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I. helyezett

Meézeskalacs
boros, aszalt gyumolcsos kremmel toltve

Acélosné Solymar Magdolna, Fodor Angelika

A tésztahoz:

70 dkg tonkoly fehérliszt

15 dkg rozsliszt

1 evOokanal Mézeskaldcs fliszerkeverék
3-4 teadskanal szddabikarbona,

25 dkg vaj/kékuszzsir

40 dkg méz

25 dkg barnacukor

2 tojas sargaja

SO

Az aszalt gyiimolcsos toltelékhez:

30 dkg aszalt gyiimolcs vegyesen (ananasz, aranymazsola, szilva, cukrozott citromhé;j)
5 dl vorosbor

2 evOkandl Téli gyimolcstea (mandula- és fahéj izii alma-hibiszkusz-csipkebogyo tea)
késes apritoban atdaralva

2 evOkanal méz

2 evOkanal keményitd

El6szor a tolteléket készitsiik el, lehetbleg el6z6 nap, hogy megdermedjen. Fliszeres
forralt bort készitiink a teaval, amibe az egyforman apré darabokra vagott gyiimolcsot
belef6zzilk. Mézzel édesitjiik, és 3-4 evokanal vizzel elkevert keményitével bestritjik.
Kihiitve folpack folian 2-3 cm vastag hengereket formazunk, betekerjiik a foliaval, és a
konnyebb kezelhet6ség érdekében lefagyasztjuk. Felhasznalaskor 6-7 mm vastag
szeletkéket vagunk beldle, majd a fel nem hasznalt maradékot mindig visszadugjuk a
fagyasztdba.

A tésztdhoz a vajat, a mézet a cukorral vizgéz felett 0sszemelegitjik, hogy a cukor
elolvadjon, és konnyebb legyen vele dolgozni. A szdraz hozzavalOkat osszekeverjiik,
majd eloszor fakanallal, késobb kézzel hozzdadjuk a mézes keveréket, aztan a két tojas
sargajat is. Egynem tésztat gyurunk, amit legalabb 2 6rara, - még jobb, ha fél napra -
hideg helyre tesziink. Ha sokdig hiilt, akkor szobahOmérsékleten 1 6rat pihentessiik,
megint csak a konnyebb kezelhetdség érdekében. Kisebb adagokban, 2 félia kozott kb.
3 mm vastagra nyujtsuk (30x40 cm-nél ne legyen nagyobb a kinyujtott tészta, mert
nehéz lesz vele banni).

Szemmel két részre osztjuk, egyik felére kiosztjuk a toltelékbdl darabolt szeleteket - a
kivalasztott kisziré méretének megfeleloen. Vizes ecsettel korbe kenegetjiik - ez mar a
két tésztaréteg Osszeragasztasanak az elsé 1épése. Majd dvatosan, a folia segitségével
raboritjuk a toltelékekre a masodik réteg tésztat. Mar csak kiszdarni kell - a kis



halmokat kozépre illesztve a kiszurdba, és stutOpapiros tepsire sorakoztatni, ujjnyi
tavolsagra egymastol.

180 fokos siitében kb. 10-14 percig siilnek - a mérettd], ill. a siitétél fiiggéen. Erdemes
folyamatosan szemmel tartani, és mikor a szélek és az aljak is sotétednek, kiszedni.
Tepsiben v. siitopapirral a hideg kore csusztatva kihltjilk, utdna szedjik le a
siitOpapirrol. Csokoladémazzal, vagy a hagyomanyos cukormazzal diszithetjiik.

Csokoladémazhoz 100 dkg étcsokolddét néhany kanal tejszinnel vizgéz felett
osszemelegitiink, és a racsra helyezett puszedlikat lecsorgatjuk vele. A cukorméazhoz,
irokahoz 1 tojas fehérjét 20 dkg porcukorral habba veriink, 1 teaskanal
kukoricakeményitot keveriink bele. Nylonzacskdba kanalazzuk, egyik sarokba igazitjuk,
a tetejét becsomoézzuk. Egészen apro lyukat vagunk a sarokra, ezzel is diszithetjiik a
puszedlikat.

