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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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igy késziil:

Kelt tésztat készitek. Ha megkelt, akkor nem tal vékonyra elnyudjtom, kdrulbelll egy centi vékony csikokra vagom
€s a tisztara torolt, zsirozott kukoricakoéréra tekerem. Vigyazni kell, hogy a tekerés ne legyen tal szoros, és a
tésztacsikok széle egymashoz érjen. A feltekert kalacs tetejét felvert egész tojassal megkenem, és cukros didba
forgatom. (A diét nem daralom, csak késsel durvara vagom.) Zsirozott tepsibe teszem. Egyenletes t?zdn pirosra
sutdm. (180-200 fokos g?zos siit?ben). Ha megsiilt, akkor még melegen a kukoricaszarat évatosan kihizom a
kalacsbal.

Kelt tészta:

fél kg liszt
6 dkg zsir, vaj, vagy margarin (legjobb a zsir - de csak a hazi!)
csipet s6
5dkg cukor
2 tojas sérgaja
fél csomag éleszt?
3dltej

Az éleszt?t egy csipet cukorral kb 1 dl langyos tejben felfuttatom. Fontos, hogy a tej langyos legyen, ne forré! A
cukor "érje" az éleszt?t! En el?bb az éleszt?t morzsolom a meglangyositott tejbe. Mig az éleszt? felfut, addig a
lisztet elmorzsolom a zsirral, a megmaradt langyos tejben feloldom a cukrot és a sét.

A liszt kbzepébe vajt lyukba 6ntdm a cukros-sos tejet, a megfuttatott éleszt?t, ide (tém a tojasok sargdjat, és lagy
tésztat gyurok. Letakarva langyos helyen fél orat kelesztem.

Toltelék:

2. oldal (6sszes: 3)



FLAG . = Gasztrobloggerekkel- Adventt?l, Karacsonyig XXVILT6ltétt kiirt?skalacs
M‘A'G‘ 2|ﬂ Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://flagmagazin.hu)

(Horvéth llona féle vaniliakrém)

5 tojas
6 dl tej
10 dkg liszt
15 dkg cukor
fél rad vanilia vagy egy csomag vanilias cukor

A tojasok fehérjét g?z folott a cukor felével, két harmadaval keményre verjiik, majd félre tesszik. A tojasok sargajat
a megmaradt cukorral és a liszttel ccomémentesre keverjik, majd lassan hozzaadjuk a hideg tejet és lassu t?z6n
nagyon s?r?re f?zzik. (llona ugyan felforralja a tejet, és (gy adja a tojassargajahoz, de én igy szoktam.) Fontos,
hogy olyan s?r? masszat kapjunk, amiben sz6 szerint megall a kanal! Szerintem ezt a m?veletet a legcélszer?bb
egy dupla fenek? tejforraloban végezni, igy biztosan nem kozmal oda a krém. (Sajnos az én NDK tejforralém tavaly
kilyukadt. Azéta tudom csak, hogy milyen kénnyebbség volt nekem ez az 6tletes kis edény!) Ha a krém elég s?r?,
akkor a t?zr?l levéve, hozzdadagoljuk apranként a tojashabot. Célszer? atonteni a krémet hideg porcelan vagy
h?all6 tveg talba.

Ha a krém kih?lt, akkor zacskdba kanalazzuk, a zacské aljan lyukat vagunk és a kurt?skalacsokba toltjik. Ha a
kalacsok tul hosszuak, akkor nem ér bennik végig a krém. Ezért én toltés el?tt a nagyobb kalacsokat kettévagom.
(?szintén bevallom, a t6ltés mar a férjem dolga.)

Nagyon ritkan készitek bel?le egy adagot. Legtébbszor kétszeres mennyiséggel dolgozok.

Eredeti lel?hely:

http://www.receptek-zsannamanna.blogspot.com

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL “RIANON UTAN | | e

DVD
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