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2 Csoki Morzsi mindig vidaman siit, és
imadja, ha a konyhaban csokimorzsa hullik 7
- L \Amindenhova. Legjobban a barétainak szeret

Kis Habcsillam
Kis habcsillam konnyed és almodozo,
mindig habos finomsagokkal kisérletezik.
Szereti, ha minden édesség szikrazik egy
kis cukorszorastol, és a baratait is
elvarazsolja ragyogo otleteivel. Szerinte
"Egy csipetnyi csillam minden napot szebbé tesz!"
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Gyiimi Edes *+ .

Gyiimi Edes rajong mindenért, ami gyiimiilcs&:’:

és legszivesebben minden édességbe csemoészne

y j6 nagy adag gyiimélcsot. Palacsintait sosem

_, agyna iiresen mer szerinte a gyiimi adja meg az *
LJ8let igazi izét. A baratai mosolyogva mondjak r6|_a$




Kokuszgolyé — Gyiimi Edes meglepetése

Gylimi Edes a kertben szedte kedvenc bogyoit egy forré nyari napon. Afonyat, epret,
malnat, szedret és cseresznyét gylijtott 6ssze szines kis kosaraban. Mar tervezte, milyen
finomsagot készit baratainak, am a suité hirtelen elromlott, igy semmilyen siiteményt nem
tudott megsltni. Tanacstalanul ilt le a kert arnyékos részén, és azon gondolkodott, mi
legyen.

Ekkor egy puha, cukorillatu felhé ereszkedett le mellé, rajta pedig konnyedén landolt Kis
Habcsillam.

— Szervusz, Gylimi! — szélitotta vidaman a kis pegazus.

— 0, szervusz, Kis Habcsillam! Hat te mi jot csinalsz ma? — kérdezte Gyumi Edes, mikdzben
a kosarara pillantott.

— En? Nem sokat. Keresem a legédesebb felh6t az égen! Olyat, amely épp olyan finom,
mint a tejszinhab a forré csokoladén!

Gylimi Edes elnevette magat.
— Bizony, az jol hangzik! En viszont nem tudom, mit készitsek, mert a siité elromlott. ..
Kis Habcsillam szeme hirtelen felcsillant.

— Akkor készits valamit, amihez nem kell siité! — javasolta. — Valamit, ami puha, édes... és
lehet gurigatni!

Gylimi Edes kivancsian hajolt kdzelebb.
— Mit gondolsz, mit?

— Kokuszgolyot! — mondta boldogan Habcsillam, és a felhéjén ott termett egy kis zacsko
héfehér kokuszreszelék.

Az unikornis 6romében tapsolt.

— Oh, Habcsillam te egy zseni vagy! Maris nekilatok! Mindent koszonok! — Mondta majd
azzal vissza is futott a cukraszdaba, hogy nekilasson a kokusgolyéknak.

Az unikornis 6sszetort egy kis kekszet, adott hozza lisztet, kakadport, egy kis kokuszt és
egy kis tejet, majd meggyurta. Egy-egy golyocskakba elrejtett egy kis gylimolcsoét, majd
a kis labdakat kdkusz reszelékbe forgatta, és amikor készen volt berakta 6ket a hiitébe,
hogy osszealljanak.

Késébb uj alkotmanyaval kinalta Csoki Morzsit és Kis Habcsillamot. Még egy jatékot is
kitalaltak az édességhez. Azt jatszottak egész nap, hogy talaljak ki mi rejtézik a
golyocskakban. Mindenki nagyon jol érezte magat. A hls kokusz-gyiimolcs édességek
egyszerre volt izletes, meglepetésekkel teli, és teli jatékkal.

