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Kiadta: PAzmany Péter Alapiskola és Ovoda Vagsellye




Mézes szivek

Hozzavaldk: 2 tojas, 10 dkg vaj, 20 dkg kristalycukor, 2 ek méz, 1 kk
fahéj, 1 kk stt6por (kypriaci prasok do pernika)

A hozzavaldkat kis langon f&zziik, amig a cukor el nem olvad. Utana
hozzaadunk 45 dkg simalisztet. Osszekeverjiik (puha tészta) és 2 6rat
hidegen allni hagyjuk. A tésztdt 3 mm vastagsagura szétsodorjuk és
kiszaggatjuk.

Krém: 2 dl tej, 1,5 ek daraliszt, 1 cs. vanilids cukor

A krémet megf6zzik. Amikor kih(lt, hozzaadunk 15 dkg vajat és 3 ek
porcukrot.

A sziveket a krémmel 6sszeragasztjuk, majd a tetejét csokival bevonjuk.

Macsali Terézia

Mézescsok

Hozzavaldk: 21 dkg porcukor, 2 tojas, citromhéj, 6rolt fahéj, szegflszeg,
30 dkg simaliszt, 6 dkg méz, 1,5 késhegynyi szédabikarbdna

Tetejére: 1 tojas

A hozzavaldkat Osszegyurjuk, vékonyra sodorjuk. Kiszaggatjuk, majd
tojassal megkenjik. A tetejére didbelet vagy mazsolat tesziink, és
vildgosbarnara sitjik. Drinoczi Erzsébet

Tejszines-mézes zserbo

Hozzavaldk: 50 dkg liszt, 1 tojas, 20 dkg porcukor, 1 ek méz, 5 dkg vaj,
1 kk sz6dabikarbdna, kevés tej

Krém: 3 csomag vanilids pudingpor, 35 dkg cukor, 35 dkg vaj
Tetejére: 5 dl tejszin, 10 dkg csokoladé

A hozzdvaldkat Osszedolgozzuk annyi tejjel, hogy jol nyujthatd tésztat
kapjunk. A tésztat 3 részre osztjuk. A lapokat a tepsi hatoldalan
megsutjik.

A pudingot a tejjel és a cukorral s(irli péppé f6zziik. Ha meghdilt a krém,
a vajjal habosra keverjik. Megkenijiik a lapokat.

A tejszint kemény habba verjlk és a krémre simitjuk. A stitemény tetejét
csokival bevonjuk.

Drinoczi Erzsébet
Mézes pogacsa

Hozzavaldk: 30 dkg simaliszt, 10 dkg porcukor, 0,5 ek méz, 4 tojas,
késhegynyi szodabikarbdna, 6rolt fahéj, szegfliszeg

A hozzavaldkat 0Osszegyurjuk, kisodorjuk, kiszaggatjuk. Kb. 2 o&rat
pihentetjik, tepsire rakjuk és megsutjik.

Drinoczi Erzsébet



Mézeslapok 1

Hozzavaldk: 1 tojas, 7 dkg margarin, 2 ek méz, 15 dkg porcukor, 2 ek tej,
1 kk szédabikarbdna

A hozzdvaldkat Osszekeverjiik és 5 percig g6z folott f6zziik. A tlzrdl
levéve 45 dkg lisztet keveriink hozza. Osszegyurjuk és 4 részre osztjuk.
Kisodorjuk és kilon-kilon megsiitjik.

Krém: 20 dkg vaj, 17 dkg cukor, 1 vanilids cukor

A krémet simara keverjik.

F6zott krém: 3dl tej, 3 ek daraliszt

A lisztet a tejjel g6z folott strdre f6zzik, kihdlésig kevergetjlik.

A vajas krémet kanalanként a f6zott krémhez adjuk. Az alsé lapot
megkenjiik (piros) lekvarral, 2 lapot krémmel keniink meg. A tetejét
csokimazzal vonjuk be.

