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1. Gesztenyés szalakalis siitemény

Hozzdvaldk: 6o dkg liszt, 16 dkg zsir,15 dkg cukor, 2 tojas,
2 dkg szalakali tejjel felfuttatva.

A hozzavaldkat 6sszegyurjuk és hat részre osztjuk, kinyuijt-
juk és tepsi hatan sutjik.

Krém: Fél liter tej, 16 dkg cukor, 4 evékandl liszt, 4 tojassar-
géja, vanilids cukor, 25 dkg gesztenyemassza.

A 4 tojassargdjat a 4 evSkandl liszttel, egy kicsi tejjel és a
cukorral kikeverjiik, a tejet felforraljuk, a vanilids cukrot és
a gesztenyemasszat 6sszef6zziik. Kozben a 4 tojas fehér-
jét felverjik és melegen lassan belekeverjiik. A masszét a
lapokra kenjuk, tetejére csokimdzat teszuink, téglalap ala-
kara szeleteljiik.

2. Velemi gesztenyerolad
inyenceknek

Hozzdvaldk: 1 kg gesztenyemasszat rummal, vanilids cu-
korral és porcukorral tetszés szerint izesitve j6l 6sszegyu-
runk, nedves konyharuhdra 8-10 mm vastagon ratesszuk.

Krém: 10 dkg porcukor, 1 egész tojast felf6zlink, ha kihdilt
10 dkg margarint vagy vajat keveriink hozzd, majd tetszés
szerint rummal izesitjik, majd a masszara kenjiik. Folte-
kerjiik, rovid ideig hdtjik, majd éles késsel szeleteljik.

A krémet kakadval szinesithetjuk.



3. Gesztenyegoly6

Hozzdvaldk: 1 kg gesztenyemasszét, rum vagy vanilids cu-
kor.

1 kg gesztenyemasszdt rummal, vanilids cukorral, por-
cukorral tetszés szerint izesitiink, majd jol 6sszegyurunk.
2-2,5 cm atmérdji golydkat formdlunk. Kb. 20 percig
hitébe rakjuk. Utdna egyik felét felolvasztott csokolddéba
martjuk.

4. Gesztenyés drids csiga

Hozzdvaldk: 25 dkg finom liszt, 1 tasak vanilids cukor, 3 dkg
porcukor, 1 dl tej, 1 csipet s6, 2+1 tojassdrgdja, 3 dkg
éleszté, 6 dkg olvasztott vaj v. margarin, a forma kike-
néséhez olaj.

A toltelékhez: 25 dkg gesztenyemassza, 6 dkg Rama, 10 dkg
mazsola.

A tészta hozzdval6ibdl — 1 tojds kivételével — kelt tésztat
készitiink. |6 simédra kidolgozzuk, majd hagyjuk legalabb
kétszeresére megkelni.

Kézben elkészitjiik a tolteléket. A gesztenyemasszat a mar-
garinnal kikeverjik, majd a megkelt tésztdt 20x40 cm
nagysagura kinyujtjuk, krumplinyoméval a masszét a tész-
téra szérjuk a megmosott mazsoldt is rdszérjuk. Ezutdn a
tésztét felsodorjuk és a kizsirozott tepsibe téve az 1 tojdst
felverve megkenjiik. Nem kell megvérni, hogy megkeljen,
ha hideg siit6be tessziik. Felszeletelve ¢rids csigdkat
kapunk. Finom és nagyon mutatos.



5. Gesztenyés muffin

Hozzdvaldk: 25 dkg liszt, 2 db tojés, 2 tedskandl sitSpor,
vagy szalakali, fliszerkeverék 1 tk. 12 dkg cukor, 0,8 dl olaj
vagy 12,5 dkg vaj vagy margarin, 2,8 dl te;j.

Toltelék: 25 dkg gesztenyemassza, kimagozott meggy.

A szdraz anyagokat 6sszekeverjik, kiilén a tobbit, utdna
kanalanként a szdraz anyagokat hozzdadjuk. Az elére
kikent formdba vagy mignon papirba félig téltjik a tészta
anyagdval, majd egy kis gesztenyemasszat tesziink bele és
Ujbdl a tészta anyagabdl. A tetejére 3 szem magozott meg-
gyet tesziink. Forr6 sttében kb. 15-21 perc alatt megsiil.

6. Gesztenyés muffin masként

Hozzdvaldk: 10 dkg étcsokolddé, 25 dkg gesztenyepiiré, 10
dkg puha vaj, 5 dkg liszt, sdkg cukor, 3 tojds, 2 evékanal
sérgabaracklekvar, 2 evékanal rum, 1 tedskandl sttépor.

A darabokra tort étcsokolddét géz folott felolvasztjuk,
majd kihdtve hozzakeverjik a gesztenyepurét, puha vajat,
lekvart, rumot, tojdsok sargdjat, cukrot. A tojasok fehér-
jéjét egy csipet séval kemény habbd verjik. A lisztet a suit6-
porral elkeverjiik. A tojdshabot és a siitéporos lisztet fel-
véltva, 6vatos mozdulatokkal a gesztenyés masszéhoz ke-
verjik. Papirkapszlival kibélelt muffintepsibe osztjuk a tész-
tat. 175 fokon (4-es fokozat) 30-35 perc alatt megsutjuik.



