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TECHNIKA

PONTOS MERES

Nem nagyon haszndlunk csészét (cup) mértékegységként. Tobbnyire grammban adjuk meg
a hozzévaldkat, igy jéval pontosabbak a receptek. Erdemes pontos mérleget hasznilni - ellen-
8rizzik, hdny grammonként ugrik a kijelz8. Célszerl pdtelemet is tartani otthon, nehogy épp

a legrosszabbkor hagyjon cserben a mérlegiink.

A TESZTA PIHENTETESE

Tényleg fontos hiiteni, pihentetni bizonyos tipusu kekszek tésztdjat?

Igen, fontos, sét kihagyhatatlan ez a [épés. Némelyiknek azért kell pihennie, hogy a keksz
tésztdja puhdbb legyen sitéskor, maskor a pihentetés megakaddlyozza, hogy a suti tul-
zottan szétteriljon.

A pihentetés a szdraz hozzdvaldkat nedvesiti, a zsiradékot megszildrditja, kézben pe-
dig a cukor is magdba szivja a nedvességet a vajbdl, valamint a tojdsbdl - elSsegitve a
nyulésabb bels6t és a ropogdsabb kiilsét. Nemcsak tomorebb lesz a keksz, hanem az
izek is jobban 6sszeérnek, gazdagabbak lesznek a pihentetésnek koszénhetSen. Nem be-
szélve arrdl, hogy mennyivel egyszer(ibb példdul a hengerré formazott kekszet hidegen
szeletelni. (Tipp: még egyenletesebb lesz a hengerbdl vagott szelet, ha nagyobb kést
hasznédlunk hozzs, és a szeletelésnél folyamatosan forgatunk a tésztardidon. igy majd
nem lapul le a karika alsé fele.) Profibbak megprébalhatjék a fogselyem/damil vagasi
technikat, amelyhez egy szdlat hurokba fogunk, és tigy vdgunk vele. A kiszirdéval szag-
gatdsndl és a pecsételésnél is elengedhetetlen a hiités, ha szeretnénk, hogy siitéskor
a keksz megtartsa a formdjat és a mintdjat. Ha tdl kemény a h(itott tészta, példdul mert
a fagyasztdbdl vesszik el8, érdemes picit a konyhapulton tartani, amig szeletelhetd
vagy formazhatd lesz.

Megkonnyitjilk a munkdnkat, ha a hozzavaldk 6sszekeverése utdn a tésztat két siits- vagy
zsirpapir k6zott azonnal kinydjtjuk a megkivant vagy ahhoz kozeli vastagsdgtra, és gy
hitjik le. A h(it6bdl kivett tésztaval ugyanis jéval nehezebb dolgozni.

Legfeljebb kétszer gyurjuk dssze a maradékot, és nyujtsuk ki Ujra a szaggatdshoz. Ezutédn

érdemes ismét visszah(iteni, hogy uUjra dolgozni lehessen vele. Az igazédn profi kekszsuité
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mar az elsé kiszaggatott tészta maradékat is visszarakja 6sszegyurva, kinydjtva azért,
mert a keziinktdl, a h6mérséklettdl a tészta felmelegedett. Ezért fontos, ha a recept hi-
tést kivdn, sose hagyjuk ki ezt a [épést! Azzal gyorsithatunk a folyamaton, hogy a tésztdt
a h(ité helyett a mélyh(itébe rakjuk, igy a h(itésiid6é csokken. A h(ités abban is segit, hogy
a keksz egyenletesebben siiljon. S6t egyes puha tésztikkal nem is tudnank jél dolgozni,

ha nem hiitenénk le.

NYUJTAS

Ha nem hengerbdl vagunk korongokat, hanem kinydjtjuk a tésztdt, mindig enyhén lisz-
tezzik be a feliiletet, amelyen dolgozunk, a tészta tetejére és a sodrdéféra is szérjunk egy
picit. (Vigyazzunk, ne lisztezziik tul, hiszen igy a kivantndl nagyobb mennyiségl liszt keriil
a tésztdba, és ez rontja a keksz dllagdt.) Ha nagyon puha a tészta, akkor érdemes két réteg
siit8papir vagy frissen tarté félia kozé rakni, és tgy kinydjtani. Ugyeljiink az egyenletes vas-
tagsdgra, a széleket ne nyomjuk le, a kézepe ne legyen vastagabb. A szaggatdsnal mindig
rendszeresen lisztezziik be a format, kiilénben a tészta raragad, és nem tudjuk kiszedni.
Ha a recept példaul azt irja: ,nydjtsuk a tésztat 3-4 milliméter vastagsagura”, érdemes

vonalzét haszndlni a méréshez. Még Viktor, a profi is igy jar el - hallgassunk ra!