Manddcsko Erika, Hambalké Margit

Mézeslapok 2

Hozzavaldk: 22 dkg kristalycukor, 1 tojas, 3 ek méz, 7 dkg margarin, 5 ek
tej, 1 kk szédabikarbdna, 65 dkg simaliszt

Krém: 28 dkg porcukor, 1 dl tej, 1 vaj, 2 ek pudingpor

Macsali Terézia

Mézes krémes 1

Hozzavaldk: 2 ek méz, 2 tojas, 10 dkg porcukor, 5 dkg vaj

A hozzavaldkat g6z folott 6sszefézziik. Ha kih(lt, hozzdadunk 30 dkg
sima lisztet, 1 kk szodabikarbdnat. Osszegyurjuk. 3 lapot siitiink zsirozott
pléh tetején.

Krém:

30 dkg cukrot megpiritunk és felengediink 3 dl tejjel. Kézben 2 dl tejben
elkeveriink 6 ek simalisztet. Ezt a két keveréket 6sszef6zziik. Ha kihdilt,
Osszedolgozzuk 25 dkg vajjal.

A lapokat megkenijiik a krémmel, majd a tetejét csokival vonjuk be.

Gyurovszky Magda

Krémes

Hozzavaldk: 25 dkg simaliszt, 10 dkg porcukor, 5dkg Smetol (margarin),
1 ek méz, 1 kk szddabikarbdna, 1 tojas

A hozzavaldkbol 2 lapot sitiink.

Krém: 3 csomag krémport (Zlaty klas) megf6zink 7,5 dl tejben.
Kikeverlink 25 dkg vajat 15 dkg porcukorral, majd hozzadkeverjiik a kihilt
pudingot.

A stitemény tetejét csokimazzal vonjuk be. Berec Mdria



Mézes-narancsos brownie

Hozzavaldk: 4 ek akacméz, 12,5 dkg margarin, 2 tojas, 15 dkg
étcsokoladé (60 %-os), 0,5 kk sttépor, 15 dkg liszt, 1 kk kakadpor, 3-4 db
friss narancs, margarin és liszt a forma kikenéséhez, beszérasahoz

A langyos mézet a lagy margarinnal, a tojasokkal habosra keverijiik.
Hozzdadjuk a vizg6z folott felolvasztott étcsokolddét, a sutéporral
elkevert lisztet, a kakadport és annyi frissen kinyomott narancslevet,
hogy slir(in folyé tésztat kapjunk. Ezutan margarinnal kikent, lisztezett,
22 cm atméréjl kerek porceldanformaba ontjik. Elsimitjuk a tésztat. A
tetejére félbe vagott narancskarikakat teszink. Forrd siitében (180 °C,
kb. 15-20 perc alatt) megsitjik, hogy ragadds maradjon a kozepe.
Kih(tjlk és cikkekre vagva talaljuk.

Macky Bedta

Mézes karikak

Hozzavalék: 40 dkg simaliszt, 2 db tojas, 1 kis marék daralt dio, 2 db
szegfliszeg, 6rolt fahéj, 2 ek méz, 20 dkg porcukor, 1 kk szédabikarbdéna

A hozzdvaldkat Osszegyurjuk, mikrotén tasakba tessziik és 1 orat a
hlt6ében pihentetjik. A tésztat kisodorjuk, karikdkat szaggatunk és
baracklekvarral Osszeragasztjuk. Pléhre tessziik és a tetejét tojassal
megkenijlk. Didval diszitjiik. 220 °C-on megsutjik.