7. Gesztenyés habos kocka

Hozzdvaldk: 6 db tojés, 6 kandl liszt, 6 evékandl cukor, 12,5
dkg olvasztott margarin vagy 1,5 dl olaj, fél tasak sttépor,
2 ev6kanal kakadpor.

Krémhez: 25 dkg gesztenyemassza, 12,5 dkg vaj vagy mar-
garin, 1 tasak vanilia puding, 1 tasak zselé-fix, 1 tasakos
tejszin, 1 tasak habfix.

6 tojds sdrgdjat a 6 evékanal cukorral habosra keverjiik,
majd kanalanként hozzdadjuk a sutSporral Gsszekevert
lisztet, ezutdn lassan hozzd adagoljuk az olvasztott mar-
garint vagy az olajat. A 6 tojés fehérjét kemény habba ver-
juk és S6vatosan hozzakeverjik a tésztdhoz. Kibélelt vagy
kikent és lisztezett tepsiben siitjiik.

Vanilia pudingot féziink, hagyjuk kihGlni. A gesztenye-
masszat a vajjal vagy a margarinnal habosra keverjiik,
majd hozzdadjuk a pudingot, a zselé-fixet, majd a kihdlt
tészta tetejére kenjiik. A krém tetejére tesszik a kemény
habba vert tejszint.



8. Gesztenyés patkd

Hozzdvaldk: 5o dkg liszt, 25 dkg vaj vagy margarin, 2 egész
tojés, 5 dkg cukor, 2 dkg éleszté, 2 dl tej pici sé.

Téltelékhez: 25 dkg kész gesztenyemassza.

A fenti anyagokat jél 6sszedolgozzuk, egy 6rét pihenni
hagyjuk. Utdna két nagyobb cipét formalunk beldle.
Téglalap alakara kinyujtjuk, négyszogletes kb. 15x15-6s
darabokra felvégjuk, a kdzepébe tesziink egy kavéskandl
gesztenyemasszat és a négyzet egyik sarkdndl kezdve fel-
tekerjiik és patké alakura formaljuk.

Ha szép fényes patkdkat akarunk kapni, akkor 1 tojést
felveriink és kenétollal &tkenjiik. igy nagyon tetszetés,
szép fényes, gusztusos siuiteményt nyertink.

Pikdnssd tudjuk tenni, ha a massza kézepébe 1-2 szem
rumos meggyet tesziink.



9. Gesztenyés — meggyes — puding
8 fagylaltkehelybe

Hozzdvaldk: 25 d kg gesztenyemassza, kimagozott meggy
vagy befétt, 2 tasak vanilia puding, 6 dl tej, 2 ev6kanal
cukor, 2 dl tejszin.

A vanilia pudingot a tejjel, a cukorral felfé6zziik, majd
hagyjuk kihdlni. El6készitjuk a fagylalt kelyheket, kioblitsiik
hideg vizzel, hogy a puding ne ragadjon bele. Ezutdn egy-
mds utédn tegylink a kehelybe pudingot, majd krumplinyo-
mon kinyomott gesztenyét, pdr szem meggyet, majd ujra
pudingot és igy tovdbb mig el nem fogy az anyagunk.

A végére gesztenye keriiljon, amit a kemény habba vert
tejszinnel diszitiink, a kézepére még egy meggyszem ke-
riljon. Hogy még mutatésabb legyen egy babapiskétéval
vagy ostyaruddal diszithetjik.




10. Hatlapos — gesztenye krémmel

Hozzdvaldk: 5o dkg liszt, 10 dkg cukor, 10 dkg zsir, 1 egész
tojds, egy j6 késhegynyi szébabikarbdna, tejjel 6sszegyur-
va.

Krémhez: 75 d kg gesztenyemassza, 3 tasak vaniliapuding,
6 evékanal cukor, g dl tej, 25 dkg margarin.

A tésztdt 6 egyenl6 részre osztjuk, kinydjtjuk és kizsirozott,
lisztezett tepsi hatan felsé langon siitjiik. (Ovatosan, hogy
a tészta fehér maradjon).

A 3 tasak pudingot a cukorral, tejjel felfézziik, majd hagy-
juk kihdlni. A gesztenyemasszat a margarinnal habosra
keverjiik, majd hozzdadjuk a kihdlt vanilia pudingot.

Ezzel a krémmel minden lapot egymésra téve megkentink.
A legfelsé lapot csokolddémazzal vonjuk be. Diszitjiik ki-
magozott meggyel. Mdsnap fogyaszthato.
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11. Csokolddés gesztenyekrém -
toltéléknek

so dkg gesztenyét megfézzik, piirének &tpasszirozzuk,
vagy 40 dkg kész passzirozott gesztenyét vesziink, 4 tojas
sargdjabdl, 15 dkg porcukorral és 1 csomag vanilia cukorral
g6z6n habustben stird krémet féziink. Langyosra keverjik,
hozzdadva 4 szelet reszelt étcsokolddét és 10 dkg vajat.