SZAGGATAS

A kekszet olyan formara szaggassuk - amennyiben ez lehetséges, mert nem teril el -, ami-
lyenre szeretnénk. A mivelethez egyébként nem kell feltétlenul kekszkiszurd, egy pohar is
megteszi. (A format rendszeresen martsuk lisztbe, hogy ne ragadjon rd a tészta.)

A szaggatds utdn, st a kislilt kekszen is lehet kicsit csinositani. Ha kerek formdra szurjuk ki,
vegylink egy centivel nagyobb karikat, és mozgassuk korbe-korbe a stit6bél frissen kiszedett
slitin, csinos kis karikdkat képeziink igy. A megsiilt, picit csélé (ronda, de finom) példanyo-
kat pedig egyszerlen szurjuk ki djra. A leesé maradék jutalom a hazi cukrdsznak. J6 megol-

dds még az is, ha bevetjik a muffinformat, igy garantdltan szabdlyos kérformékat kapunk.
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SUTES

Ha hitjik a kekszet, a stit6t 15 perccel azel6tt érdemes bekapcsolni, hogy kistitnénk. Nem jé,
ha jéghideg siit6be toljuk be a tepsin a tésztdt. A legtobb keksz nem siil tul hosszan, gyakor-
latilag addigra melegedne fel a siit8, mire el kellene késziilnie a siitinek.

Ha 10 percnél tovabb sitiink, érdemes félid6ben forditani egyet a tepsin, azaz, ha két-
tepsinyi kekszet készitlink egyszerre, az alsét feliilre, a fels6t alulra rakni Ugy, hogy a csere-
kor 180 fokot forditunk rajtuk. Jé, ha ismerjiik a stiténket. Mi dolgoztunk olyannal, amely-
ben 10-20 fokkal melegebb volt, mint amire éllitottuk. Tehat j6 szolgdlatot tehet a sit6ben

is haszndlhaté h6méré.

ELTERULO KEKSZEK

Azokat a kekszeket, amelyek tésztdja elteriil, nem érdemes pecsételni, mert siitéskor elveszti
a mintdjat. Mindig hagyjunk elég helyett kozottiik (a recept altaldban megadja, mekkorat),
hogy ne egybefliggé massza itassa fel majd a kénnyeinket. Ha sok siitépor, szédabikarbdéna
van a tésztaban, esetleg felvert tojdsfehérje, akkor biztosak lehetlink benne, hogy széttertiil,

tehdt ne rakjuk tul szorosan egymas mellé az egyes darabokat, sét.

A KESZ KEKSZ HULESE

Mindegyik keksznek hdlnie kell kicsit, miel&tt kiszedjiik a tepsibél. Par percet varni kell, amig
le tudjuk szedni a sutSpapirrdl, hogy ne térjon szét vagy ragadjon a papirra a tészta fele.
Ez id6 alatt kapja meg végsé texturdjat, ezért mindenképpen megéri varni 3-4 percet.

Ha eltelt ez az id§, rakjuk a kekszet hiitéracsra, igy az alja és a teteje egyszerre hiilhet.

A CSOKOLADE OLVASZTASA

Gyakran mértjuk meg a kekszet olvasztott csokolddéban, vagy csikot htizunk beléle a te-
tejére. Egyesek mikrohulldmu stutében prébdlkoznak a csokolddéolvasztdssal. Mi a vizg6z
felett olvasztdst javasoljuk. Forraljunk vizet ldbasban, majd vélasszunk olyan fém- vagy
Uvegtdlat, amely réfekszik a vizes edényre, és az alja nem I6g a vizbe (ha belelég, meg-
éghet a csokoladé). Csokkentsiik a h&fokot, szdrjuk a felsé tédlba a csokoladédarabokat,
allandé finom kevergetés mellett gyonyorien megolvadnak. Gumispatuldval néhdnyszor

megkeverve a leghatékonyabb.
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DARABSZAM

Irgalmatlanul nehéz megmondani, egy adag tésztdbdl hdny keksz siil majd ki, hiszen
ez az alapanyagok min8ségétél, szemcseméretétdl és a felhaszndlt eszkézok (példaul
teds- vagy fagyiskandl) méretétdl is fligg. Vagyis a recepteknél irdnyszamokat adtunk
meg: ha éppen kisebb hengert gydrunk, vagy nagyobb kisztrdval szaggatunk, kénnyen

mas lehet a darabszam.