Felhasznalt bor:
Fekete Borpince Cabernet franc valogatas 2011



II. helyezett

Borkréemes-mandulas kosarka

Bechtel Helga

A tésztahoz:

15 dkg graham liszt (VitaMill Graham buzaliszt 1 kg)

15 dkg 6rolt mandula (Kalifa mandulabél 100 g)

8 dkg nddcukor (Sweet Family finomitatlan nadcukor 1kg)
1 tojas sargaja

12,5 dkg vaj (Tolle teavaj - édes tejszinvaj 80% 100g)

1 csipet so

A krémhez:

2,5 dl vorosbor

15 szem szegfiiszeg (Lucullus szegfliszeg egész 10 g)

2 rud fahéj (Lucullus fahéj egész 20 g)

8 dkg nadcukor (Sweet Family finomitatlan nadcukor 1 kg)
2 tojas sargaja

2 teaskanal finomliszt (Nagyi titka finomliszt 1 kg)

A kosarak megkenéséhez:
2 evokanal bodzalekvar (hazi)

A csokimazhoz:

3 evokanal kakadpor (Tutti Holland kakadpor 20-22 % 250 g)

2 evlkanal nadcukor (Sweet Family finomitatlan naddcukor 1 kg)
2 evlkanal vorosbor

1 dkg vaj (Tolle teavaj - édes tejszinvaj 80% 100 g)

A forméhoz:
2,5 dkg vaj (Tolle teavaj - édes tejszinvaj 80% 100 g)
1 evOkanadl liszt (Nagyi titka finomliszt 1 kg)

Diszitéshez:
3 dkg szeletelt mandula (Kalifa szeletelt mandula 100 g)

Ami még kell:

24 darabos kis (4,5 cm atmérdgji) muffin sut6 tepsi

folpack

alufélia

aproszemi bab (A vaksiitéshez 6-7 szem babot alufélidba csomagoltam. 24 ilyen kis
csomagot készitettem. Tobbszor is felhasznalhato.)



A krémhez a vorosborba beletettem a szegfliszeget, a fahéjat és a cukrot, felforraltam,
és 5 percig gyongyozve hagytam forrni. Egy edényben koézben habverdvel
osszekevertem a két tojas sargajat a liszttel és két evOkanal borral (a meleg borbol
kanalaztam ki). A felforralt borbdl kiszedtem a fliszereket (félretettem Oket a
karacsonyi dekoraciohoz), és a bort lassan a tojdsos masszara csorgattam, és
habverével alaposan kikevertem. A masszat visszatettem a tlizre, és folytonos keverés
mellett bestritettem. A kész krémet hiit6be tettem hiilni.

A tésztahoz a mandulat, a lisztet, a cukrot és a sot osszekevertem. Hozzdadtam a vajat
és a tojas sargajat, és alaposan Osszegyurtam. Nem baj, ha kissé morzsalddik. A tésztat
folpackra boritottam, rudat formdaltam beldle, és szorosan becsomagoltam. A rudat
alaposan o6sszenyomkodtam, és meghengergettem, hogy egyenletesebb format kapjon,
és a tészta még jobban 0sszetomorodjon. Fél orara hiitébe tettem.

A sutéforma mélyedéseit ecset segitségével szobahdmérsékletli vajjal megkentem, és
alaposan beliszteztem. A lehllt tészta rudat 24 korongra szeleteltem. Minden
mélyedésbe belenyomkodtam egy-egy korongot. A kosarakba egy-egy alufdlia-bab
csomagot iltettem. A tésztat 220 fokra elémelegitett siitben 8 percig sutottem. A
format kivettem a siitobdl, kivettem a babot a kosarakbol, és a stiti mélyedéseit minden
oldalrél alaposan megkentem bodzalekvarral. A siit6 hofokat 200 fokra mérsékelve
tovabbi 8 percig sitottem a kosarakat. A formaban hagytam O6ket kihiilni. A kihilt
kosarakat megtoltottem a borkrémmel.

A mazhoz a kakaot és a cukrot osszekevertem, majd hozzdadtam a bort. Mérsékelt
tizon felhevitettem, és hagytam, hogy kissé beslrisodjon. A tlzrél levéve
belekevertem a vajat, és kevergetve kissé lehitottem. Végiil tedskandllal a siitik
tetejére csorgattam a siird, fekete csokimazat, és a tetejére szeletelt mandulat szértam.

Felhasznalt bor:
Fekete Borpince Cabernet franc valogatas 2011



II1. helyezett

”

»vilmos kuglofja

Szegedi Gabriella

Hozzavalok:

1,5 kg kemény barna korte
20dkg liszt

20dkg barnacukor

20dkg vaj

20dkg fehércsoki

fehérbor

2 csomag fehér zselépor v.zselatin
5db egész tojas

1/2 csomag stitépor

sé

gyombér (por és reszelt alakban)
orolt fahéj

A zselét el6z6 nap érdemes elkésziteni, hogy legyen ideje remegdsre hiilni.

