Hazi kiirtéskalacs (4db)

Hozzavalék a tésztahoz: 280g biizafinomliszt, 150 ml langyos tej, 35 g vaj, 35 g zsir, 15 gkristalycukor, 13 g friss éleszt6, 3 tojassargaja, csipet
s0.

HozzAvalék a bevonathoz: 200 g cukor, 1 teaskanal fahéj és 1 csomag vanilias cukor.
A tészta elkészitése: Az élesztObol, a tejbdl és egy teaskanal cukorbdl (Sg) készitsen kovaszt. A vajat, a zsirt és a 3 tojassarggjat keverje

habosra, majd adja hozz a lisztet €s a maradék cukrot (10g). Az igy kapott masszit keverje el. A masszaba tegye bele a kovaszt, alaposan
dolgozza 4t a tésztat, és 30-45 percre tegye felre, hogy megkeljen.

A Kkiirtoskalacs elkészitése

(A képes illusztraciot a szoveg alatt taldlja.)

A megkelt tésztabol készitsen kb. 1 méter hosszi hengereket.
A hengereket tekerje ra a formara €s hajtsa be a végeit.
A tésztat tigy nyjtsa ki, hogy a feltekert hengerek Gsszecrjenek.
(a szlikon huzat szélei érintsék a bevonatot)
A feltekert tésztat kenje meg vajjal, és 15 percig kelessze.
200 °C-os siitdben 20-25 percig siisse.
A siités kozben kétszer forditsa meg a tésztat harmad oldalanként™, egyszer kenje meg vajjal.
A kiirtdskalacsot tjra kenje meg vajjal, majd forgassa meg a cukros-fahéjas keverékben.

A tartét 6vatosan vegye le, a kiirtoskalacsot hiizza le a formarol.

*Megjegyzés: A siites ideje €s a forgatas intervalluma a siit6 tipusatol fliggden kiilsnbozhet.

Figyelmeztetés: A forma, az allvany és a szilikon tartok a siités ideje alatt felforrésodnak, ezért mindig hasznaljon konyhai kesztyit.



