2 dkg vanilids cukor

20 dkg madk (dar4dlt) 10 dkg didbél (porkslt)
20 dkg meggy (magozott) 10 dkg &fonyalekvar

6 db tojds 5 dkg szeletelt mandula
I'5 dkg kristélycukor 30 dkg piskdtamorzsa
Elkészités:

A linzertésztat fél centisre nyUjtjuk, és kb. 5 percig (180 °C -on) el&siitjuk. Vékonyan megkenjik dfonyalekvdrral, rdszérjuk
a durvdra tort didbelet.

A tojdssdrgdjat kristdlycukorral, vanilids cukorral habosra verjik, hozzédkeverjik a makot, meggyet, piskdtamorzsat, végul
a keményre felvert tojdshabbal lazitjuk.

A masszat formdban a linzerlapra tesszik és 160 °C -os sttében 30 percig készre sutjik.

Tetejét a maradék dfonyalekvarral bevonjuk és megszérjuk a szeletelt pirftott manduldval.

Tetszés szerint szeleteljlk.
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MANDULAS ASZALT SZILVA TORTA
ALMAVAL

Kaman Janos
A Danubius Health Spa Resort Héviz
mesterszakacs konyhafénékének ajanlasaval

Hozzavalék 10 szelet elkészitéséhez:

Tészta: Toltelék: Tetejére:
20 dkg finomliszt 30 dkg aszalt szilva 10 dkg hig sdrgabaracklekvdr
10 dkg margarin 30 dkg alma 4 dkg szeletelt mandula
| db tojdssdrgdja 2,5 dl tej
5grso 2 db tojas
kb. 0,5 dl hideg viz 5 dkg vanflids pudingpor
|2 dkg cukor
Elkészités:

A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, majd a tojdssdrgdval a séval és a vizzel kdzepes keménységli tésztdva gyurjuk.
Letakarjuk, és legaldbb 30 percig a h(itében pihentetjuk.

A tésztaval kibélelink egy 22 cm atmérdjl belisztezett tortaformdt, amire rdtesszik a magozott aszalt szilvat és a
meghamozott, felszeletelt almdt.

A tejet a tojdssal, pudingporral és cukorral simdra keverjik. A masszdt a gyiimolcsdkre ontjik, és elémelegitett siitében
180 °C -on 30 percig, majd 160 °C -on 20 percig sttjuk.

A torta tetejét megkenjik lekvdrral és megszdrjuk a szeletelt manduldval, amit kordbban serpenyében megpirftottunk.
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KARACSONYI CSODAKIFLI

Papai Lajos
a Danubius Health Spa Resort Aqua
mesterszakacs konyhafénokének ajanlasaval

Hozzéavalék 10 személyre:

Tészta: Toltelék:

5 dkg vaj 2 db tojasfehérje

I dl tejfol 4-5 evékanal cukor

csipet sé 4-5 evékandl did, vagy mdk
2 db tojdssargdja 25 dkg gesztenyepiré
annyi liszt, hogy kézepes | dl tejszin

keménységl tésztdt | kdvéskandl rum

kapjunk (kb. 20-25 dkg)
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Elkészités:

Dolgozzuk &ssze |6l az alapanyagokat, a tésztdt leveles tészta vastagsdgura (kb. | cm) nydijtjuk, megkenjik olvasztott vajjal,
vékonyan megszérjuk liszttel és szorosan felcsavarjuk. Egy érat a hiitében pihentetjik, majd 2 cm-es darabkékat vagunk
belble. A kis tésztakat egyenként vékonyra nydjtjuk, megtoltjik toltelékkel, ami lehet did, mék, vagy gesztenye. Nagyon
lazdn felcsavarjuk, Ugyelve, hogy a tészta széle felll legyen. Nem szabad aldhajtani a tésztdt, mert akkor sttésnél nem
nyilik szét. Elémelegitett stitében, kb. 180 °C -on 20-25 percig sitjik. Sttés utan még forrdn vanilids porcukorba forgatjuk.

Did-, vagy mdktéltelék:
A tojasfehériéket felverjik habnak, cukrot és didt, vagy makot keveriink bele.