A gyumolcsveléhoz 1kg kortét meghamozunk aprora apritunk és a fehérborban
megfozzilk a fahéjjal és a por és reszelt gyombérrel, mehet bele még vanilia és
barnacukor izlés szerint. Ha megf6tt, turmixoljuk, és még langyos allapotban
hozzaadjuk a zseléfixet.

A tésztahoz a maradék kortét meghdmozzuk és apré kockara vagjuk, fahéjjal, pici
cukorral és a gyombérrel meghintjiik, leontjiikk fehérborral és hagyjuk allni. A tojast a
cukorral habosra keverjik, a sés, sutoporos, gyombéres lisztet belekeverjik,
hozzaadjuk az olvasztott csokis vajat és a végén lazan belekeverjlik a beaztatott kortét.
A stutét 180C-ra melegitjik, a kuglofformat vajazzuk, morzsazzuk és beledntjik a
masszat a formdaba. Diszithetjilk még karamellds mogyoroéval, mandulaval.

Felhasznalt bor:
Fekete Borpince Tramini cuvée desszertbor 2012



Kozonségdij

A patik(ari)us céklaja
Szegedi Gabriella

20 dkg liszt

20 dkg barnacukor
5 tojas

csipet so

fél csomag siitépor
20 dkg vaj

20 dkg étcsokoladé
2 nagyobb, 1 kisebb cékla
1 teaskanal kakao
1/2 1 habtejszin

1 habfix

vorosbor

fliszerek

Elkészités:

A céklahabot jobb, ha el6z6 este csinaljuk meg, hogy az izek 0sszeérjenek. A habhoz 1
nagy és 1 kicsi céklat megtisztitva nagy kockakra vagjuk, nyakon ontjilk vorosborral,
hozzaadjuk 6rolve az osszes otthon talalhaté kardcsonyi fliszert (kivéve gyombért), pici
cukrot és kevés vaniliat, puhara f6zziikk. Ha megf6tt, kitessztk hilni, amig htl, felverjitkk
a tejszinhabot. Sajat szank ize szerint cukrozzuk, hozzdadjuk a habfixet, a kihilt céklat
turmixgéppel apritjuk és laza mozdulatokkal a habba dolgozzuk, majd 1 éjszakat
pihentetjiik a hiit6ben.

A tésztahoz a céklat megtisztitva finom reszel6n lereszeljilk, a levét kinyomjuk és
vorosborral potoljuk. Az 5 egész tojast a cukorral habosra keverjik, kozben g6z folott a
vajat és a csokoladét oOsszeolvasztjuk. A habosra vert tojasba beledolgozzuk a sés
siitOporos lisztet, a kakadt a felolvasztott vajat a csokival, és legvégiil a reszelt céklat.
A 180C-ra felmelegitett stitében kb 40 percig sttjik.

Felhasznalt bor:
Fekete Borpince Patikarius cuvée 2006



Kiilondij

Karacsonyi fatorzs

Richolmné Acs I1dikd, Richolm Didna

A piskoétéhoz:

4 egész tojas

4 tojasfehérje

8 dkg tonkolyliszt

2 dkg étkezési keményitd

6 dkg daralt dio (piritva)
kis darab vaniliardd belseje
5+5 dkg daralt barnacukor
csipet so

A krémbhez:

4 dl tejszin

5 dkg barnacukor
12 dkg étcsokoladé

A lekvarhoz:
20 dkg hazi készitésli meggylekvar (vagy mas savanykas izl)
1,5-2 dl vorosbor

A marcipanhoz:

5 dkg daralt mandula

5 dkg daralt barnacukor

1 evOkanal tojasfehérje
durvara vagott pisztacia v. dié

A piskétahoz a diét serpeny6ben zsiradék nélkiil, vilagosra piritjuk, hagyjuk kihtlni. A
lisztet Osszevegyitjik a keményitovel és a didval. A tojasfehérjéket sdval és 5 dkg
cukorral kemény habba verjik. A tojassargdkat a maradék 5 dkg cukorral, a vanilia
belsejével krémmé keverjiik. Beledolgozzuk a hab egyharmadat, majd felvaltva a dids
lisztet és a habot. A masszat siitOpapiron egyenletesen elsimitjuk, 15-20 percig stutjik,
majd nedves konyharuhara boritjuk, lehtzzuk a papirt és masik nedves konyharuhéval
betakarjuk, hagyjuk kihilni.

