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Mérték

Egy , a romaniai kelt tésztas receptverseny oldalardl ellesett és atalakitott receptet nyujtok most at. Miutan a tészta
készitése egy kicsit kesze-kusza volt, ezért el?vettem a j6 6reg bukta tészta receptet, és abbdl készitettem.
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3 dkg cukor
2-2,5 dkg éleszt?

1 tojas

1,5dl tej

3 dkg vaj

35 dkg sima liszt
15tk sé

Toltelék:

1 dl tej

7.5 dkg daralt mak

7,5 dkg cukor

2 ek durvara vagott mandula
1 ek keményit?

60 dkg nagy szem? sz?I?

A kenéshez tej és 2-3 ek lekvar vagy méz, a szérasahoz pedig 2 tk (barna)cukor.

Az éleszt?t egy talkdba morzsolom, és meghintem a cukorral, és hagyom, hogy egy kicsit megfolyik.
A tejet meglangyositom, és bele teszem a vajat. A tejes vajat 6sszedolgozom a tojassal és az éleszt?vel,
hozzaadagolom a lisztet, és a végén a so6t. Rugalmas tésztat dagasztok, és kelesztem 40-50 percet.

2. oldal (6sszes: 5)



',;L\Aq AD Max konyhaja - Sz?1?s-makos tekercs

M‘AG?\ilﬁl Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https:/flagmagazin.hu)

A toltelékhez a tejet felforralom, hozzdadom a mékot, és azzal is felforralom. JAl kikeverem, a mandulat és a cukrot
is bele teszem, és ismét 6sszemelegitem. Egy kis vizben feloldom a keményit?t, és azt is a makos masszahoz
adom, és Ujra felmelegitem. Jol kikeverem és kih?tom.

A sz?I?t megmosom, félbe vagom és kimagvazom.

A megkelt tésztat lisztezett nydjtélapon kinydjtom egy kb. 30x40 cm-es lapnak. Harom egyforma csikot vagok
bel?le, erre szépen elteritem a télteléket. A széleket megkenem tejjel és hosszaban feltekerem.

A slt?t 200 c? el?melegitem. Egy 25 cm-es tortaforma aljat kibélelem siit?papirral és az oldalat pedig kiolajozom.
A tészta rudakat szépen bele igazitom a torta karikdba. A tekercs résébe belenyomkodom a fél sz?I?szemeket, és
megkenem tejjel és meghintem egy kis cukorral.

Az el?melegitett stiit?ben 35-40 perc alatt szép pirosra siitom. Kiveszem, és még forron megkenem a lekvarral vagy
a mézzel.

Az eredeti receptben a mandula helyett marcipan, a sz?1? helyett pedig szilva van. A tolteléket és a gyiimolcsot
tetszés szerint varialhatjuk, lehet taré, grizkrém, keményre f?z6tt vanilia puding. Gyimélcsb?l lehet korte, alma,
vagy keményebb hasu ?szibarack.

Jo étvagyat hozza!

3. oldal (6sszes: 5)



FLAG

DA 2 Max konyhaja - Sz?1?s-makos tekercs
' "'G‘A\Z"‘q Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://flagmagazin.hu)

T,

£

Max

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

Szerz? a Flag Polgari M?hely tagja
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN

DVD
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