Gesztenyetdltelék:
A tejszinnel és rummal gydrjuk 6ssze a gesztenyeplrét, hogy krémes legyen.




UNNEPI MAKOS PITETORTA

Ratz Zoltan

a Danubius Health Spa Resort Biik
konyhafénokének ajanlasaval

Hozzéavalék 10 személyre:
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Tészta: Maktoltelék: Vaniliatoltelékhez:
31 dkg liszt 20 dkg dardlt mdk 0,5 | tej
I3 dkg margarin 8 dkg porcukor 4 dkg vanilias pudingpor
[,3 dlviz 1/2 db citrom héja 8 dkg kristélycukor
3 dkg porcukor 2 dkg mazsola | dkg vanilids cukor
1,2 dkg éleszté [-1,5 dl tej
Idb (+ | db) tojds | dkg vanilids cukor
(a tészta megkenéséhez)
0,1 dkg sé
Elkészités:

A tészta alapanyagait Ol gydrjuk &ssze, osszuk két részre és pihentessuk.

Mindkét részt nydjtsuk ki kor alakura, az egyiket helyezzik sit8lemezre és nyomdzsak segftségével kdralakokat formdzva,
valtakozva vonjuk be a kétfajta, megfézott és leh(itott toltelékkel. A mésik tésztdbdl kiszirdval hdrom kardcsonyfa alakot
kiszdrunk, a kor alaky tésztaval bevonjuk a tolteléket, megkenjik felvert tojassal, majd 180 °C -on siitében készre sutjik.
Porcukorral megszdrva egészben, vagy cikkekre végva talaljuk.




KARACSONYI MANDULAS, ASZALT
GYUMOLCSOS TORTA

Zsoldos Antal

a Danubius Health Spa Resort Sarvar
konyhafénokének ajanlasaval

Hozzéavalék 10 személyre:

24 dkg szeletelt mandula 20 dkg savanykds alma

10 dkg dardlt mandula durvdra reszelve

12 dkg vaj 10 dkg apro kockara vagott
10 dkg cukor aszalt szilva

3 db egész tojas |0 dkg aprd kockdra vdgott
10 dkg liszt aszalt barack

10 gr stitépor

Elkészités:

Piritsunk meg 16 dkg szeletelt manduldt szdrazon teflonserpeny&ben.

Vajazzunk ki egy 24 cm atmérdjd csatos tortaformat, és szérjuk a manduldt a tortaforma aljdra és oldaldra.

Keverjik krémesre a maradék vajat, adjuk hozza a cukrot, tegylk bele a tojdsokat egyenként, a dardlt manduldt, a
sttéporral elkevert lisztet, a reszelt almat, végll az aprdra vagott aszalt gyimdlcsoket.

A tésztat ontstk a formdba, hintsik meg a tetejét a maradék manduldval.

Tegytk a 180 °C -ra el6melegitett stitébe, és sisstk kb. 40 percig, tlprobaig.
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PONCICHTER RACSOS

Major Zsolt

A Hotel Lovér mesterszakacs konyhafénoke ajanlasaval

-4l

Hozzéavalék 10 személyre:
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40 dkg liszt 2 db tojassargdja

I5 dkg zsir 25 dkg csipkelekvar

0,1 dkg szédabikarbdna | db citrom reszelt héja
10 dkg kristélycukor 3 gr 6rolt fahéj

|0 dkg akdcméz 3 gr 6rolt szegfliszeg

5 dkg mogyord 10 dkg hdntolt mandula
Elkészités:

A lisztet a szédabikarbdndval és a zsirral dsszemorzsoljuk, majd hozzdadjuk a cukrot, 8rolt fahéjat, 6rolt szegfliszeget,
dardlt mogyordt, 2 db tojdssdrgdjdt, langyositott mézet, a reszelt citrom héjét és egynem( dllagiivéd gydrjuk. Fél rdt hidegen
pihentetjlk. A tészta % részét tepsi nagysdgura nyljtjuk és a zsirozott, lisztezett tepsibe helyezzik. Megkenjik lekvarral,
a megmaradt tésztat vékony csikokra sodorjuk és a lekvdr tetején rdcsokat készftiink beldle. A hantolt manduldt a rdcsok
kozé tesszik. Kdzepesen meleg siitében 25-30 percig sttjuk.