A krémhez a tejszint el6z6 nap felforraljuk a cukorral, beletordeljiik a csokoladét, jol
elkeverjik, majd htlés utan hitészekrénybe tesszik. A lekvart felf6zzilk a borral,
bestritjik és langyosra hiitjiik. A csokis tejszint habosra verjik. A piskotat megkenjiik
a boros lekvarral, majd a krém kétharmaddaval, konyharuha segitségével feltekerjik,
majd kivil bekenjik a maradék krémmel és beszérjuk pisztaciaval. A tekercsbdl egy
darabot levagunk és a ,torzshoz” illesztjik. A marcipan hozzavaloit 6sszegyurjuk és kis
gombdkat készitiink, ezzel diszitjik.

Felhasznalt bor:
Fekete Borpince Zweigelt valogatas 2011



Kiilondij
Fekete fatorzs

Juhasz Karina

A piskétahoz:

10 dkg daralt dio

5 db tanyasi tojas

8 dkg sotétbarna nadcukor /muscovado/

A toltelékhez:

3 dl hazi rumos szilvalekvar
1 db vaniliarad

2 dl vorosbor

A krémbhez:

25 dkg Mascarpone

10 dkg J.D. Gross 70% os étcsokoladé naranccsal
5 dkg vaj

5 dkg sotétbarna nadcukor /muscovado/

A tésztdhoz a tojasokat szétvalasztom, a sargdjat a cukorral habosra keverem, majd
hozzdadom a daralt diét és az id6kozben kemény habba vert tojasfehérjét. 180 fokos
siitében 10-15 perc alatt készre sitom, majd a meleg piskétat feltekerem, hilni
hagyom.

A toltelékhez a lekvart a borral és a felnyitott vaniliariddal beforralom, hogy a
sirlisége az eredeti lekvar sirliségét megkozelitse. A kihGtott lekvart a piskotara
kenem, és feltekerem.

A krémhez a csokoladét kiméletesen felolvasztom. a cukrot a vajjal habosra keverem,
hozza adom a mascarponét, majd a vajas keveréket apranként a csokoladéhoz
adagolom, alaposan elkeverem. A krémet a pskotatekercsre kenem, mintdzom,
diszitem.

Felhasznalt bor:
Fekete Borpince Cabernet franc valogatas 2011



Forralt boros makos guba
vorosafonya szosszal

Acélosné Solymar Magdolna, Fodor Angelika

Korpas kifli:

20 dkg tonkolyliszt

10 dkg zabkorpa

1 kavéskanal so

3 kavéskanal barna nyirfacukor
1 dkg éleszto

kb. 1 dI tej

1 evlkanal vaj

A kardcsony hagyomanyos édessége a makos guba, a tél hagyomanyos itala a forralt
bor, a kettd egyiitt teszi igazan linnepivé ezt a siiteményt, mutatdssa pedig a muffin
siitében valo siités.

A siitemény készitését megel6z6 napon siissiik meg a korpas kifliket. Az élesztét fél
deci langyos tejben 1 kavéskanal cukorral felfuttatjuk. A lisztet talba szitaljuk,
beletessziik a tobbi hozzavaldt a maradék cukron kiviil, annyi tejjel, amennyi sziikkséges
a lagy allaghoz, oOsszegyurjuk, dagasztjuk, majd meleg helyen megkelesztjiik.
Kisodorjuk, 4 haromszogre vagjuk, ezeket feltekerjiik, és a maradék cukorral édesitett
forr6 vizfiirdében egyenként megfiirosztjilk, majd sutépapirral kibélelt tepsiben,
elomelegitett siitbben 180 fokon pirosra siitjik. Masnap a mar hideg kifliket
felszeleteljik, talba tessziik.

4 dl fehérborba 3 evdékandl barna nyirfacukrot, 6 szem szegfliszeget, egy rud fahéjat,
egy kavéskanal 6rolt gyombért, kis reszelt szerecsendiot tesziink, majd felforraljuk.
Ezutan beledobunk 5 deka vajat, és amikor elolvadt, a kiflire szlirjik, majd 4 evékandl
dardlt makkal megszérva alaposan Osszekeverjik. Az igy kapott masszat a kivajazott
muffin stitében 12 adagra osztjuk, majd elémelegitett stitében 200 fokon pirosra siitjuk.
Akkor jo, ha ropogods kérget kap, de beliil krémes marad.

