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Mérték

Makos kaléacs — friss gyumolccsel felturbdzva! Cseppet sem art nekil A tolteléket és a gyimolcsot tetszés szerint
varialhatjuk, lehet taré, grizkrém, keményre f?z6tt vanilia puding. Gyimoélcsb?l lehet kérte, alma, vagy keményebb
hasu ?szibarack.
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Tészta:

3 dkg cukor

2-2,5 dkg éleszt?

1 tojas

1,5 dl tej

3 dkg vaj

35 dkg sima liszt

1,5tk s6

Toltelék:

1dl 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 talkaba
morzsoljuk, és meghintjik a cukorral, és hagyjuk, hogy egy kicsit elfolydsodjon. A tejet meglangyositjuk, és
beletesszilk a vajat. A tejes vajat 6sszedolgozzuk a tojassal és az éleszt?vel, hozzdadagoljuk a lisztet, és a végén
a sot. Rugalmas tésztat dagasztunk, és kelesztjiik 40-50 percet. A toltelékhez a tejet felforraljuk, hozzaadjuk a
maékot, és azzal is felforraljuk.

Jol kikeverjik, a mandulat és a cukrot is beletessziik, és ismét 6sszemelegitjik. Egy kis hideg vizben feloldjuk a
keményit?t, és azt is a makos masszahoz adjuk, Ujra felmelegitjuk. Jol kikeverjik és kih?tjik. A sz?I?t megmossuk,
félbevagjuk és kimagvazzuk. A megkelt tésztat lisztezett nydjtélapon kinyudjtjuk egy kb. 30x40 cm-es lapnak. Harom
egyforma csikot vagunk bel?le, szépen elteritjik rajta a tolteléket. A széleket megkenijiik tejjel és hosszaban
feltekerjuk.
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A sut?t 200 c? el?melegitjik. Egy 25 cm-es tortaforma aljat kibéleljik sut?papirral és az oldalat pedig kiolajozzuk. A
tésztarudakat szépen beleigazitjuk a tortakarikdba. A tekercs résébe belenyomkodjuk a fél sz?|?szemeket,
megkenjuk tejjel és meghintjik egy kis cukorral.

Az el?melegitett sit?ben 35-40 perc alatt szép pirosra sitjik. Kivesszik, és még forron megkenjik a lekvarral vagy
a mézzel.

Szerz?: 5PL
Tovabbi receptek, informacidk itt talalhatdak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/

http://garffyka.blogspot.com/

i DR. DRABIK JANOS i ¢
100 EVVEL TRIANON UTAN | @& =wey

DVD

Ajanlé
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