Midig jo, ha van otthon keksz. Ellizni az éhséget, banatunkban is j6 bekapni
egyet. Tejbe, vagy borba martogatni, gyiimélcsleveshez, vagy fagylalthoz, gyi-
molcssalatahoz kinalni. ..

Nagymamamnal a kdvé mellél eimaradhatatlan volt, aranyfedeld kis konyvecske &riz-
te a kekszek kincses titkait. Midta megorokoltem, a boldog békeidék zamatat idézve,
elsérangu alapanyagokbdl, ide izekkel stitdom &ket. A formak is jatékosak — kekszet
sitni nem 6rdongdsség, jokedvd, jutalommal kecsegtetd jaték!

Halmos Monika, foté: Vass Andras www.rozsakunyho.hu

Hozzdvaldk: 30 dkg liszt, 1 kiskandl siitépor, csipetnyi so, 15 dkg vaj, 1 tojds,
1 citrom reszelt sdrga héja, 10 dkg cukor, maréknyi friss z6ld névény kedviink
szerint

A lisztet a sttéporral, csipetnyi soval, cukorral meg az egészen aprora vagott zold
novényekkel és a citrom lereszelt sarga héjaval elvegyitjik. Erdemes aromas zold no-
vényeket valasztani hozza a természet kinalatabol: kakukkflvet, zamatos turbolyat,
cickafarkat, zsalyat. Hozzdadjuk a puha vajat, az egész tojast, és alaposan 6sszedol-
gozzuk. Ha tul puhanak bizonyulna, még eqgy kis lisztet adunk hozza. A tésztat folidba
csomagolva néhany oérara hidegre tesszik. Azutan lisztezett deszkdn 2-3 mm vas-
tagra nyujtjuk, és kedviink szerinti formakat szdrunk ki beléle. A kis tésztadarabokat
sUtdépapirral boritott tepsire sorakoztatjuk és elémelegitett sitében 8-10 perc alatt
szép vilagosra sttjuk.



Hozzdvaldk 30-35 db-hoz: 23 dkg liszt, 1 kiskandl siitépor, csipetnyi s, 15 dkg
vaj, 10 dkg cukor, 1 tojds, 10 db citromillati muskadtli levél, a tetejére: 5 dkg
porcukor

A sutéporral elkevert liszthez hozzaadjuk a vajat, a cukrot, az egész tojast, a csipetnyi
sOt és Osszegyurjuk. A megmosott leveleket leszaritjuk, finomra apritjuk, és a tésztaba
beledolgozzuk, majd félidba csomagolva legaldbb egy éran at hlivos helyen pihen-
tetjuk.

Lisztezett deszkan 2-3 mm vastagra nydjtjuk, majd derelyemetszédvel négyzetes
darabokra vagjuk. Villdval megszurkalva stitépapirral bélelt tepsire fektetjik és eléme-
legitett sitében 180 °CG-on 12-14 perc alatt vildgosra sutjuk. Még melegen porcukorral
meghintjuk.



HERBACIO

Hozzdvaldk: 10 dkg reszelt répa, 10 dkg vaj, 10 dkg did, 10 dkg cukor, 20 dkg liszt,
csipet s6, V> csomag siitépor, 4 evékandl zabpehely 6rélve, ¥ kiskandl chilipor,
a tetejére cukormdz, szdritott virdgok

A tésztdhoz valdkat alaposan 6sszedolgozzuk, majd hivos helyen legaldbb fél dran
at pihentetjuk. Lisztezett deszkdn 2-3 mm vastagra nyujtjuk, tetszdleges formakat
szurunk ki beléle és sttépapirral boritott tepsire sorakoztatjuk.

Eldmelegitett stitében 180 fokon 6-8 perc alatt megsitjlk. Ha kihdltek a kis kekszek,
cukormazat készitink. Ehhez egy citrom levét annyi porcukorral keverjik ki, hogy
tejfol strliségl masszat kapjunk.

Minden kis siteményre egy-egy kiskanalnyi cukormazat kentink, szaritott viragszir-
mokkal megszorjuk.




HERBACIO

Hozzdvaldk: 10 dkg mazsola, 2 dl szé6l6lé (vagy bor), 12 dkg mandulaliszt,
20 dkg teljes kiérlésii liszt, 1 kiskandl siitépor, csipetnyi so, 15 dkg vaj, 1 ev6kandl
szdritott levendula, 1 tojds

A mazsolat egy jol zarodd Uvegbe tesszik, a szél6lével felontjik és legaldbb egy
napig allni hagyjuk, ezalatt a szemek szépen kigdmbolyddnek. Sttés elétt a mazsolat
lecsopogtetjik, apritdgéppel, vagy botmixerrel pépesitjik. A kétféle lisztet a sitépor-
ral, csipetnyi séval meg a levenduldval elvegyitjik. Hozzaadjuk a puha vajat, az egész
tojast, a mazsolapépet és alaposan 6sszedolgozzuk. A tésztdt félidba csomagolva
néhany orara hidegre tesszik. Azutan lisztezett deszkan 2-3 mm vastagra nyUjtjuk,
és kedvlnk szerinti formékat szdrunk ki beléle. A kis tésztadarabokat sttépapirral
boritott tepsire sorakoztatjuk és eldmelegitett stitében 8-10 perc alatt sz&p vildgosra
sUtjuk. Meghinthetjuk levendulas porcukorral is.

Hozzdvaldk: 25 dkg liszt, 1 kiskandl siitépor, 5 dkg cukor, 3-4 kardamom, 5 dkg
puhavaj, ¥2 dl rézsaszorp, 1 tojds, 2-3 evékandl szdritott rézsaszirom

A lisztet a sUtéporral meg a cukorral 6sszevegyitjik, majd hozzaadjuk a mozsarban
megtort kardamomot. A vajat, a rézsaszorpot meg az egész tojast hozzdadva alapo-
san 6sszedolgozzuk. A masszabol halmokat rakunk két kiskanal segitségével a siité-
papirral boritott tepsire, vizes kiskanallal a tetejét el is egyengethetjik. A kissé szétte-
rult tésztahalmocskakra 6sszetort rozsaszirmot hinttink, majd elémelegitett sitében
180 fokon, 15-18 perc alatt szép aranyszindre sttjik éket. Jol zarédd dobozban sokéig
elall. Ha van kéznél, rézsalekvarral kettét-kettdt 6ssze is ragaszthatunk.



Hozzdvaldk: 23 dkg liszt, 1 kiskandl stitépor, csipetnyi s6, 15 dkg vaj, 10 dkg
cukor, 1 tojds, a tetejére apré friss virdgok és levelek, 1 tojdsfehérje

A lisztet a sUtéporral, csipetnyi séval meg a megdrolt levendulas cukorral elvegyit-
juk. Hozzaadjuk a puha vajat, az egész tojast és alaposan 6sszedolgozzuk. A tésztat
folidba csomagolva néhany orara hidegre tesszik. Azutan lisztezett deszkdn 2-3 mm
vastagra nyujtjuk, és 4-5 cm atmérdjd korongokat szurunk ki beléle. A kis tésztadara-
bokra apro virdgokat, leveleket rakosgatunk, évatosan belenyomjuk a tésztaba, majd
kissé felvert tojasfehérjével dvatosan lekenjik. Elémelegitett stitében 180 fokon, 6-8
perc alatt szép vildgosra sutjik.




Viragkorili utazas
Halmos Monikaval
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