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Mérték

Ugyan vége a karacsonynak, de az Ginnepi hangulat tovabbra is jelen van életiinkben. Még maradt tartsolyunkban
néhany Gnnepi fogas, amelyet nagy szertettel nydjtunk at a gasztronémia szerelmeseinek.
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Nekem a sima zserb6 tul tdmény, ez a verzié viszont kicsit mas, nagyon tetszik. Az elkészités is egyszer?, kezd?
héziasszonyok is elkezdhetik J
Hozzéavaldk:

A tésztahoz:

60 dkg liszt

20 dkg margarin

20 dkg cukor

2 tojas

1 csomag sut?por

csipet s6

annyi tejfol, amennyit felvesz (kb. 2 ev?kandl)

A toltelékhez:

20 dkg daralt mak

20 dkg daralt dié

1 Gveg baracklekvar (lehet szilva is)
1,5dlviz

20 dkg cukor

A méazhoz:
8 ev?kanal cukrozott kakaépor

1dlviz
5 dkg vaj (nem margarin!)
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A hozzavalék bonyolult receptet sejtetnek, de ne tessék bed?Ini, pofon egyszer? a dolog :) A tésztat gyors
mozdulatokkal 6sszegyurjuk, elég kemény, de j6l gydrhato tésztat kell kapnunk, ehhez igazitsuk a tejfol
mennyiségét. A tészta mehet a h?t?be pihenni egy kicsit, kb fél érat. A tdltelékhez 20 dkg cukrot felf?ziink a vizben,
majd felezzik és leforrazzuk vele a makot és a diot. Jol atkeverjik, hogy mindenhol atnedvesedjenek. Johet az
Osszeallitds: a tésztat 5 egyenl? részre vagjuk, kinyljtjuk a tepsi nagysaganak megfelel?en. Johet a rétegezés. A
tésztat ugy a legkénnyebb atemelni, ha lazan feltekerjiik a sodroféra, a tepsiben pedig letekerjiuk. Tészta,
megszurkaljuk, rakenjik a lekvar negyedeét, did, tészta, szurkdalas, lekvar, mak, tészta, szurkalas, lekvar, did,
tészta, szurkdlas, lekvar, mak, tészta, szurkalas. 160 fokos siit?, kb. 40-45 perc. Ha kih?lt, lehet ratenni a mézat. A
mazhoz a kakaét felf?zzik a vizben, amig el nem kezd bugyborékolni, kb 5 percig kell f?zni. Levessziik a t?zr?l,
belekeverjik a vajat, majd a sitemény tetejére simitjuk. A maz dermedése utan lehet is szeletelni. Ne vagjunk tal
nagy szeleteket, mert elég laktatd. JO étvagyat és boldog, békés Unnepeket!

Mandy

http://www.kellegyrecept.blogspot.com
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100 EVVEL *RIANON UTAN

DVD

Ajanlo
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