Meészdros Veronika

Meézes birsalagut

Hozzavaldk: 4 tojasbdl piskdta vagy 2 tojasbdl méteres kaldcs lapra
slitve, 2 nagyobb birsalma, 0,5 citrom leve, 3 ek méz, 1 dl édes fehérbor,
2 szem szegfliszeg, néhany db fahéj, 4 dl viz

Krém: 25 dkg gesztenyemassza, 20 dkg porcukor, 1 ek rum, 5 dkg vaj
Aszpik: 7,5 ek cukor, 5 dkg zselatin, 2 csomag vanilids cukor, 5 dl viz

Az Gzgerincformat folpackkal kibéleljik. Beleszabjuk a piskdtatésztat
ugy, hogy a tetejére is jusson. A birsalmat meghdmozzuk, negyedekre
vagjuk, 4 dl vizzel, a citrom levével, mézzel, a borral és a fliszerekkel
felforraljuk. Forrdstél szamitva 5 percig f6zzik.

A vajat a gesztenyével, a rummal és 20 dkg porcukorral habosra
keverjik, majd a kihdlt piskdtalapokat vékonyan megkenjiik. A nagyobb
lapot az 6zgerincformdba tessziik és megtoltjiik az apré kockara vagott
parolt birsalmaval.

Az alapanyagokbdl megf6zziik a zselatint, hagyjuk félig megdermedni,
majd raszedjik a birsalmara. Beboritjuk a krémes piskétaval.

Ht6szekrényben fél napig dermesztjik. Talra boritva csokimazzal
vonjuk be. Durvara vagott piritott didval szérjuk meg.

Macky Bedta
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Mézes-fahéjas muffin

Hozzavaldk: 15 dkg natur joghurt, 10 dkg natur krémsajt, 2 db tojas,
11 dkg cukor, 1 ek méz, 18 dkg liszt, 2 kk stit6por, 1 pupos kk fahéj

A sutét el6melegitjiik 180 °C-ra, a muffinformat papirral kibéleljik. A
lisztet elkeverjik a siit6porral és a fahéjjal. A tojasokat a cukorral
habosra keverjik, hozzaadjuk a mézet, ajoghurtot és a krémsajtot,
majd a lisztes keveréket hozzaadjuk a tojdsos masszahoz. A tésztat a
formakba toltjik 2/3-ig, majd 20-25 percig sutjik.

Vedrédi Anna

Debreceni mézes siitemény

Hozzavalék: 4 tojas, 10 dkg porcukor, 1 csomag siitépor, 50 dkg sima
liszt, 4 dl méz, 1 kk 6rolt fahéj, 1 kk 6rolt szegfliszeg, 10 dkg did

A tojast a porcukorral habosra keverjiik. A lisztet elkeverjik a stit6porral,
a fliszerekkel, hozzdadjuk a tobbi hozzavalét és a langyos mézet.
Margarinnal kikent tepsibe rakjuk (2-3 cm vastagsagban teriiljon el
benne). A tetejét durvdra vagott didval szérjuk meg, egy Kkicsit
nyomkodjuk is bele. El6melegitett sit6ben, kozepes héfokon sitjik
20-25 percig.

Macsali Terézia

Mézes krémes 2

Hozzavaldk: 45 dkg simaliszt, 15 dkg porcukor, 1 késhegynyi
szédabikarbdna, 3 ek sertészsir, 4 ek méz (olvasztott), 1 db tojas (villaval
felverve), 4 ek tej

Toltelék: 5 dl tej, 10 dkg buzadara, 25 dkg margarin, 20 dkg porcukor,
2 csomag vanilias cukor, 1 db tojassdrgaja, 20 dkg sargabaracklekvar

Csokimaz: 20 dkg étcsokoladé, 20 dkg vaj

A hozzdvaldkat félkemény tésztdva gyurjuk. Ha még kivan tejet,
apranként lehet bele picit tenni. A tésztat rad formdra sodorjuk és
négyfelé osztjuk. Mindegyik tésztacipdét nagyon lisztezett feliileten
kinydjtjuk, majd egyesével megsitjik margarinnal vékonyan megkent
tepsi hatoldalan, 200 °C-ra el6melegitett stit6ben. (S6tét zsemleszinlire
kell sttni, vigyazzunk, nagyon gyorsan sil, kb. 6 perc/ lappal szamoljunk.
Azért j6 a tepsi hatuljan késziteni, mert kdnnyen le lehet rdla csusztatni.)