A Hotel Lovér konyhaféndke igazi lélekmelengetd csipketedt, vagy forralt bort ajdnl kardcsonyi desszertje mellé:

Csipketea:

I5 dkg csipkebogyd két végét levdgjuk, majd | | forrd vizet ontink rd. | napig dztatjuk, majd lesz{rjik. Tetszés szerint
édesithetjik mézzel, cukorral, édesftészerrel. Akdr hidegen, langyosan vagy forrdn kivéald kiséréje a Poncichter racsosnak.




BROWNIE ASZALT GYUMOLCSOKKEL

Edvi Laszlé

a Hotel Raba konyhafénokének ajanlasaval

Hozzavalék 20 db brownie elkészitéséhez:

5 dkg finomliszt |5 dkg didbél

25 dkg fehér csokolddé |0 dkg aszalt sargabarack

4 evkandl vaj I5 dkg kokuszreszelék

12,5 dkg méz |0 dkg mazsola

12,5 dkg baracklekvar | tedskandl reszelt gydmbér
8 dkg tisztitott mandula vagy gydmbérpor
Elkészités:

Melegitstk el& a sutét 160 °C —ra és béleljtiink ki stitépapirral egy kb. 20 x 30 cm-es tepsit. Olvasszuk fel a darabokra tort
csokolddét és a vajat egy éppen forrdsnak induld vizflirdében. Egy kis serpenyében melegftstik a mézet a baracklekvarral
egyUtt, amig folyékonnyd valik. A manduldt, a diét és az aszalt barackot vagdaljuk 6ssze és tegylk egy tdlba, majd adjuk
hozza a kdkuszreszeléket, a mazsoldt, a lisztet és az Srolt gyombért. Dolgozzuk Gssze az olvasztott csokolddéval és a
folyékony mézes, baracklekvaros keverékkel. Ontsiik a masszdt az elékészitett tepsibe, és gondosan simitsuk el a tetejét
egy széles pengéjl késsel. Sussik kb. 40-45 percig, majd tegytk a tepsit grillrdcsra és hagyjuk benne a siteményt hdlni
legaldbb egy dra hosszat, miel6tt felvagjuk. Télalhatjuk vordsborban parolt aszaltszilvaval, vagy sargabaracklekvérral.
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ANGYALKAK GESZTENYES
GYUMOLCSKALACSA

Poér Lajos

a Hotel Annabella mesterszakacs
konyhafénokének ajanlasaval

Hozzéavalék 10 személyre:

10 dkg vaj 10 dkg aszalt szilva
10 dkg porcukor |0 dkg aszalt sdrgabarack
2 db tojas 10 dkg f6tt, darabolt
10 dkg liszt gesztenye
|0 dkg cukrozott vegyes
gylimalcs
Elkészités:

A vajat a porcukorral habosra keverjik, majd lassan hozzdadagoljuk a tojast (a tojdst Ugy csorgassuk a vajhoz amilyen
Utemben az felveszi).

Fakandllal hozzdadjuk a lisztet és a kockdra vagott gyimolcsoket. Kivajazott lisztezett formdba toltjuk, 180 °C -os stitében
egy ordig sttjuk.

Sités utdn a formdban hagyjuk kihdini. Kih(lés utdn vékonyan dtvonhatjuk vajjal, majd megszdrjuk porcukorral, de
dtvonhatjuk csokolddéval is.