Vorosafonya martassal tdlaljuk. 10 deka aszalt afonyat el6z6 nap annyi fehérborban
aztatunk, amennyi ellepi, masnap izlés szerinti cukorral megfézzik, turmixoljuk, a
martas striséghez sziikkséges fehérborral felf6zziik egy teaskanal keményitovel stritve.

Felhasznalt bor:
Fekete Borpince Tramini cuvée desszertbor 2012



Borostyan szelet

Bechtel Helga

A tésztahoz:

15 dkg méz (Szélkai)

15 dkg nadcukor (Sweet Family finomitatlan nadcukor, 1 kg-os)
10 dkg vaj (Tolle teavaj - édes tejszinvaj 80% 100 g-os)

1 tojas

1 citrom leve és reszelt héja

30 dkg graham liszt (VitaMill Graham buzaliszt 1 kg)

10 dkg finomliszt (Nagyi titka finomliszt 1 kg)

1 kavéskanal 6rolt fahéj (Lucullus érolt fahéj 20 g)

1 teaskanal szdédabikarbdna (Lucullus Szodabikarbona 40 g)
1 csipet so

A krémhez:

3 dl fehérbor

3 dkg friss, reszelt gyombér

10 szem szegfiiszeg (Lucullus szegfliiszeg egész 10 g)

15 dkg nadcukor (Sweet Family finomitatlan nadcukor 1 kg)
3 evlkanal liszt (Nagyi titka finomliszt 1 kg-os)

Y citrom leve

1 tojas

20 dkg vaj (Tolle teavaj - édes tejszinvaj 80% 100 g)

A diszitéshez (nem kotelezo):
kandirozott gyombérszeletek (hazi készités)

A krémhez 3 dl fehérbort felforraltam a gyombérrel és a szegfliszeggel, 5 percig
hagytam gyongyozve forrni, majd leszirtem, és lehtitottem. A kihilt borbdl és a lisztbol
besamelt f6ztem, még forron habverével belekevertem egy tojast és 5 dkg cukrot, majd
lehlitottem. A vajat habosra kevertem a maradék cukorral, majd a teljesen lehiilt
besamelt kanalanként adagolva hozza, haberével sima, konnyl krémet készitettem. A
tészta elkészitéséig hlitében taroltam.

A tésztahoz a kétféle lisztet 0sszekevertem a soval, a fahéjjal és a szodabikarbonaval. A
mézet, a cukrot, a tojast, a puha vajat, a citromlevet és a citromhéjat villaval, gyors
mozdulatokkal Osszevegyitettem egy talban. Beleontottem a lisztes keveréket, és
gyorsan 0sszegyurtam. Két részre osztottam, két sutépapir kozott 35x30 cm nagysagu
lappa nytjtottam, majd 200 fokos siitében 12 perc alatt aranybarnara siitottem Oket.

Miutdn a lapok kihiltek, osszedllithaté a siitemény: Az egyik lapot megkentem a
krémmel, raboritottam a masikat, és kissé lenyomkodtam. Néhany o6rara hitobe tettem
puhulni, majd felszeleteltem. A szeleteket egy-egy kandirozott gyombérrel diszitettem.

Felhasznalt bor:
Fekete Borpince Tramini cuvée desszertbor 2012



Borzseles birstorta

Vaczi Eniko

A piskétahoz:

70 g tonkolyliszt
80 g cukor

50 g did

4 tojas

A borzseléhez:

0,751 édes fehérbor

6 birsalma (kb. 400g tisztitva)
4 ek. méz

6 szegfliszeg, fahé;

2 csomag tortazselé

A vaniliahabhoz:
0,6 1 tejszin
0,21tej

1 kk keményito
3 tojas sargaja
3 kk méz

vanilia

A piskdta hozzavaldibol a szokott modon kb. 26 cm atmérojl, kerek piskdtat siitiink. A
vaniliahabhoz elkészitjik a krémet: a tejet a mézzel és a kikapart vanilidval
megmelegitjiik, kozben a keményitot kikeverjik a tojasok sargdjaval, és egy csepp
tejjel. Mikor a mézes-vanilids tej meleg, beledntjik a tojasos keveréket. Ha krém
allagu, félretessziik hiilni. Ha kihilt, beletesziink még 3 lap bedztatott és feloldott
zselatint.