A tejet felforraljuk és a lassan beledntjik a grizt, ha megf6tt, keverve
kihdtjik. Amikor langyos, hozzdadjuk a cukorral, vanilids cukorral és
tojassargdval habosra kevert margarint.

A tolteléket kettéosztjuk, az elsé lapra rakenjik a fele tolteléket, a
masodik lapot ratessziik és megkenjik a lekvarral. Erre jon a harmadik
lap, amelyre rasimitjuk a krém masik felét, a negyedik lappal boritjuk, ezt
pedig csokimazzal vonjuk be. (A csokoldadémazhoz a darabokra tort
csokit g6z felett megolvasztjuk, majd belekeverjiik a vajat.)

Vedrédi Anna
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Dios-mézes vanilias krémmel

Hozzavaldk: 1 db tojas, 5 dkg margarin, 2 ek tej, 15 dkg cukor, 2 ek méz,
30 dkg finomliszt, 1 kk szodabikarbdna, 15 dkg did

Krém: 6 dl tej, 2 csomag vanilids pudingpor, 15 dkg cukor, 20 dkg vaj

Maz: 10 dkg tejcsokoladé, 5 dkg fehér csokoladé, 5 dkg vaj, 1 ek
napraforgoolaj

A tésztdhoz vizghz felett a tojast, tejet, mézet, cukrot, margarint
felf6zzlk, és addig kevergetjik, mig egynem( allaga lesz. A dardlt diét a
liszttel és a szddabikarbdnaval 6sszekeverjik. Még forrdon belekeverjik a
lisztes diot. Osszedolgozzuk. 4 cip6t formalunk, lisztezett deszkan
kinyujtjuk tepsi méret(i lapokra. (Ha ragadna a tészta, adjunk hozza még
egy kis lisztet .) Kb. 5 percig sutjik egyenként kivajazott, 20x30 cm-es
tepsi hatoldalan.

A krémhez a pudingporokat 6sszekeverjiik kevés tejjel, majd hozzaadjuk
a tobbi tejet és a cukrot. Strlre f6zzik. A vajat habosra keverjik, és a
kihGlt krémmel Osszekeverjik. A lapokat megtoltjik a krémmel, és
csokimazzal bevonjuk a tetejét.

A kétféle csokoladét darabokra torjik, a vajjal, étolajjal mikréban
felolvasztjuk. Utana simara keverijiik.

Legalabb 5-6 dra kell, hogy megpuhuljon, de legjobb egy éjszakat
pihentetni h(ivds helyen vagy h(it6ben.

Vedrédi Anna

Marlenka

Hozzavaldk: 30 dkg porcukor, 40 dkg simaliszt, 1 vaj, 3 tojas, 3 ek méz,
1 ek szdédabikarbdna, sziikség szerint tej

A vajat felolvasztjuk, hozzdadjuk a mézet, tojast, cukrot és a
szddabikarbdnaval osszekevert lisztet. Piskdtatésztat keveriink bel6le.
Ha tul kemény, keveriink hozza tejet. A végén a tésztat megmeérjik és 3
felé osztjuk. Racsorgatjuk pléhre és elegyengetjiik a tésztat, majd
175 °C-on 12 perc alatt megsutjik. Ha kész mind a harom, kihtjiik, majd
korbe vagjuk (2 cm a szélétdl). A levagott részt ledaraljuk, hozzakeveriink
daralt didt. Ha nincs kedviink sitni, vesziink 3 csomag mézeslapot.

Krém: 25 dkg vaj, 1 karamellds Salko, 2 karamellds pudingpor, 6 dl tej,
2 ek cukor, 1 tabla csoki

Megf6zziik a pudingot és kih(tjik. A vajat kikeverjik a Salkdval. A kih(ilt
pudingot kanalanként hozzdkeverjik a vajhoz. A lapokat megkenjiik a
krémmel, megkenjik a tetejét és az oldalat is. Megszérjuk a reszelékkel
és a tetejét megracsozzuk a felolvasztott csokival. Ejszakara h(itébe
tessziik, masnap fogyasztjuk.