Es ezt te is megtudod csinalni otthon. Gyiimi Edes megmutatja hogyan:



Gylimi Edes meglepetése: Kokuszgolyok
Hozzavalok:

50 dkg (500 g) daralt haztartasi keksz
10 dkg porcukor
3 evOkanal kakadpor (cukrozatlan)
2 dl tej
1 csomag vanilias cukor
10 dkg vaj vagy margarin
3 evékanal rum vagy rumaroma (elhagyhato)
Kokuszreszelék a hempergetéshez
(Opcionalisan a kozepébe: meggy, afonya, szeder vagy malna)
1. Lépés:
A daralt kekszet, porcukrot, kakadport és vanilias cukrot keverd 6ssze egy
nagy talban.
2. Lépés:
Add hozza az olvasztott vajat, a tejet és a rumot (ha hasznalsz).
3. Lépés:
Gyurd j6l 6ssze a masszat, hogy ne legyen tul ragacsos, de se tul szaraz.
Ha tul szaraz, adj még egy kevés tejet. Ha tul lagy, egy kis kekszet.
4. Lépés:
Ezt a részt imadni fogod! Nedves kézzel formazz kis golyokat (kb. diényi
méretleket). Gylimi Edes szeret belecsempészni gyumolcsoket, plane

meggyet.
5. Lépes:
Hempergesd meg 6ket kdkuszreszelékben.
6. Lépes:
Tedd hitébe legalabb 1-2 6rara, hogy j6| megdermedjenek.






Felhészelet (Kis Habcsillam kedvence)

Egy szép reggel Kis Habcsillam a cukraszda felett repkedett, és boldogan figyelte, ahogy
a felh6ék lassan Usznak az égen.

Mindegyik mas volt: volt, amelyik kicsi és bolyhos, volt, amelyik hosszu és puha, és volt,
amelyik pont olyan volt, mint egy habos sutemény teteje.

— 0, ha ezt finomsag formajaban is meg tudnam alkotnil — séhajtott a pegazus.
Ekkor eszébe jutott valami.

Leszallt a konyhaba és halkan suttogta:

— En bizony felhét fogok siitnil

Gylimi Edes és Csoki Morzsi nagy szemekkel figyelték.

— De hat a felh6k puhak! Nem lehet megfogni 6ket. — sz6lt Morzsi.

— Talan nem is igazi felhét kell siitni, hanem valami olyat, ami éppen olyan puha és
kdnnyd. — mosolygott Gytlimi.

Habcsillam gyorsan munkahoz latott.

Felvert puha fehér tojashabot, ami olyan volt, mint a szél.

Hozzaadott egy kis édes krémet, ami olyan volt, mint egy alom.

Végll készitett egy finom, lagy tésztalapot, ami olyan volt, mint egy felhé alja.
Ahogy a habot a tésztara simitotta, a stitébdl édes, meleg illatok kezdtek tancolni.
— Nézzétek! — kialtotta boldogan. — A siitémben felhd sziletik!

Amikor kivette, a slitemény habos volt, puha és fehér, és minden harapas olyan volt,
mintha egy kicsi darab édes égbolt csusszant volna a szivbe.

— Aki beldle eszik, annak a lelke is kicsit konnyebb lesz. — mondta mosolyogva
Habcsillam.

A baratai pedig egyetértettek:
a Felhészelet nemcsak egy siiti volt,

hanem egy odlelés az égbdl.



Kis Habcsillam kedvence: Felhdszelet
Hozzavalok:

4 db tojasfehérje
1 bogrényi (2 dl) porcukor
Y2 bogre kékuszreszelék
2 bogre rizsliszt
Y2 bogre kokuszliszt (ha nincs, hasznalhatsz helyette sima lisztet vagy fele-
fele aranyban)
1 csipet s6
2 ek kdkuszolaj vagy margarin (olvasztva)
Y2 csomag sutépor (elhagyhaté, ha nagyon levegds habot versz)
1. Lépés:

A tojasfehérjéket egy csipet séval kemény habba verjik.

2. Lépés:

Mikor mar majdnem kész, lassan hozzaadagoljuk a porcukrot, és tovabb
verjik, mig fényes, s(ir(i hab nem lesz.

3. Lépés:

Ovatosan, spatulaval hozzaforgatjuk: a kokuszreszeléket, a rizslisztet és a
kokuszlisztet, az olvasztott kokuszzsirt / margarint, végul a sutéport (ha
hasznaljuk).

4. Lépes:

Finoman dolgozzuk ossze, ne torjuk 6ssze a habot, hogy kénnyld maradjon.
5. Lépes:

Egy szilikon formaba vagy slitépapiros tepsibe simitjuk.
6. Lepés:

160°C-on, kb. 18-25 percig siitjuk (vilhgos maradjon, ne piruljon nagyon, ez
adja a hoéfehér jellegét).