Elkészitjiik a kompotot: a birsalmét tisztitds és darabolas utan megf6zziik a bor, méz és
fiszerek keverékében. Ha puha, beletessziik a tortazselét (azért hasznalom, mert ez
dermed meg a leghamarabb, igy nem szivja be a piskdta. Lehet alternativ zselésito
anyagokat is hasznalni: pl. agar-agar, vagy pektin.) A zselét raontjik a kész
piskotalapra. Amig kihil, felverjiik a tejszint és beleforgatjuk a vaniliakrémbe. A habot
is a tortara rétegezziik, majd karamellizalt dioval diszitjiik.

Felhasznalt bor:
Fekete Borpince Tramini cuvée desszertbor 2012



Somloi galuska

Vaczi Eniko

A piskétahoz:

100 g teljes kidrlési buzaliszt
100 g nyers nadcukor

40 g (2 ek) kakao

6 tojas

A vaniliakrémhez:

6 tojas sargaja

25¢g keményito

0,7 1tej

1 rud vanilia belseje

A forralt borhoz:

0,3 1 voroshor

3 ek méz

fahéj, szegfliszeg
citrom- és narancshéj

A csokiontethez:
200g magas kakadtartalmu csokoladé
0,2 1tejszin

A rétegezéshez:
aszalt feketecseresznye
szarazon piritott dio

A talalashoz:
0,5 1 habba vert tejszin, kis vaniliaval és cukorral édesitve.

A piskéta hozzavaldibdl a szokott modon piskotat stutiink. A krémhez a tejet feltessziik a
mézzel és a vanilia kikapart belsejével foni. A tojasok sargdjat kikeverjik a
keményitével, és egy csepp tejjel. Ha a mézes tej forrd, belekeverjik a tojasos
keveréket, és bestritjiik. A forralt bort feltessziik f6zni.

Kovetkezik a rétegezés: egy tal aljara piskotat apritunk, ezt meglocsoljuk a forralt
borral. Megszdérjuk aszalt feketecseresznyével és szarazon piritott dioval. Egy réteg
vaniliakrémet ontlink ra. Ezt még kétszer ismételjik. A talat letakarjuk, és félretessziik.
A csokolddét és a tejszint Osszemelegitjik, Ontetet készitiink. Talalaskor kanallal
adagoljuk a desszertet, meglocsoljuk a csokoladéontettel, és tejszinhabot nyomunk ra.

Felhasznalt bor:
Fekete Borpince Cabernet franc valogatas 2011



Karacsonyi linzi torta
voroshoros, fiiszeres gyiimolcsszosszal

Gorzsas Karolyné

Hozzéavalok:

A tésztdhoz:

30 dkg liszt

Y cs. stitOpor

12 dkg vaj

2 db tojas sargaja
10 dkg porcukor
kevés tejfol

A toltelékhez:

5 szem szilva

1 marék aszalt szilva

10 dkg aszalt meggy

10 dkg aszalt vorosafonya
1 marék kandirozott eper
mézeskalacs fliszerkeverék
1 szelet citromkarika
cukor, izlés szerint

0,5 1 vorosbor

1 csomag vanilia puding
10 %-os tejszin

A tészta hozzavaldit 6sszegyirom, és egyik felét a gyiimolcs tortasiito aljaba helyezem.
A szdsz hozzavaloit a vorosborban puhéra parolom, és a tejszinnel kikevert pudinggal
behabarom (ne legyen folyos). Ha kihiilt, a tésztara teritem egyenletesen, majd a tészta
masik felét kinytjtom és rateszem. Egész tojassal megkenem és elomelegitett siitoben
180 C-on megsutom.

Felhasznalt bor:
Fekete Borpince Cabernet sauvignon valogatas 2009



Karacsonyi beigli fehérboros diokréemmel

Gorzsas Karolyné

A tésztahoz:

60 dkg liszt

20 dkg vaj

6 dkg cukor

3 tojassargaja

3 dkg éleszto (pici tej)
1 csipet s

A toltelékhez:

40 dkg dié

1 ek. méz + cukor

1 narancs + 1 citrom héja

mazsola (2 féle)

aszalt sargabarack felkockazva, vagy birsalmasajt
1 pici fahéj és vanilia

1 dl tej

kb. 3-4 dl édes desszertbor

A tésztahoz valdkat 0sszegyirom, pihentetem, és 3 részre osztom. A hozzavaldkat a
borban megf6zom, és ha kihilt, akkor ezzel a toltelékkel toltom meg a beiglit. Tetejét
csak tojas sargajaval kenem meg. Siités 180-200 C-on. A sutébdl kivéve vizes ecsettel
atkenem.

Felhasznalt bor:
Fekete Borpince Tramini cuvée desszertbor 2012



