Adventi és karácsonyi sütik Fiber Husk-kal

Karácsonyi muffin

Hozzávalók:  

25 dkg rizsliszt

1 csapott mérőkanál Fiber Husk

20 dkg cukor

2 egész tojás

fél csomag sütőpor

1 csomag vaníliás cukor

10-15 dkg puha vaj

2 dl tej (lehet rizstej, vagy almalé is)

1 csipet só
1 evőkanál méz
fél kiskanál fahéj
fél kiskanál mézeskalács fűszerkeverék

kevés rum 

A sütőt előmelegítjük 200 C-ra.

Az alapanyagokat egy nagy tálba tesszük és alaposan, de gyorsan összekeverjük, majd a muffinformába öntjük. A formát csak 3/4-ig töltsük meg, különben a sütemény „túlcsordul”. Ha fém muffinformát használunk, vajazzuk-lisztezzük ki, mielőtt beletesszük a masszát. Erre akkor nincs szükség, ha papírkosárkákat vagy szilikon muffinformát használunk a sütéshez.

Előmelegített sütőben 20 perc alatt elkészül.

Sütés előtt tegyünk a tetejére a mazsolát és/vagy a csokoládét, utána meghintjük porcukorral. Ha cukormázzal és színes cukorkákkal díszítjük, csak sütés után tegyük rá.
Mézeskalács

Hozzávalók:
17 dkg rizsliszt

1 csapott ek. Fiber Husk

1 csapott ek mézeskalács fűszerkeverék

½ tk. szódabikarbóna

6 dkg puha vaj darabokra vágva
1 tojás sárgája felverve

0,2 dl alma/narancslé
10 dkg méz

1 csipet só


A lisztet, a Fiber Huskot, a szódabikarbónát és a fűszereket egy tálba szitáljuk, majd kézzel, vagy gépi habverővel elkeverjük.

A tojás sárgáját habosra keverjük, majd hozzáadjuk a gyümölcslevet és a mézet és a lisztes keverékhez öntjük. Addig keverjük, míg szilárd masszát nem kapunk, majd legalább 1 órára hűtőbe tesszük.

Beolajozott kézzel és nyújtófával kinyújtjuk, majd szaggatjuk és 180 C-os sütőben kb. 12 percig sütjük, amíg a széle barnulni nem kezd. 

Legalább 1 napig pihentessük, mielőtt cukormázzal díszítjük.
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Joghurtos karácsonyfák

Hozzávalók:

fél pohár (1 dl) olvasztott vaj

4 tojás
2 pohár (4 dl) riszliszt

1 csapott mérőkanál Fiber Husk

1  narancs leve (legalább 0,5 dl)

1 narancs, vagy citrom reszelt héja

1 csomag vaníliás cukor

1 pohár (2 dl) natúr joghurt 

1 pohár (2 dl) kristálycukor

1 csapott ek. szódabikarbóna
A sütőt előmelegítjük 180 C-ra.

A tojásokat habosra keverjük a cukrokkal és narancshéjjal, majd hozzáadjuk a vajat, a narancslevet és a joghurtot, utána kanalanként hozzáadjuk az összeszitált lisztet, Fiber Husk-ot és a szódabikarbónát, majd az egészet simára keverjük.

Egy közepes nagyságú kb. 25 x 20 cm-es peremes tepsit margarinnal kikenünk és liszttel behintjük, a masszát egyenletesen belesimítjuk.
Kb. 25 percig sütjük, elkészültét tűpróbával ellenőrizzük. A kihűlt tésztát különféle, lehetőleg karácsonyi kiszúróval kiszaggatjuk. A tetejére porcukrot hintünk, és körberakhatjuk néhány szelet friss gyümölcssel (pl. kivivel, naranccsal) is.
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Bögrés mákos






Hozzávalók: 

10 dkg vaj
1 bögre őrölt mák vagy darált dió



1 bögre kristálycukor 

1 mokkáskanál őrölt fahéj 

2 tojás
1,5 bögre tej
1 csomag sütőpor, vagy 1 csapott ek. szódabikarbóna
1 bögre rizsliszt 
1 csapott evőkanál Fiber Husk 

Sárgabarack, vagy ribizli lekvár

A sütőt előmelegítjük 180 C-ra.

A puha (szobahőmérsékletű) vajat először magában, majd a cukorral habosra keverjük. Egyenként a tojásokat beledolgozzuk, azután sorban a többi hozzávalót is belekeverjük. Egy magas falú tepsit, vagy kapcsos tortaformát sütőpapírral kibélelünk, majd a masszával megtöltjük és az  előmelegített sütőben, kb. 25 perc alatt készre sütjük. Akkor jó, ha a beleszúrt tűre nem ragad rá a massza.
 Megvárjuk amíg kihűl, vágódeszkára borítjuk, és hosszában kettévágjuk. Az egyiket lekvárral megkenjük, a másik lapot ráillesztjük. Az is jó megoldás, ha a tésztát lapjában vágjuk ketté, úgy kenjük meg a lekvárral. 1-2 órán át várunk, hogy a tészta a lekvárt kissé magába szívja, majd fölszeleteljük. Vaníliás porcukorral meghintve, kockákra vágva tálaljuk.
És egy édes ráadás…

Ünnepi csokitorta

Hozzávalók:

25 dkg olvasztott vaj 

3 tojás

20 dkg barnacukor

1 narancs reszelt héja

25 dkg jó minőségű, magas kakaótartalmú feketecsokoládé

7,5 dkg kukoricakeményítő

Melegítsük elő a sütőt 180 C-ra. Béleljünk ki sütőpapírral egy 25 cm-es, kerek tortaformát, és vajazzuk be a papírt is!

Daraboljuk fel a vajat és hagyjuk megpuhulni.

A feldarabolt csokoládét a narancshéjjal olvasszuk fel vízfürdőben, vagy nagyon alacsony lángon, majd vegyük le a tűzről és keverjük bele a vajat, míg homogén nem lesz.

A tojásokat keverjük habosra a cukorral, míg ki nem fehérednek, majd keverjük hozzá a csokoládét.
Szórjuk a tetejére a keményítőt és keverjük el óvatosan, de alaposan.

Öntsük a masszát a formába, és a sütő középső rácsán, résnyire nyitott ajtó mellett süssük 25 percig.

A sütőből kivéve hagyjuk kihűlni a formában, majd porcukorral tálaljuk.

Tálalhatjuk narancs-, baracklekvárral, bogyós gyümölcsökből készült szósszal, tejszínhabbal, vagy vanília fagyival.

TIPP – Érdemes fogyasztás előtti nap elkészíteni, hogy az ízek jobban összeérhessenek.