Daru Kldra
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Meézes tekercs

Hozzavaldk: 40 dkg liszt (sima, tonkoly), 15 dkg porcukor, 3 dkg Hera
margarin, 2 tojas, 2 ek méz, 1 kk szddabikarbdna, 1 kk 6rolt fahéj

A hozzdvaldkat 0Osszegyurjuk és 1 6rat pihentetjik. Utdna 3 részre
osztjuk, majd kisodorjuk. A lapokat megkenjik lekvarral, megszérjuk
vagott didval, csokidarabkakkal, feltekerjik és 180 °C-on 30 percig
sutjuk.

Mozoli Brigitta

Mézeskalacs szivek

Hozzavalék: 30 dkg simaliszt, 1 csomag mandulds pudingpor, 1 sutépor,
egy kevés édeskomény, anizs, szegfliszeg, torott fahéj, szegfiibors,
1 tojas, 14 dkg porcukor, 5 dkg vaj, 4 ek er6s feketekdvé

A lisztben elkeverjiik a pudingport, sitéport, finomra tort édeskoményt,
anizst, fahéjat, szegf(iborsot. Atszitdljuk. A tojast a porcukorral habosra
keverjuk, hozzdadjuk a langyos vajat, lisztet és a feketekavét.
Osszegyurjuk. A tésztat kisodorjuk, szivecskéket szaggatunk belSle és
kikent tepsin lassan siitjuk. A kihilt sziveket cukros rummazzal diszitjlik.

Rummaz: 15 dkg porcukor, 2 ek forrd viz, 2 ek rum
A mazt addig keverjik, amig fényes nem lesz.

Szaldczi Agnes

Mézeskalacs 1
5-6 literes edényben f6ziink:

1 kg kristalycukrot felforralunk 0,5 | vizben. Amikor forr, hozzdadunk
1 kk szddabikarbonat és még 5 percig f6zzik. 6 éraig pihentetjiik. Utana
hozzaadunk: 2 kg simalisztet, 1 mézeskalacs siitGport (kypriaci prasok do
pernika), 1 szalalkalit (2 dkg), 8-10 dkg lekvart, 38 dkg mézet és 4 tojast.
Ez ritka tészta lesz, 12 6rat pihentetjik. Utdna gombdcokat csindlunk,
majd kinyudjtjuk 0,5 cm vastagsagu lapokra.

A sit6t 4 percig nem szabad kinyitni.

Toltelék: 20-25 db mézest leforrdzunk 2 dl vizzel, majd hozzdadunk 2
tveg (33 dkg) lekvart. Osszeragasztunk 2-2 mézeskalacsot, majd csokiba
martjuk.

Macsali Terézia

Mézeskalacs 2

Hozzavaldék: 20 dkg liszt, 1 stitépor, 2 dkg olvasztott zsir, 3 ek olvasztott
méz, 2 tojas, késhegynyi torott fahéj, 1 szem torott szegfliszeg, 10 dkg
porcukor, mandula

A hozzavaldkat 6sszedolgozzuk. A tésztat kisujjnyi vastagsagura nyujtjuk,
kiszaggatjuk. Aprdra vagott manduldval vagy didval megszorjuk és
kikent, lisztezett tepsiben sitjlik.

Takdcs Zsuzsanna



Meézeskalacs 3

Hozzavaldk: 50 dkg simaliszt, 12,5 dkg margarin, 4 ek méz, 2 tojas, 20
dkg porcukor, 1 kk fahéj, 1 kk szédabikarbdna

A hozzdvaldkat 6sszegyurjuk, kisodorjuk, kiszaggatjuk. A tetejét tojassal
megkenjik. 6-8 percig sutjuk.