Szivarvanysalata
(Gylimi Edes kedvence)

A nap forréon sutott a medencében Uszkald pénikra. Csoki Morzsi egy magazint olvasott
hires szakacsokrol és azoknak legendas szakacsi tippjeikrél, tehetségukrél. Kis Habcsillam
pedig a vizben Uszkalt kedvenc fank alaku Uszégumijaval.

-HG ezt a héséget! — Séhajtott Csoki Morzsi — Még sosem volt ilyen forré az idé.

-Raadasul annyira, hogy hiaba iszok meg 5 pohar limonadét, elolvadok egy fagylalt! —
Tette hozza Kis Habcsillam.

Csoki Morzsi 6lébe tette magazinjat és napszemivegét felvette.

-Nem is tudnék a konyhaban tevékenykedni, ott extra forrésag lesz. Jaj nem is birnam ki
egy masodpercig.

-Jaj ne is mond. Akarmennyi h(sit6 felh6t vinnék oda az 6sszes elolvadnal

Ekkor Gyiimi Edes jott meg a lanyokhoz egy nagy kosarral teli szines gylimolccsel. A
kosarat az asztalra tette egy kis méz tarsasagaban. Kis Habcsillam nagy szemekkel nézte
a teli kosarat a medencébdl, 6 egybdl tudta, hogy baratjanak nagy otlete tamadt.

-Mit készitesz, Gylimi? Valami j6 kis hlsit6t? — Kérdezte a kis pegazus.
Gylimi Edes nevetett mielStt elévett egy deszkat és egy kést.

-Dragam, ez lesz a nyar leghisitdbb egyben legegészségesebb finomsagal igérem neked
és mindenkinek, hogy imadni fogja.

Azzal az unikornis neki is latott a gylimolcsok mosasanak és feldarabolasanak. Volt ott
malna, alma, narancs, banan, sz6l6, kiwi, afonya, szeder és goérogdinnye. Majd a
felkockazott, 6sszekevert gyimolcsoket felontotte mézzel és citrommal, végul menta
levelekkel késziilt el a salataval.

A ponik amulva nézték az uj alkotmanyt. Hab Csillam és Csoki Morzsi egy nagy adaggal
szedtek maguknak, és élvezték ahogy az izek 6sszekeveredtek a szajukban.

-Ez a legjobb salata, amit valaha ettem! — Szélalt fel Csoki Morzsi — De milyen nevet adjunk
neki?

A kis pegazus izgatottsagbol a szarnyait repdeste, tele volt otletekkel.

-Talan... Gyumisali! Az cuki — Kialtott fel, de egy kis id6 utan kételkedni kezdett — De az
tul egyszer(i és nem annyira kreativ.

Egy kis id6 utan mindharman elnevezték a salatat: Szivarvany salatanak!

Te is eltudod otthon késziteni ezt a szép salatat, de egy dolog nagyon fontos. A
darabolast bizd a szul6kre. Gylimi Edes elmeséli neked a receptet:



Egy nyari hisité varazslat: Szivarvany salata

Hozzavalok:

Szivarvany szineihez megfelelé gylimolcsok:

Piros szinl gylimolcsok: 1 csésze eper, 1 csésze gorogdinnye kockazva, 1/2
csésze malna

Narancssarga: 1 narancs (hamozva és felkockazva), 1/2 csésze sargabarack
kockazva

Sarga: 1 banan karikazva, 1/2 csésze ananasz kockazva

Zold: 1 kiwi felkarikdzva, 1/2 csésze sz616

Kék/lila: 1/2 csésze afonya, 1/2 csésze szeder

Friss menta levelek (izlés szerint)

Az ontethez:

2 evBkanal citromlé vagy lime-1é
1-2 teaskanal méz vagy agavé szirup

1. Lépés:
Minden gylimolcsot alaposan mosd meg. Sziikség szerint 6vatosan kockazd
fel.

2. Lépés:
Egy nagy talban rétegesen vagy szinek szerint keverd dssze a gylimolcsoket,
hogy valéban szivarvanyos legyen.

3. Lépés:
Citrom- vagy lime-lét keverjink Ossze a mézzel, majd locsoljuk a
gyumolcsokre. Ovatosan forgassuk Ossze, hogy minden gylimolcson legyen
egy kis iz.

