Mézeskalacs hisvéti barinyka

2 tojas, 200 g kristalycukor, 75 g folyékony méz (kb. 4 evokanal), 250 g bizafinomliszt, 100 g rozslisz, 2 kiskanal szddabikarbona, 4 kiskanal
mézeskalacs fliszer

A tojasokat a cukorral és a mézzel habositsa legalabb 20 percig, szorjon hozza lisztet és mézeskalacs fliszert, majd adja hozza a szodabikarbonat,
és a tojaskrém kikeverésével fejezze be a keverést a talban. Csomagolja be a tésztat nejlon zacskoba, és masnapig pihentesse a hittdszekrényben.
Sodorja ki a tésztat, szirjon ki 2 baranyt vagy 2 juhot, majd tapadasmentes bevonati tepsiben vagy stitOpapiron stisse 160 °C-on kb. 10 percig.
A kihtilt baranykat/juhot diszitse fehér mazzal vagy csokoladé ontettel vagy fehér/szines cukorméazzal.

Mézeskalacs husvéti baranyka szilvalekvarral

Az 4llb, szilvalekvarral toltott mézeskalacs baranyka elkészitéséhez jarjon el az elobb feltiintetett recept alapjan, de a kisziroforma segitségével 2
ellentétes (tikorforditott) baranykat szirjon ki. Stisse meg, majd ha kihiilt toltise meg toltelékkel, amely 100 g szilvalekvarbol, 25 g daracukor, 75 g
daralt piskota és egy csipet fahéj egy csepp rumesszenciaval izesitve készil. A kihiilt baranykat diszitse fehér vagy szines cukormazzal.

Mézes husvéti baranyka

1 tojas, 50 gkristalycukor, 50 g stitbmargarin (min. 70 % zstrtartalom), 50 g méz, 250 g buzafinomliszt, 1 kiskanal fahéj a 1 kiskanal
szddabikarbona

Dolgozza Gssze az 6sszes alapanyagot egy talban vagy egy sodrodeszkan, és a kész tésztat ossza el 4 egyenlo részre, majd sodorja ki dket, a
kisodort tésztakat helyezze egy tapadasmentes bevonattal rendelkezo tepsibe, majd szirjon ki 4 egyenld nagysagh baranykat, amelyeket stissén
tapadasmentes bevonattal rendelkezo tepsiben 200 °C-onkb. 5 percig. A kész részeket tapassza Gssze csokoladékrémmel (Nutella), nyomyja le
oket pl. egy nehéz vagddeszkaval, és hagyja Oket masnapig a hiitdszekrényben pihenni. A kihtilt baranykat diszitse Nutellaval vagy
csokoladéontettel

Répas hisvéti baranyka

1 tojas, 100 g porcukor, 150 g daraliszt, 100 g rétesliszt, 4 evokanal felmelegitett nGvényi zsiradék, 200 g finonra reszelt sargarépa, 2 evokanal
mazsola, 1 dl flzsfros tej, 6 g sititépor (kb. 1 csomag), zsiradék a forma kenésére

Keverje 6ssze a daralisztet, a réteslisztet és a siitoport. Adja hozza a reszelt sargarépat, a felmelegitett zsiradékot, cukrot, az elotte tejben
habosttott tojast, a megmosott mazsolat, ¢s mindent alaposan keverjen 6ssze. A kész, kozepesen siirii tésztat 6ntse bele a zsiradékkal kikent és
liszttel megszort formaba, amelyet tapadasmentes bevonattal rendelkezo tepsibe helyezzen bele, majd siisse kb. 40 percig 150 °C-os siitoben. A
kihiilt baranykat diszitse mazsolaval és vajjal.

Megkent hisvéti baranyka diéval
3 tojas, 100 g porcukor, 200 g rétesliszt, 80 g vaj, 40 g reszelt did, 4 evokanal langyos flzsiros tej, 6 g siitdpor (kb. 1 csomag), egy citrom reszelt
héja.

Keverje el a cukrot a tojassargajaval, adja hozza a citromhéjat, a vajat és a diét. Ezutan keverje 6ssze a tejet €s a stitGporral Osszekevert lisztet, és
konnyed mozdulatokkal keverje Ossze az egészet az elore felhabosttott tojasfehérjével. A tésztat siisse kb. 40 percig 150 °C-on kivajazott és
zsemlemorzsaval megszort, tapadasmentes bevonattal rendelkez0 tepsiben. A kihiilt baranykat disztse fehér mazzal vagy csokoladéontettel.
Husvéti baranyka ontott tésztabol

1 tojas, 160 g kristalycukor, 250 ml felzsiros tej, 1 dl névényi olaj, 1 evokanal kakao, 1 kiskanal szodabikarbona, 1 kiskanal mézeskalacs fliszer,
zsiradék €s zsemlemorzsa a forma kenésére/ megszorasara.

Minden alapanyagot alaposan keverjen Gssze, €s a folyékony tésztat ontse az elore kikent és megszort formaba, majd siisse meg 150 °C-on kb.
35 percig tapadasmentes bevonattal rendelkezd tepsiben.

Turés hisvéti baranyka gyiimblccsel és piskotaval
150 g egész, kerek piskota, 80 g kristalycukor, 250 g lagy tird, 60 g vaj, 2 dl flzsiros tej, 20 g tiszta zselatin, 8 g vanilias cukor (1 tasak), friss
vagy kompot gytimblcs — eper, malna, sargabarack, dszibarack, ribizli, ananasz, mandarin és has.

Oldja fel a zselatint egy kis tejben, és tegye hitobe. Torjon 6ssze 100 g piskotat, és keverje dssze vajjal. Ezt a tésztat nyomkodja szEt az ujjaival
ugy, hogy a forma szEéIEt is betoltse. A maradék tejet melegitse fel, adjon hozza a cukrot és a megszilardult zselatint, a keverékbe keverjen bele



trot és vanilias cukrot. Nagyjabol a kész keverék felét ontse a tésztaformaba, nyomkodja bele a maradék egész piskotat és a gytimbles
darabokat, majd az egészet dntse le a maradék tirds tésztakeverékkel. Hagyja masnapig a hiitészekrényben megszilardulni, majd vegye le a
format, és diszitse ki a baranykat, pl. tejszinhabbal.

A forma hasznalati itmutatodja: az \jj format alaposan mossa el és szaritsa meg, bels6 részét minden hasznalat el6tt kenje ki étkezési zsiradékkal
vagy vajjal. Ne hasznaljon fémvégzodésii eszkozoket, az tires format ne melegitse, csak teljes kihtilése utdn mossa el altalanos tisztitoszerekkel.
Keriilje a surolot és a szemesés mosogatoszereket, erds szennyezodések esetén aztassa be. Hasznalhatd villany, gaz és holégkeveréses siitben
egyarant, mosogatogépben is tisztithato. 3 év garancia. A garancia nem érvényes, amennyiben a termék nem a haszndlati utmutatd szerint volt
hasznélva, illetve a tapadasmentes bevonat mechanikai sériiléseire — karcolasok €s has.