Kérosi Erzsébet

Mézeskalacs 4

Hozzavaldk: 28 dkg simaliszt, 18 dkg porcukor, 1 ek méz, 2 tojas
1 kk szddabikarbdna, 1 kk torott fahéj, 3 szem szegfliszeg

A hozzavaldkat Osszegyurjuk és 2 o6rat pihentetjik. Kisodorjuk,
kiszaggatjuk. Megkenjik tojassargaval, mogyordval diszitjlik.

Szabo Viktoria

Mézeskalacs 4

Hozzavaldk: 1 kg simaliszt, 30 dkg porcukor, 2 dkg szalalkali, 5 dkg vaj,
2 kk fliszerkeverék (anizs, szegfliszeg, fahéj), 2 ek kakad, 6 tojas,
24 dkg méz

A hozzavaldkat 0Osszegyurjuk és 12 6rat pihentetjik vizes ruhaval
letakarva. 0,5 cm vastagsdgura nyujtjuk, mert megdagad. Tetejét
tojasfehérjével lekenjik. Papiron sitjik 160-170 °C-on 6-7 percig.
4 percig ne nyissuk ki a stit6t, mert 6sszeesik. Miel6tt kih(l, leszedjik a
papirrol.

Maz: 1 tojasfehérjét és 10-15 dkg porcukrot 3-szor atszitalva elkeveriink
1-2 kiskanalnyi citromlével (a tojas nagysagatdl figgben kell adagolni a
cukrot).

Mészdaros Monika

Reszelt almas (cukKinis)

Hozzavaldk: 4 tojas, 30 dkg cukor (vagy 20 dkg cukor és 2 ek méz),
2 dl olaj, 1 vanilids cukor, 2 dI tejfoél vagy joghurt, 1 sitépor, 30 dkg liszt,
10 dkg vagdalt did, 10 dkg mazsola, fahéj, 40 dkg reszelt alma vagy
cukkini reszelve

Tetszés szerint adhatunk hozza lenmagot, napraforgdmagot,
szezdmmagot, daralt didt. Meggyel a tetején is nagyon finom.

Mészdros Monika



Kakaos marlenka

Hozzavaldk: 10 dkg vaj, 3 ek méz, 30 dkg cukor, 1 ek ecet, 1 ek
szddabikarbdna, 2 tojds, 70 dkg simaliszt, 3 ek kakad

A vajat, mézet, cukrot gbz felett felolvasztjuk, belekeverjik a
szddabikarbdnat. A tészta kicsit elkezd pezsegni. Hozzdadjuk a tojdsokat.
Allandéan kevergetjiik. Amikor mar barnasan habzik, levessziik a tiizrél.
Hozzaadjuk a lisztet és a kakaot. Ha tul kemény, vizet vagy tejet adunk
hozza. Kb. 1 6rat pihentetjik és 6 részre osztjuk. A lapokat vékonyra
sodorjuk és zsirozott tepsi aljan, papiron, 180 °C-on 7-9 percig sitjik.

Krém: 30 dkg vaj, 1 doboz s(iritett tej (2 érat f6zziikk a dobozban),
2 tejszines-vanilias puding, 6 dl tej, 4 ek cukor

Mészdros Monika

Hazi méz

300 fej gyermeklancfd virdgot megmosunk, majd 8 dl vizben 10 percig
f6zzliik. Hagyjuk kicsit allni és leszlrjuk. A leszlirt vizbe 1,5 kg
kristalycukrot és 2 citrom levét keverlink, majd 45 percig f6zziik. Ha
kih(lt, poharakba rakjuk.

Az akacfavirdg méz ugy készil, mint a gyermeklancfiibdl késziilt méz.
Ahhoz 1,5 kg virag kell, amit leszediink a szarardél. Télen nagyon finom
tea izesitésére és megfazasra is nagyon jo.

Addm Mdrta

Pardubicei mézeskalacs

1. nap: 0,5 kg kristdlycukrot 0,25 | vizzel felforralunk, majd
hozzaadunk 1 kk széddabikarbdnat. 5-8 percig f6zzik.