4. Lépés:

Friss mentalevelekkel diszitve talald. Ha szeretnéd, egy kis jégkockaval
igazan husité hatast érhetsz el.






Csokidarabos muffin (Csoki Morzsi meséje)

A Pénicukraszda egy meleg, napsuitéses reggelre ébredt, a madarak vidaman daloltak a
kertben. Igazi kiilonleges nap volt ez a kis lovacskak szamara, mert kedves vendégeket
vartak. Gylimi Edes mar a konyhaban tevékenykedett, a kiilonleges iz(i siitemények
receptjei sorakoztak elétte a pulton.

Gylimi Edes Ggy dontott, ma muffinokat készit — sokat és finomat. Mar éppen a tésztat
keverte, amikor Csoki Morzsi Iépett be a konyhaba.

— Ugy latom, valami tjdonsag késziill — mosolygott Morzsi, kivancsian nézve a
hozzavalokat

— 0, igen, kedvesem! — felelte Gyiimi Edes. — Muffinokat siitok. Ha szeretnéd, segithetsz!
Csoki Morzsi szeme 6romtél felcsillant. Muffinra soha nem tudott nemet mondani.

Am amikor a hozzavaldkat atvizsgaltak, Gyimi Edes meglepetten felsohajtott

— Jaj ne! Elfogyott a gyimolcsom! Mivel fogjuk megizesiteni a muffinokat?

Csoki Morzsi egy pillanatra elgondolkodott, majd vidaman felkialtott:

— Ne busulj, Gyuimil — mondta, és mar kereste is a szekrényben rejl6 csodat. — Még
mindig hasznalhatunk csokidarabokat! Talaltam is par tablat!

Gylimi Edes elmosolyodott ezen. A két kis poni apré kockakra vagta a csokoladét, majd
belekeverték a puha tésztaba. A muffinok ezutan a sutébe kertiltek, és hamarosan
csodas, meleg csokis illat toltotte meg az egész cukraszdat.

Amikor a muffinok megsiiltek, a tetejlik aranybarnan csillogott, a csokoladé pedig
lagyan megolvadt benniik.

A pénik kitették Sket hilni, majd boldogan falatozni kezdtek.

— Mondd csak, nem megmondtam, hogy a csokidarabok minden sliteményt jobba
tesznek? — kuncogott Csoki Morzsi.

Gylimi Edes mosolyogva bélintott.
— Bizony, ez a nap is nagyon finom lett!
Most pedig te is elkészitheted ezt a csokidarabos csodat!

Csoki Morzsi megmutatja, hogyan:



Csoki Morzsi kedvence: Csokoladédarabos muffin
Hozzavalok:

200 g liszt

200 g cukor

200 g vaj (puha vagy olvasztott)

1 csomag sltépor

1 csomag vaniliascukor

3 tojas

325 g tejfol

2 tabla felapritott csokoladé (ét vagy tej)
3 evékanal zsir

1. Lépés:

Egy talban verd fel a 3 tojast miutan megmostad, azutan add hozza a vajat, a tejfolt, és
a zsirt, majd alaposan keverd el egy habverével.

2. Lépés:

Nagyszer(! Johetnek a szaraz alapanyagok! Szitald bele a lisztet, majd add hozza a
cukrot, a slitéport, és a vaniliascukrot, és keverd el ismét.

3. Lépés:
Most jon egy nagyon j6 rész! A felapritott csokidarabokat keverd bele a masszaba.
4. Lépés:

Muffin alaku sitépapirral bélelj ki egy tepsit és a %-ig toltsd meg a muffin papirokat.
Ha még szeretnéd, szérj a tetejére extra csokidarabokat!

5. Lépés:

180°C-on elémelegitett siitbben 25-30 percig slitsd meg a sliteményeket. Ha
megstiltek, racsra vagy tanyérra tedd ki és hagyd, hogy hiljenek. Hmm! Micsoda illatok!






