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Kedves Egyesuleti Tagok, Tabaratn6k, meghivott Résztvevok!

Engedjétek meg, hogy par mondatban bemutatkozzak. Kocsis Hajnalka vagyok, 40
éve sutok-f6zok, 10 éve blogolok. Weboldalamon csak altalam kiprobalt recepteket
talaltok, mindenhol részletes leirassal és fazisfotéval. Tobbszér nekifutottam a
varrasnak is, de a konyhaban jobban megallom a helyem. Azért a sajat magam
oromére néha eléveszem a varrogépemet. Varrtam mar teritét, taskat, neszeszert,
késtartét és kotenyt is! © De térjlink inkabb vissza a finomsagokhoz!

Ha kedvet kaptatok a receptek k6zott bongészni, weboldalamat itt talaljatok:
https://www.mokuslekvar.hu/recept/

Vagy kdvessétek Facebook profilomat, ahol konyhai praktikakat, receptotleteket is
megosztok: https://www.facebook.com/mokuslekvar/

Fogadjatok szeretettel 3 kozkedvelt keksz receptemet!

Csokis keksz:

Igazan csokis, puha keksz, csalad és baratok kedvence!
Hozzavalok:

e 100 g vaj

e 100-150 g nadcukor (izlés szerint)
e 200 g buza finomliszt

o 1 késhegynyi sutépor

o 1 késhegynyi szodabikarbona
e 1 csipetso

o 2 evbkanal ét kakadpor

o 1.db egésztojas

e 3-4 evOkanal tej

e 100 g csokolade

e 1 ev6kanal rum (elhagyhatd)
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Elkészités:

ok

. Vajat megolvasztjuk, a cukrot beletesszuk, gépi mixerrel elkeverjuk.

A liszthez hozzaadjuk a sutéport, szodabikarbonat, csipet sot, beleszitaljuk a
kakadport és elkeverjuk.

A lisztes keveréket hozzaadjuk a vajas-cukros masszahoz, hozzaadunk egy
egész tojast és elkeverjuk. Ha tul kemény a tészta 3-4 evékanal tejjel lazithatjuk,
majd alaposan elkeverjuk. Sird, de fakanallal keverhet6 masszat kell, hogy
kapjunk. (A tej sziikséges mennyisége lisztfigg6.)

Végul beleszorjuk a kis kockara vagott csokoladét, amivel szintén elkeverjuk.
Két ev6kanal segitségével a masszabdl kis halmokat teszink a papirral fedett
tepsire. (Nagysagtol fliggéen 20-24 db lesz ebbél a mennyiségbdl.)

170 fokon, 12-15 perc alatt megsulnek.

Tepsin hagyjuk kihdlni, majd légmentesen zar6do dobozban taroljuk.

Kokuszos keksz:

A kdkusz szerelmeseinek kotelezé elkésziteni, igérem nem fogtok csalédni!
Hozzavalok:
e 300 g buza finomliszt
e 200 g kdkuszreszeléek
e 100 g porcukor
e 200 g lagy vaj
e 2 db egésztojas
o 1 kavéskanal sutépor
e 2 csomag vanilias cukor
e 1 csipetso
Elkészités:
1. A hozzavalokbol tésztat gyarunk. (En mindent a robotgép iistjébe mértem, K-

2.

o

kever6vel megkevertettem a tésztat. Pillanatok alatt készen volt.)

Lisztezett felUleten két részre osztottam a tésztat. Alaposan kell lisztezni, mert
kicsit lagy a tészta, igy nem ragad le. Ha van idénk, hitében pihentethetjuk 1
orat, ugy kdnnyebb a tésztaval dolgozni.

. Majd lisztezett feluleten 0,5 cm vékonyra nyujtjuk a tésztat, izlés szerint

szaggatjuk.

. Sutbépapirral fedett tepsire tesszik, eldmelegitett sutében 180 fokon kb. 10 perc

alatt készre sutjuk. Nem kell barnara sutni, akkor jo, ha kicsit szinesedni kezd a
széle.
Tepsin hagyjuk kihilni, majd mGanyag vagy fém dobozban taroljuk.
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Puha mézeskalacs:

Nalunk nem csak karacsonykor készul, probaljatok ki Ti is batran!

Hozzavalodk:
e 500 g buza finomliszt
100 g porcukor
3 kavéskanal szodabikarbéna
1 kavéskanal 6rolt fahéj
1 kavéskanal mézeskalacs
flszerkeverék
250 g méz
60 g vaj
1 db tojas

Elkészités:

1. Atészta szaraz hozzavaldit (liszt, porcukor, szédabikarbdna, fliszerek) egy talban
0sszekeverjuk.

2. Mézet és a vajat kicsit 6sszemelegitjuk, keverjuk, mig a vaj el nem olvad. Ehhez
adjuk hozza a lisztes keveréket és a tojast.

3. Fakanallal 6sszedolgozzuk, ha nagyon szaraz kis vizet adhatunk hozza.

4. Egynemdi, kicsit lagy tésztat kell kapnunk, amit 1 napig letakarva hiivos helyen
allni hagyunk.

5. Lisztezett feluleten a tésztat alaposan atgyurjuk, majd egy adagot enyhén
lisztezett deszkan kb. 2 mm vasragra elnyujtjuk és szaggatjuk.

6. Sutbpapirral boritott tepsin, also fels6 sutéssel 150 fokon 7-8 perc alatt megsul.
Vigyazat, ne sussuUk sOtétbarnara, mert akkor kiszarad! Ahogy hil a mézeskalacs,
még szilardul, széval ne ijedjunk meg, ha melegen még puha. Tepsin kell hagyni
kihdIni, amikor kihil, akkor szépen leszedhetd a stutépapirrol.

ES MEG EGY IGAZAN JO HIREM VAN A SZAMOTOKRA! -KUPON --

Ha kedvet kaptatok a suteménysitéshez és hianyzik valamilyen kulonleges
sutikiszurotok (mert ugye abbdl soha nem elég?!), akkor N6évérkém webshopjaban
2025.11.30-ig - 20% kedvezménnyel meg is vasarolhatjatok azokat. Ne hagyjatok
ki ezt az egyszeri lehet6séget! Tobb, mint 550 féle kivalé minéségul, fém forma kozul
valogathattok. Itt: https://www.gasztrokreativ.hu

Megrendeléskor a 20%-o0s kupon bevaltasara a Pénztarban van lehet6ség 2025.
november 30-ig! Kuponkéd: tbanya20

Ezt jol kiféztuk, igaz?
Puszi, Hajni

Kelt: 2025. November 8. Tatabanyai Forgo-Orsok Foltvarré Egyesiilet Rendezvénye
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