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Ugyan vége a karacsonynak, de az Gnnepi hangulat tovabbra is jelen van életiinkben. Még maradt tartsolyunkban
néhany Gnnepi fogas, amelyet nagy szertettel nyudjtunk at a gasztronémia szerelmeseinek.
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A gyumdlcskenyér német véaltozata a stollen — tulajdonképpen egy aszaltgytimolcsokkel, diofélékkel és
marcipannal dusitott kalacs.A rengeteg hozzavalo talan ijeszt?nek latszik, de igazabdl nem olyan nehéz
elkésziteni. Es a siker garantalt!

Afonyés-pisztacias-marcipanos stollenkoszori

85 g mazsola

50 g aszalt &fonya (cranberry), durvara vagva (+ egy kevés a tetejére)
100 g kandirozott narancs-, és citromhéj, aprora vagva

50 g hamozott, sétlan pisztacia, durvara vagva (+ egy kevés a tetejére)
4 ek sotét rum

550 g liszt

2 zacsko széaraz éleszt? (7 g/zacsko)

50 g nadcukor

egy csipetnyi szerecsendio

egy (bio)citrom reszelt héja

85 g vaj

250 ml tej

1 tojas (+ 1 a tetejére)

100 g marcipan

a tetejére

citromlé, porcukor

Az aproéra vagott pisztaciat, afonyat, a kandirozott citrushéjakat és a mazsolat egy talban 6sszekevertem és
meglocsoltam a rummal, majd hagytam, hogy j6l beszivja.

A lisztet keleszt?talba szitaltam, egy csipet s6t beleszértam, ment hozza az éleszt?, a szerecsendio, a cukor és a
citromhéj, majd a vajat is hozzamorzsoltam a lisztes keverékhez. A tejet kicsit meglangyositottam, a tojast
beleltdttem, kicsit 6sszekevertem, igy 6ntottem a szaraz hozzaval6khoz. Alaposan megdagasztottam a tésztat —
persze kicsi tejjel, liszttel lehet igazitani az allagan, ha nem tokéletes.

Letakarva kb. méasfél 6ra alatt duplajara kelesztettem. A megkelt tésztat liszttel megszort munkalapra boritottam és
j6l atgydrtam. Kb. 17x37 cm nagysagu téglalpot formaztam bel?le, és a rumban aztatott toltelék egyharmadat a
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tészta kozéps? harmadara teritettem és a két szélét rahajtottam. igy ismét kinydjtottam és a toltelék masodik
harmada is rakerilt, majd Ujabb hajtogatas és nyujtas utan ment ra a maradék és ismételten hajtogattam,
nyujtottam.

Végill a tésztabol kb. 55x15 cm-es téglalapot forméaltam. A marcipanbdl is egy akkora rudat csinaltam, mint a
tészta hosszanti oldala, és a kdzepére fektetve feltekertem, hogy a hajtogatott rész alulra kerdiljon.

A henger két végét némi tojassal megkenve dsszeragasztottam és sit?papirral bélelt tepsibe fektettem. A koszoru
kozepére egy vizzel teli konzervesdobozt tettem, igy egyrészt a parasitast is megoldottam, masrészt a formajat is
jobban megtartja a tészta.

Letakarva megint egy jo 6rat kelesztettem, majd tojassal lekenve ment a 190 ?C-ra el?melegitett stit?be. 30-35
perc alatt aranyszin?re sdlt.

H?lés utan még hatravolt a diszités — a porcukrot kevés citromlével kikevertem és a kalacsra csurgattam, majd
megszoértam a félretett pisztaciaval és afonyaval.

2-3 napig friss, puha marad — hacsak el?bb el nem fogy....

(a recept forrasa: GoodFood 2008/december)

www.sajtkukac.hu

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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