Télaldskor gyimdlcsmdrtdst kindlhatunk hozza.
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FUSZERES GYUMOLCSOS KUGLOF

Mikolasné Csapé Tiinde

a Hotel Helikon konyhafénokének ajanlasaval

Hozzéavalék 10 személyre:

Kuglof: 20 dkg vegyes aszalt Cukormaz:

5 db tojds gylmolcs 0,75 dl narancslé
25 dkg margarin 40 dkg porcukor
30 dkg liszt

20 dkg porcukor

10 dkg kristalycukor

2 dkg vanilids cukor

5 gr sttépor

2 gr 6rolt fahéj, szegfliszeg,
gydmbér

Elkészités:

A tojdsokat kettévdlasztjuk. A sdrgdjat margarinnal, porcukorral, vanilids cukorral habosra keverjuk. A fehérjét a
kristalycukorral kemény habbd verjik. A lisztet a flszerekkel, sttéporral, aszalt gyimolcsdkkel elkeverjik, a margarinos
részhez adjuk. A tojasfehérjét lazdn hozzdkeverjik. Kivajazott, morzsdzott formaban sitjik 170 °C -on kb. 45 percig.
A tetejét narancsos cukormadzzal vonjuk be. Ehhez 0,75 dI narancslevet keverjiink ki 40 dkg porcukorral.
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Hozzéavalék 10 személyre:

40 dkg réteslap
2 dl ol
| doboz kefir

ADVENTI RETES, FUGES-DATOLYAS
VANILIAONTETTEL

Takacs Tamas

a Hotel Palatinus konyhafénokének ajanlasaval

Toltelék:

30 dkg did

30 dkg mézespuszedli
30 dkg rama

I5 dkg aszalt szilva

I'5 dkg aszalt datolya
I'5 dkg mazsola

6 db tojassargdja

24 dkg porcukor

4,5 dl tejszin
3-3 citrom és narancs
reszelt héja

Vanilia ontet:

| 1t

20 dkg cukor

5 dkg vanilia pudingpor

5 dkg flge (aprd kockara)
5 dkg datolya (aprd kockara)
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Elkészités:

A didt és a mézespuszedlit ledardljuk, a vajat megolvasztjuk, a mazsoldt megmossuk. A fligét és a datolydt aprd kockdkra
vagjuk és hozzékeverjuk az olvasztott vajat.

Hozzdadjuk a porcukorral krémesre kikevert tojdssdrgdjat, a mézespuszedlivel ledardlt didt, tejszint, a citrom és narancs

reszelt héjat.

A réteslapokat szétszedjik, olajjal locsoljuk, rékenjik a tolteléket, fettekerjik, és 180 °C -on sz€ép aranybamdra sitjik. (Sttés

elétt a réteseket olajjal és kefirrel vékonyan lekenjiik.)

Vanilia ntet:

A tejet a cukorral felforraljuk, belekeverjik a hideg tejjel elkevert pudingport, és stirlire fézzlk, majd beletesszik a fugét,

datolyat.




KARACSONYI NARANCSOS
REPAS KEVERT

Ordonics Arpad

a Hotel Patria mesterszakacs konyhafénokének ajanlasaval

Hozzéavalék 10 személyre:

Tészta: 44 dkg liszt Diszités:

6 db tojas 10 gr fahéj |0 dkg szeletelt mandula
3dlolgj |0 gr szédabikarbdna a diszitéshez

3dlte egy csipet s6 2 db narancs &tsz{irt leve
64 dkg porcukor 2 dkg vaj

10 gr vanilids cukor 5 dkg cukor

30 dkg narancs

60 dkg répa

8 dkg kdkuszreszelék

8 dkg didé

Elkészités:

Az egész tojasokat, az olajat, tejet és a kétféle cukrot habosra keverjik, majd a szdrazanyagokat is Osszekeverjuk, és
hozzdadjuk a tojdsos masszdhoz. A legvégén belekeverjik az apré kockdkra vdgott narancsot (a narancs héjdt is
belereszeljik) és a lereszelt répét, majd kerek tortaformaba (esetleg tepsibe) helyezzik, és 180-190 °C -on min. 50 percig
sttjuk.

2 dkg vajat serpenydpen felolvasztunk, hozzdadjuk és megpiritjuk a cukrot, majd a narancsok dtszlrt levével felontjik és
méz slirlséglre visszaforraljuk. Az fgy kapott karamell glazdrral lekenjik a kihdlt stiteményt, szeletelt manduldval és
narancskarikdkkal diszfthetjiik.
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