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Ideje elkezdeni a készlil?dést, legaldbbis gondolatban... Aki biztosra akar menni, és nem kisérletezik a karacsonyi
vacsoraval, probalkozzon Magyarorszag legjobb Gasztrobloggereinek tinnepi receptjeivel! Naponta jelentkez?
sorozatunkbdl nagyszer? tlinnepi menusor készithet? el.
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Ennek a nagyon vajas, nagyon gyiimdlcsds finomséagnak a receptje Szaszorszagbdl, Drezdabdl ered. Arrafelé nem
telhet el Advent anélkiil, hogy meg ne siitnék, és Karacsonyra meg ne vagnak. Nagy el?nye ugyanis, hogy
hetekkel el?re meg lehet siitni és jol zaré dobozban, zacskéban megvarja az Unnepeket. A recept hozzavaloit
kedviink és beszerzési lehet?ségeink fliggvényében alakithatjuk, hiszen az aszalt gyimaolcsékon, mazsolan kivil
kerulhet bele akar marcipan, birsalmasajt is. Fogyokurasok anélkil vagjanak bel?le, hogy elolvastak a hozzéavalok
listajat. Ugyan a megszokott hazai karacsonyi siteményeink semelyik tipikus alkotérésze (mék, did) sincs benne,
érdemes kiprébalni, nagyon finom valtozatossagot jelent "bejglimérgezés" ellen.

60 dkg liszt

35 dkg vaj

10 dkg cukor

30 dkg mazsola

15 dkg daralt mandula

5 - 5 dkg cukrozott citrom- és narancshéj

3 ek rum

1 dl tej

2 kocka éleszt?

késhegynyi so, reszelt citromhéj, szerecsendié virdg, gyémbér, kardamom

10 dkg vaj

kb. 10 dkg porcukor

El?z? nap 4ztassuk be a mazsolat a rumba és tegylk ki szobah?mérsékletre a tébbi hozzavalét.

Kevés langyositott tejjel oldjuk fel a dagasztétalba tett éleszt?t - a nagyon nehéz, vajas tészta miatt kell ilyen sok -
tegylnk bele csipetnyi cukrot és annyi lisztet, hogy tejfols?r? kovaszt kapjunk. Hagyjuk felfutni, ez 10 - 20 percet
vesz igénybe.

Ontsiik a kovaszra a tobbi lisztet, mandulat, cukrot és a f?szereket. A maradék tejjel és a puha vajjal keverjiik sima
tésztava. Boritsuk lisztezett deszkéra a tésztat, nydjtsuk laposra, szdrjuk ra a mazsolat és a héjakat. Hajtsuk dssze
és gyurjuk bele a tésztaba.

Egy 6ran at kelessziik, majd formazzunk bel?le hosszukas veknit. Hosszaban nyomjuk bele a sodréfat, hogy a
harmadat lelapitsuk vele. Ezt a laposabb tésztat hajtsuk a tetejére, igy kapjuk meg a jellegzetes, hosszaban
barazdalt formajat.

Ahhoz, hogy ezt a siités kézben meg is ?rizze és ne lapuljon el, a megformézott, sit?papirra tett kaldcsot tegyik a
h?t?be, vagy a hideg erkélyre, amig a benne lev? vaj megszilardul.

160- 180 fokra el?melegitett siit?be téve siissik egy 6ran at.

A még meleg kalacsot tdbbszor, alaposan kenjiuk be az olvasztott vajjal, hadd szivja be. Az utolsé kenés utan
régton szitaljuk meg vastagon porcukorral. Amikor kih?lt, még egy réteg porcukrot szitaljunk ra, hogy ne a vajjal
atitatott, foltos réteget lassuk, hanem szép fehér hé boritsa.

Legalébb egy hétig ne vagjuk meg, de ha jol zaré dobozban, zacskéban taroljuk, akar Advent elején is
megsithetjiik. Eles, f?részes késsel tudjuk szépen szeletelni ezt a nehéz tésztaju, kicsit morzsalédos, de rendkivill
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finom kalacsot.

Bekdldte: j6kaja

http://jokaja.hu

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN

DVD

Ajanlo
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