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Ideje elkezdeni a készil?dést, legalabbis gondolatban... Aki biztosra akar menni, €s nem kisérletezik a karacsonyi
vacsoraval, prébalkozzon Magyarorszag legjobb Gasztrobloggereinek (innepi receptjeivel! Naponta jelentkez?
sorozatunkbdl nagyszer? linnepi menusor készithet? el.

Egy kiprébalt siiti recept, amit el?bb is el tudunk késziteni.

Ennek a mézesnek kb. 4 perc a siitési ideje, ekkorra a cukor is pont megolvad. Es még egy dolog, ha
karacsonyfara szanjuk

Disznek (mert fel is f?zhetjiik), akkor véleményem szerint ez sokkal masszivabb

Tészta, mint a linzer, nem fog lepotyogni a farol.

Szoval a recept hozzavaloi:

200 gr méz

150 gr margarin (most vajat tettem)
250 gr porcukor

3 tojas

1 tk sz6dabikarbona

1 kk. ?rolt gydmbér

1 kk. ?rolt szegf?szeg

1 kk. fahéj

750 gr liszt

Es még toltetlen kemény cukorka, ha lehet toébb szinben. Ezt valamilyen formaban
torjuk meg minél finomabbra, én mozsarba csinaltam.

A vajat a mézzel egyiitt felolvasztjuk.
A porcukrot, f?szereket, szédabikarbdnat és a tojasokat egy mixerrel jol
Elkeverjik, majd hozza adjuk a mézes vajas masszat is, majd egy fakanal segitségével hozzaadagoljuk a lisztet és
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eldolgozzuk vele.

Nem lesz kemény a massza. Hagyjuk allni szobah?mérsékleten legalabb 1 6ran &t,

de lehet 1 napot is.

Majd 2-3 mm vastagsagura nyujtjuk lisztezett fellileten (én egyszerre a felét szoktam kinyujtani, egyszer?bb igy),
majd tetszés szerinti forméakra szaggatjuk.

Ha Uveg sitit szeretnénk késziteni akkor méar a tepsin (amire mindenképp tegytink sit?papirt, mert arra nem ragad
a cukor) vagunk bele még kisebb format, majd ha masként nem megy, akkor egy fogpiszkal6 segitségével vesszik
ki a felesleges tésztadarabot. Az igy keletkezett kis formaba tessziik a megtért kemény cukrot, egyitt sttjuk
készre. Ne sajnaljuk bel?le cukrot, mert siités k6zben nagyon 6sszeolvad, ha nem rakjuk puposan a kis formakba,
akkor fenndll a veszélye, hogy itt-ott lyukas marad az "lveg" rész.

Kb. 4-5 perc 180 fokon. Ha ett?l tébbet sitjik, akkor a mézes tilsul, a cukor pedig egyen szin?vé valik mivel
karamellizalodik.

L o Ll t o

Miutén kivettiik hagyjuk egy kicsit, hogy kosson, h?ljon a cukor utana gond nélkil levehet? a sitt?papirrol.
El?nyds tdbb tepsit is el?venni, és minél tobbet el?késziteni, mert hamar sul hamarabb, mint ahogy a szaggatassal,
masodszaggatassal, majd a cukor betéltésével végeznénk.

Jo étvagyat hozza!

http://kiskukta.blogspot.com

Kiskukta
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DR. DRABIK JANOS

"RIANON UTAN

DVD
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