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Nem 6rddngdsség otthon sem elkésziteni a gyerekek és feln?ttek kérében oly népszer? kakaos kalacsot. Egy kis
tekerés, egy kis csavaras, és a csalad vagy a vendégeink &multan fogjak figyelni a kirajzol6dé mintakat!
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hozzéavalodk - 2 db ~33*19*17 cm formahoz

60 dkg liszt

10 dkg cukor

5 dkg vanilias cukor
30 ml tej

2 dI kefir (joghurt)

2 tojas

5 dkg puha vaj

2,5 dkg éleszt?
csipetkényi so

1-2 citrom reszelt héja

2 ek. kakadpor 1-2 ek tejjel kikeverve
2-3 csik étcsoki, reszelve

1 tojassarga + 2 ek tejszin

Lényeges, hogy minden hozzaval6 szobah?mérséklet? legyen, a tojasok és liszt is. Egyediil az éleszt?t szoktam
csupan akkor kivenni a h?t?b?l, mikor a tdbbi hozzavald kiméréséhez kezdek.

A tejet, kefirt (inkdbb ez van itthon, mint natdr joghurt) és tojasokat a kenyérsiit? gép formajaba teszem, kicsit
Osszekeverem.

Ramérem a lisztet. A liszt tetejére, a forma egyik sarkaba teszem a felkockazott, puha vajat, méasik sarkokba a
cukrot és vanilids cukrot, a picurka sot.

A citromhéjat izlés szerint reszelt narancs- vagy mandarinhéjjal is ki lehet valtani (teliesen vagy részben).

A friss éleszt?t, kicsit elmorzsolva, a liszt tetejére, kdzépre teszem.

Dagaszt-keleszt programot inditok, de a dagasztas utan ledllitom a kenyérsiit? gépet.

A tésztat enyhén lisztezett lapitéra szedem és szemre-saccra két egyenl? részre osztom.

A fehérnek szant tésztat liszttel kicsit megszort keleszt? edénybe teszem, tetejére is simitok picurka lisztet,
konyharuhéaval letakarva meleg-langyos helyre, kelni teszem.

A masik tésztadarabba alaposan beledolgozom a reszelt csokit és az 1-2 ek tejjel elkevert, cukrozatlan kakadport;
majd a kakads tésztat is kelni teszem.

A kalacsnak szant két format vajjal korbekenem, liszttel megsz6rom (igen, lehet stit?papirral is bélelni, akkor nem
kell kenni-szérni).

A duplajara, lazara és ruganyosra kelt fehér és kakaos tésztat kilon-kilon enyhén lisztezett lapitéra szedem.

Ha egy nagy kalacsot siitnék, akor csak megfelezném a tésztakat, de én két kisebb kalacsot szeretnék, ezért a
fehér és a kakads tésztat is négybe osztom (4 fehér, 4 kakads). Egy kalacshoz 2 fehér és 2 kakads darabot
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hasznalok.

Két adag fehér tésztat egyenkeént téglalap alakira nyujtok, félreteszem.

Két kakaos tésztat egyenként szintén téglalap alakira nyujtok, és a fehérekre teszem, majd hosszanti szélét?l
szorosan feltekerem (a la beigli).

A sima fonashoz a két feltekert tésztacsikot 6sszefonom, két végén a tésztat aldhajtom, a formaba igazitom.

A design fonashoz a két feltekert tésztacsikot hosszaban elvagom, a csikokat maguk koril kicsit megtekerem, majd
a négy csikot egymas mellé teszem és kdzépr?l indulva jobbra is, balra is négyes fonassal megfonom. A
tésztavégeket eldolgozom, aldhajtom, majd a szépen fonott kalacsot a formaba helyezem. Azért fonom kdzépr?|
indulva, mert igy egyenletesebb lesz a fonas, mint egyik végér?l indulva.

Langyos-meleg helyen, konyharuhaval letakarva mindkett?t duplajara kelesztem (nagyjabdl fél 6ra).

El?melegitett, 180 fokos siit?be tolom, de el?tte a tetejiiket atkenem a tejszinnel elkevert tojassargaval (lehet egész
tojast hasznalni, ha nincs félos sargaja kéznél, igy picit sapadtabb lesz a kalacs héja).

35-40 pecig siitdm, ha a teteje nagyon égne, sut?papirral vagy aluféliaval lazan letakarom (ha egy nagy kalacsnak
sulne, nagy forméban, 40-45 perc a sutési id?).

Az illatosra, csodaszépre sult kalacsokat kiveszem a forro siit?b?l, par percig a formaban, racson pihentetem, majd
kiboritom a formabdl és sit?racsra allitva h?Ini teszem. Azért kell kivenni a formabdél a megsiilt kalacsot, hogy
alélrdl is szell?zni is tudjon; ha a formaban maradva h?teném, a kalacs beleizzadna, az alja "szalonnés" lenne.

Laza, foszlés, puha, izletes, latvanyos. Masnap is. Harmadnapot nem érte meg. Talan nem kell kiilbndsebb ajanlas
)
Szerz?: 5PL

Tovabbi receptek, informacidk itt talalhatdak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/
http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/

DR. D_RABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN ey

DVD

Ajanlé
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