Puzzle kekszek — édes ropogtatnivalok
Egy nap Csoki Morzsi izgatottan toppant be a Pénicukraszda konyhajaba.
— Ma valami igazan kulonlegeset fogunk stitnil — jelentette ki csillogé szemmel.

Gyluimi Edes és Kis Habcsillam rogtén odasereglettek koré, mert tudtak, hogy ha Morzsi
igy kezd egy napot, abbdl biztosan valami finomsag sziiletik.

— Mit talaltal ki? — kérdezte Habcsillam kivancsian.

— Kirakos kekszet! — felelte Morzsi. — Kétféle izben: kakads és vanilias! A darabokat
pedig ugy vagjuk ki, hogy 6ssze lehessen illeszteni 6ket, mint egy igazi puzzle-t!

A konyhaban maris elkezd6do6tt a surgés-forgas. Morzsi a kakads tésztat gyurta, mig
Gylmi a vaniliasat keverte. Habcsillam kozben csillag alaku formakat keresett, és persze
egy kevés cukorszoéroét is elékészitett — csak hogy minden keksz ragyogjon.

Amikor a tésztak elkésziiltek, Morzsi két nagy korongga nyujtotta dket, és mosolyogva
mondta:

— Most jOn a legjobb rész! — és elévett egy kirakds formaju kiszurot.

— Nézzétek csak! Ha a kakaods és a vanilias darabokat felvaltva tesszik a tepsibe, olyan
lesz, mint egy csokis—vanilias mozaik!

A ponik nevetve illesztgették a darabokat, némelyik keksz sziv alaku lett, masik kor, és
volt, ami moékasan ferdén illeszkedett.

Habcsillam blszkén jegyezte meg:
— Ez lesz a legfinomabb jaték, amit valaha kitalaltunk!
Amikor a siitébél elévették a kész kekszeket, a konyhat betoltétte az édes illat.

A kakaods darabok sotéten csillogtak, a vaniliasok aranybarnak lettek, és egyltt olyanok
voltak, mintha egy eheté kirakos képet alkottak volna.

— Minden darabka mas, de egyiitt lesz teljes az iziik! — mondta elégedetten Csoki
Morzsi.

Es a baratai tudtak, hogy ez bizony nemcsak a kekszekre, hanem rajuk is igaz.

Te is felkészultél a jatékra? Itt a recept:



Ropogos jaték: Puzzle kekszek

Hozzavalok:

200 g puha vaj

1 tojas

200 g liszt

200 g cukor

3 evékanal kakadpor

1. Lépés:
Az puha vajat morzsold a liszttel, majd add hozza a cukrot és tojast,
és addig dolgozd Ossze, amig 6ssze nem all a tészta. Akkor van
kész a tészta, ha mar nem ragad. Ha ragad nyugodtan tegyél még
lisztet.

2. Lépés:
Valaszd ketté a tésztat és az egyikhez adj 3 evdkanal holland
kakadport és gyurd meg. Ha ez megvan, tedd a hiitébe pihenni egy
orat.

3. Lépés:
Nyujtsd ki a tésztat 4 mm vastagra, majd vagd ki kirakés alaku
szaggatoval. Ha nincs valassz barmilyen alaku kiszurét és vagd
félbe vagy negyedébe.

4. Lépés:
180°C-os elémelegitett siitében siutsd 10-12 percig. Miutan
kisliltek racson hagyd S8ket hdlni. J6 étvagyat és j6 jatékot!





















Kedves Kis Olvasonk!

Koszonjik, hogy ellatogattdl a Pdnicukraszdaba, ahol a sutik
édesek, a gyumolcsok szinesek, és a baratsag a legfontosabb
hozzaval6. Reméljuk, hogy a mesék mosolyt csaltak az arcodra, a
receptek kedvet adtak a sutéshez, és a szinezékben életre keltetted
a ponik vilagat.

Ne feledd: egy csipet szeretettel és egy kanal képzelettel barmibdl
varazslat szilethet.

Varunk vissza szeretettel a Podnicukraszdaban!

Szeretettel:

Csoki Morzsi, Kis Habcsillam és Gyiimi Edes



