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Mentés

* 0
Ertékelés kivalasztasa Még nincs értékelve

Mérték

A karacsony egyik kérdése: vajon idén megreped-e a bejgli? Es melyik haziasszonyé lesz a legjobb a csaladban?
A repedésmentes bejgli titkat egy kivald cukraszvezet? arulta el az MNO-nak.

Két sz?k keresztmetszete van a karacsonynak: az egyik a fa talpba val6 befaragasa, a masik meg a bejgli. A
legtdbb csaladban ez a két leggyakoribb karacsonyi stresszforras. A repedésmentes bejgli titkarél egy kivald
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cukrasz segitségével rantja le a leplet az MNO.

50-50

A bejgli titka a tészta és a toltelék 50-50 szazalékos aranyan all vagy bukik — arulta el az MNO-nak Menyhart Attila
cukraszmester. — A cukraszdakban 50 dekas bejgliket siitlink, amib?l 25 deka a toltelék és 27 deka a tészta. Azért
tobb 2 dekaval a tészta, mert bele kell szamitani a sutési veszteséget (pontosan ennyi g?z és zsir fog kistilni a
tésztabal), igy lesz meg a helyes arany — tette hozza a Zila Kavéhaz — Krisztina Cukraszda és Etterem
cukraszvezet?je.

Félaton a kalacs és a pozsonyi kifli kdzott

A bejgli tésztaja valahol féliton van a kalacs és a pozsonyi kifli kzott. Sok helyen a bejglit a pozsonyi kifli
tésztajabol sitik. A karacsony elmaradhatatlan siteményéhez éleszt?re is sziikségiink lesz, de nem szabad
felfuttatni, nehogy hatalmasra kelt kalaccsa dagadjon a bejglink. A tradiciondlis inyencség hozzaval6i még: j6
min?ség? liszt, sertészsir, vaj, tojdssargéja, citromhéj, cukor, vanilidscukor és tej. A toltelék Iényege, hogy a vizet
cukorral vagy mézzel, citromhéjjal, mazsolaval daralt cukrozott narancshéjjal forraljuk fel, majd ebbe szérjuk a diét
vagy a makot.
A bejgli eredetileg Szilézia vidékér?l szarmazik, a 14. szazad 6ta ismert Europaban. Az elmaradhatatlan karacsony
sitemény neve német eredet?, és eredeti, hajlitott, patkd alaki formajabdl szarmazik. A bejgli a német beugen
vagyis meghajlit szé6bol szarmazik, osztrak kdzvetitéssel érkezett hazankba és terjedt el a 19. szdzad masodik
felében. Di6s vagy méakos patko valtozatban is ismert. Kezdetben csaladi tinnepek siiteménye volt, majd g
reformkortdl kezdve fokozatosan felvaltotta a hagyomanyos karacsonyi kalacsot. ,Posonyi finom makos kalats’
néven szerepel Czifray Istvan 1830-ban megjelent Magyar nemzeti szakacskonyvében

,Készuljon bar omlds, avagy egyszer? kelt tésztabdl, legyen a tolteléke disabb vagy sovanyabb, mindig
bliszkesége a haz arn?jének, akkor is, ha nem ? maga készitette, hanem a cukrasztél hozatta” — irta Magyar EleN
az 1932-ben megjelent inyesmester szakacskényvében
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(Forras: Wikipédia.hu

Igy nem reped meg

Vigyazzunk, ne tegyuk tul meleg sit?be a feltekert bejglit, mert az nagyon hamar megbarnul, és ne tegyiik
alacsony h?mérséklet?be se, mert akkor viszont tllkelhet a tészta. A makos vagy diés patkdnk akkor nem reped
szét, ha felll megszurkaljuk a kész siiteményt, igy ki tud jonni bel?le a g?z, és nem robbantja szét két keziink és
tirelmiink kemény munkajat. A legfontosabb szabaly: akkor sem szabad elkeseredni, ha minden kritériumot tovir?l
hegyire betartva reped meg a tésztank. ,Az nem is igazi bejgli, ami nem reped meg. Cukrasz létemre ritkan
taldlkozom repedésmentes bejglivel” — arulta el Menyhéart Attila.

A marvany titka
A bejgli tetejét botmixerrel egynem?re kevert egész tojassal és két sargajaval kell lekenni, majd meg kell varni, mig
megszarad. Miutdn megszéaradt egy tojas felvert fehérjéjével Gjra meg kell kenni, csak az utan tehetjik a sit?be,

igy lesz marvanyos — mondta el Menyhart.

A bejglit aranybarnara, karamell szin?re kell siitni, ez altaldban azt jelenti, hogy kérilbelll 190-200 fokos sut?ben
25-30 percig sitjik. Ne hagyjuk, hogy sz?ke maradjon, de ne is égessik meg.
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