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Barna cukor
Instant kavépor
Liszt

Cocoa
Gesztenyepliré
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Habfix4lé
Sttépor

Mascarpone

¢ Bourbon vanilias cukor

¢ Mézes slitemény

fliszerkeverék
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Mézeskalacsos-csokoladés
karacsonyfak

@ 50—60 Perc @ @

Elkészités

1 Akaracsonyfak elkészitése: Olvasszuk meg a csokoladét és a vajat a
mikrohulldmu siitében vagy az el6melegitett stitében, majd tegytk félre.

2 Keverjlk 8ssze a tojasokat a barna cukorral, az instant kavéporral és a
bourbon vanilids cukorral, majd adjuk hozzé az olvasztott vajas-csokoladés
keveréket és a gesztenyepurét.

3 Keverjik 6ssze a lisztet a kakapérral, egy csipet séval, a slitéporral és a
Mézesslitemény fliszerkeverékkel, majd az egészet adjuk a nedves
hozzavalékhoz.

4 Vajazzunk ki vagy béleljink ki stitépapirral egy 20 cm-es kapcsos formét, és
melegitsiik el6 a siitét 160 °C-ra. Ontsiik a masszat a forméaba, és stissiik
korilbeltl 30 percig.

5 Vegylk ki a stit6bél, hagyjuk kihilni, éles késsel vagjuk negyedekre, majd a
negyedeket vagjuk atlésan félbe. igy 8 haromszdget kell kapnunk. Vagjuk le
az egyenetlen széleket.

6 \Verjlk fel a habtejszint, majd keverjik hozz4 a habfixalét és a bourbon
vanilias cukrot. Ovatosan forgassuk hozzé a mascarponét, toltsiik
nyomozséakba, és diszitsiik ki a hdromszdgeket.

7 Torzsnek szlrjunk félbetdrt Mikado csokis péalcakat a fak aljaba, és diszitslik
csillagokkal vagy cukorgyéngydkkel.



