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Mérték

Auguszt Olga német -orszagi tapasztalatait osztjuk meg a bajor szilvas lepény elkészitése el?tt: N?vérem
Bajororszagban élt, és mikor egyszer ?sszel meglatogattam, Miinchen 6sszes cukraszdajadban, éttermében szilvas
stiteményt kinaltak.

1. oldal (6sszes: 6)



FLAG . Magyar Konyha - Zwetschgendatschi

POl GAR

MﬁGKZlN Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https:/flagmagazin.hu)

Akkor, kbzel hiisz éve, ott ettem el?szér "cvecskendacsi'-t. Ez allitdlag még a németeknek is furcsan hangzik. Az
elején a "zwetschgen" a szilva, a "datschi" meg bajor dialektusban lapos, laposra nydujtott. Az augsburgiak is
magukénak valljak, még a varos cimerében is megjelenik. Tipikusan szezonalis slitemény, csak ilyenkor lehet
kapni, de ott nem ilyen finom, édes, zamatos a szilva, mint itthon, nalunk. Mikor hazatértem Németorszagbol,
elkezdtem sitni, és az évek mulasaval egyre jobban keresik a vendégek.

Bajor szilvas lepény

TESZTA

HOZZAVALOK:

e 50 dkg liszt

e 8 dkg vaj

e 5 dkg éleszt?

e 8 dkg cukor

e 25dl tej

¢ 10 dkg tojassargaja (tessék megmérni)
® S0, citromhéj

TETEJE

HOZZAVALOK:

e 2 kg szilva

¢ 25 dkg cukor

e 5dkg di6

¢ fahéj, vanilias cukor

ELKESZITESE:

Az éleszt?t egy kis cukorral a tejpben meglangyositjuk. A lisztet, vajat, tojassargajat evvel a folyadékkal
Osszegydurjuk, és végll beletessziik a so6t. A kever?edényben kelesztjiik 40-50 °C k&zott, kdrilbeldl fél 6raig. Addig
el?készitjuk a szilvat. Félig felhasitjuk, majd kilapitjuk, és mindkét fél szilvan két sugariranyl bemetszést végzink.
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A megkelt tésztat kivajazott, lisztezett tepsibe tesszik, széthlzzuk, elegyengetjik. Utana beleszurkaljuk allitva a
korona alakura vagott szilvakat. Ujrakelesztjik, megint fél 6raig, hogy a tészta "belen?jén" a szilvakba.
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A tetejét megszorjuk a durvara daralt did, a fahéj és a vanilias cukor keverékével. EI?melegitett stit?ben sitjik
40-45 percig. 10 percig 180 fokon, majd utana visszavesszilk a h?mérsékletet 160 °C-ra.
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El?fizet?i ligyfélszolgalat:
Lakatos Anita

Tel.: (1) 461-1447

E-mail: elofizetes@magyarkonyhakiado.hu
Ugyfélfogadas: munkanapokon 8-16 6raig

Fizessen el? a Magyar Konyha Magazinra!
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El?fizetési dijaink 2013-ban:

Eves el?fizetés: 4700 Ft
Féléves el?fizetés: 2600 Ft

Online el?fizetés

Ajandékozzon Magyar Konyha Magazin el?fizetést!
http://magyarkonyhaonline.hu - A Flag Polgari Magazin partnere

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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