2. nap: Hozzdadunk 1,10 kg simalisztet, 2 dkg szalalkalit, 1 csomag
mézeskalacs flszert, 20 dkg mézet, 5 dkg szilvalekvart, 2 tojast.
Ezt mind 6sszekeverjik és jol kidolgozzuk. 24 6rat hideg helyen
allni hagyjuk.

3. nap: Atgyurjuk, hogy kissé melegedjen a tészta, majd kb. 3 mm
vastagsagura kinyujtjuk. Tetszés szerinti formakkal kiszaggatjuk.
Sitépapirral bélelt tepsibe helyezziik és 200 °C-on 3-5 percig
sutjuk.

A sit6t elémelegitjiik. A hulladék tésztat is megsitjik, melyet ha
kihilt, ledaraljuk.

Toltelék: A ledaralt mézeskalacsot 0,25 | forrd vizzel leforrazzuk,
adunk hozza 3 dl szilvalekvart és 6sszekeverjiik. A megsiilt formakat
kettesével 6sszeragasztjuk a toltelékkel.

Maz: 0,5 kg kimért csokit 10 dkg Cera zsiros margarinnal (vagy 0,5 dI
olaj) g6z felett felolvasztunk. Az Osszeragasztott mézeskalacsokat
ebbe a mazba martogatjuk.

Kb. 1 napon beliil megpuhulnak. 6 honapig is elall.

Marosi Julianna



Méhviasz gyertya
Mi a méhviasz?

A méhviaszt a méhek a |épek épitésénél hasznaljak, melyet sajat
valadékaikbol allitanak el6. Ez a viaszanyag nagyon rugalmas és
tokéletes vizleperget6 hatassal rendelkezik. A méhviaszt széles korben
alkalmazzdk, tobbek kozott gyertyakészitésre, kozmetikumok és
gyogyszerek el6allitasara, fényesité anyagként (cip6- és butorapoldkban)
és modellez§ viaszként.

A méhviaszbol késziilt gyertya kilonbozik a paraffinbdl késziilt
gyertyatol. Szine melegebb, sargasabb, nem cs6pog és kevésbé flistol. A
méhviasz gyertya szinét a méhviasz begyljtésének id6pontja is
befolydsolja, ezért a gyertydk szine valtozd, néha sargas, néha barnas
szin(iek.

»Jotékony ionok a méhviaszban - tisztabb leveg6 a lakasban”

A méhviasz égés kdzben negativ toltésl ionokat termel, melyek
képesek megkotni a levegbben szalld pozitiv részecskéket, mint az apré
baktériumok, pollenek, por és allergén anyagok. igy képes jétékonyan
hatni az allergias vagy asztmas tlinetekre.

Kovdcs Katalin

Mézes krémes 3

Hozzavaldk: 30 dkg simaliszt, 10 dkg porcukor, 1,5 ek rum,
1 egész tojas, 1 tojas sargaja, 1,5 kk szdédabikarboéna, 5 dkg
reszelt vaj, 1 ek méz

A hozzavaldkbdl sima tésztat gydrunk, kétfelé osztjuk és
kivajazott, lisztezett tepsin 2 lapot sitlink.

Krém: 20 dkg vaj, 15 dkg porcukor, 1 | tej, 4 tojdssdargdja, 2 ek
féldarasliszt, 2 csomag pudingpor (zlaty klas), 1 dl rum, 2 tejszin,
2 vanilias cukor

A tejbdl, tojassargabdl, lisztbdl és a pudingporbdl krémet f6ziink
és a kih(ilésig néhdnyszor megkeverjik. Koézben a vajat a
porcukorral habosra keverjiik, és fokozatosan hozzdkeverjik a
kihdlt pudingkrémet, majd a rumot.

A krémet egyenletesen elkenjik az egyik tésztalapra, erre a
2 tejszinbél és a vanilidbdl folvert tejszinhabot simitjuk, és
betakarjuk a masik lappal. A tetejét csokival vonjuk be.

Bende Erzsébet