A gesztenyepiirét a vajas krémhez keverjuk.

12. Gesztenyés kosarka

Hozzdvaldk: 15 dkg vaj vagy margarin, 24 dkg liszt, fél tasak
sutépor, 10 dkg cukor, 2 tojas, tej, gesztenyepiiré, tejszin-
hab, vanilids cukor

A vajat a liszttel kevert sitéporral j6l 6sszemorzsoljuk, s
hozzdadjunk a cukrot, 2 egész tojast és annyi tejet, ameny-
nyit felvesz, hogy éppen j6l nyujthaté tésztét kapjunk. Fél
centiméter vastagura nydjtjuk és nagyobb pogacsaszagga-
téval kiszaggatjuk, sutjik.

A korongocskék szélére nyomoézsdkkal karimat készitiink
fétt, attort gesztenyének, porcukorral és vanilia cukornak a
keverékébdl. A kosdrkdkat erésen cukrozott vanilids tej-
szinhabbal puposan megtoltjik. Igen kiadds.



13. Gesztenyés csok

2 tojds kemény habjét, 20 dkg cukorral, 1 ev6kanal rummal
és fél vanilia cukorral elkeverjik, majd lassan 14 dkg
finomra fétt, attért gesztenyét és 14 dkg tisztitott daralt
manduldt teszlink hozza.

Zsirozott, lisztezett tepsibe kis kandllal ,csékokat” szag-
gatunk, nyomunk és forr6 stitében szaritjuk.

14. Vanilids gesztenyetorta

Hozzdvaldk: 7 db tojés, 25 dkg cukor, fél csomag vanilids
cukor, 12 dkg gesztenyemassza vagy gesztenyepiiré, 6 dkg
liszt.

Krémhez: 10 dkg porcokor, fél csomag vanilids cukor, 3 dI
tejszinhab, 20 dkg gesztenyepiiré.

A tojasok sdrgdjat a cukorral habosra keverjik. A vanilids
cukrot, a puhdra fétt, attort gesztenyét (gesztenye-
masszat) er6teljesen hozza keverjik. Legvégil a lisztet és
a tojasok kemény habjat hozzdadva, magas oldalu kerek
tortaformdban siitjik meg. Kihilés utdn 2 rétegre vagjuk.
A gesztenyepiirébdl a tejszinhabbal, a porcukorral, a va-
nilids cukorral krémet készitiink és tortalapba toltjik. A
torta tetejét és oldalat tejszinhabbal vonjuk be, melyre
édesitett gesztenyepiirébél folyécskékat rakunk diszitésiil.
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SZELIDGESZTENYE vagy JOFELE GESZTENYE

Gyakran 6sszetévesztik a vadgesztenyével, holott merében mas
névény 6shonos Készeghegyaljan. A tudomanyos néven Casta-
nea sativa terebélyes, szép lombkorondju fa, mely elérheti a 20-35
m magassagot, hatalmas térzse akdr a 20 m kertiletet is. Bérne-
mu, haragoszéld levelei hosszikésak, 10-12 cm hosszuak és 3-6
cm szélesek, durvdn 6blések, szélkasan fogasak. Virdgzas idején
juniusban a hegyoldalak vildgos zéldes-sdrgds szoknyaba 6lt6z-
nek. A virdgok jellegzetes illata lengi be esténként a falut. A mé-
hek gytijtotte viragporbdl gesztenyeméz késziil. A termése au-
gusztustol oktdberig érik, fajtatsl fuggden. A termést 10 cm-t is
elérs, tdbb cm hosszu, kemény, eldgazé tévises, rendkiviil szurés
kupacs, a guba védi. A gesztenye fényes, gesztenyebarna, sima
feliiletd, 2-3,5 cm atméréji, gémbélyded, aljan vildgosabb kél-
dokfolttal. Levelét virdgzas el6tt és alatt gydjtik, 6sszehizd, ksho-
géscsillapité hatdsa miatt. Tedja szamarkohogés, horghurut gyo-
gyitdsdra, gércsos kohogési rohamok enyhitésére haszndlatos.
Régebben szdrazon alomnak hasznélték.

Mikor a guba héja repedni kezd, sziiretelni kell. Csiptetével szed-
ték, mert gubdban akdr egy évig is eldllt. Malomban torették,
majd vanilidval, citrommal, rummal izesitve siitemény téltelé-
keként hasznaltak. A sziret idején szabad ttizén nyeles rostaban,
serpeny6ben rdzogatva-dobalva addig sutik, amig a héja levalik.
A silt gesztenye kiilénleges csemege.

Termését ma is az élelmiszeripar hasznilja, fagyasztva, izesitve
gesztenyepiiré formédban kaphaté.

Faja j6, lassu tuizG tiizelS volt. Epitéanyagként, oszlopnak, karé-
nak hasznaltak, mert tartés faja van. A gesztenyés kunyhd, pince
mellett a ,,sz6l6 jegyese”-ként, sz6l6t6kék kozé keveredve él.
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