ELTARTHATOSAG

Tapasztalatunk szerint az édes kekszek fémdobozban j6 sokdig eldllnak, néha akar
hosszu hetekig. De nem tandcsos példaul egy-két napndl tovdabb tarolni a nagyon vé-
kony csapkodds kekszet, amely par nap alatt betonkeménnyé valhat. A sés kekszeket se
tartogassuk sokdig. Legtobbjiik a stités napjan a legfinomabb - mint a pogdcsa, kivétel

a négysajtos és a mediterrdn, valamint a baconds véltozat.

VENDEGVARAS

A legtobb keksz fagyaszthatd, ezért mindig tartalékolhatunk keksztésztat a mélyh(its-
ben. igy nem jéviink zavarba, ha a csaldd hirtelen édességre vagyik, vagy betoppan egy
varatlan vendég. A kedvenceinkbdl készitsiink dupla adagot, és az egyiket fagyasszuk le.
A keksz ajandéknak is jé, nem csak kardacsonykor! Sokféleképpen fagyaszthatjuk a tész-
tat, a legkényelmesebb hengerré formazva. Ha nagy a mélyhtiténk, akkor viszont olyan
vastagra nyujtsuk a tésztat, ahogy a recept kivdnja. De ki is szaggathatjuk, igy tanyérra
vagy lapra helyezve lefagyaszthatjuk, majd j6l zarédé mélyh(it6 dobozba helyezhetjiik,
a rétegek kozé zsir- vagy siut8papirt rakva. Ez esetben egyszerre csak annyit vegyiink

ki a mélyhitsbdl, amennyit ki akarunk sitni.

JELMAGYARAZATOK

A recepteknél jeloltik a nehézségi fokot: Az egyes recepteknél jeloltik, hogy
konny a keksz mely allergizalé anyagtdl mentes:
kézepes laktézmentes
nehéz gluténmentes
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GYOMBERES-VANILIAS PUFFANCS

Ez a latvanyos keksz elképesztéen kakaos. Mielétt berakjuk a siitébe, teljesen hofehér-

re gurigazzuk, am a végére gyonyori foltos lesz. Hogy megérizze a szép fehér szint, por-

és kristalycukorba kell hempergetni, kiildnben beolvad a cukor a tésztaba. Mi rengeteg

gyombeérrel szeretjiik, de ha kisgyerekeknek késziil, érdemesebb évatosan banni ezzel

a gyakran hasznalt kekszflszerrel.

HOZZAVALOK
16 DARABHOZ

* 50 g mazsola

* 150 g kristalycukor

* 150 g finomliszt

* 60 g kakaépor

* 1 ' tk. siitépor

* 1 csapott tk.
gyémbérpor

* 1 tk. vaniliapaszta
(vagy 1 vaniliarod
kikapart bele)

* 2 csipetnyi s6

* 60 g vaj

* 2 tojas

A HEMPERGETESHEZ

* 1 pupos ek.
kristalycukor,

4-5 pupos ek. porcukor
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ELKESZITES

1 A mazsolat késes robotgépben a cukorral egyiitt 2-3 perc alatt
osszekeverjuk. Nagy télba 6ntjuk, és hozzaadjuk a lisztet, a kakad-
port, a stitéport, a gyombérport, a vaniliapasztat és a sét.

2 Belemorzsoljuk a hideg, felkockdzott vajat, végiil pedig a két
tojdst, és az egészet 6sszegydlrjuk.

2 Fagyiskandllal porciézzuk, majd kb. 35 grammos golydkat
gyurunk, és fél érara hiitébe rakjuk.

415 perccel a siités el6tt elémelegitjiik a siitét 200 °C-ra.

5 A gombécokat el8szér kristdlycukorban forgatjuk meg, majd
a porcukorban. Ezutdn a gombdcokat sutSpapirral bélelt tep-
sikbe tessziik, j6 tavol egymdstdl, majd 12 perc alatt megsutjik.
A sutdben a tészta felveszi a kekszformat, és szépen megrepede-
zik. Félidében megforditjuk a tepsiket.

6 Ha kivettiik a kekszeket a siitébdl, a tepsikben pihentetjiik
5-10 percig, majd dthelyezzik Sket a rédcsra, és megvarjuk, mig

teljesen kihdlnek.

TIPP A mazsola ne riasszon el senkit, mert nem érzd8dik az ize.
Akit kirdz a hideg a mazsola gondolatdtdl, pétolja mas édes aszal-

vannyal.
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