A Batai Kézmitives Egyesiilet és a Batai Tajhaz

szeretettel meghivja Ont és csaladjat

2010. december 11-én, 15.00 6ratol
a Tajhaz Mitihelyébe

Luca-napi, Adventi k6zos készuil6désre, mézeskalacs diszitésre.

Kérjiik az érdekléddket, hogy mézeskalacsot hozzanak magukkal, ehhez

az alabbi receptet ajanljuk!

Meézeskaldics

A recept kb. 50 db mézeskalacshoz elég. A kész stitemények frissen is nagyon finomak e
sokaig elallnak, puhak maradnak.

Hozzavalok:

30 dkg (teljes kidrlési) liszt

1 kk. stitépor

10 dkg margarin

20 dkg méz vagy 15 dkg cukorbdl és 1,5 dl
vizb6l késziilt szirup

1 tojas sargdja (a fehérjét felhasznalhatjuk a
kenéshez)

csipet s6

1-2 kk. mézeskaldcs fliszerkeverék (vagy
izlés szerint fahéj, szegftiszeg stb.)

* % %

A tésztahoz a lisztet tilba szérjuk, a mézet
meglangyositjuk és felolvasztjuk benne a
margarint. (Ha a méz helyett cukorszirupot
hasznalunk, akkor el6szor a cukrot

felolvasztjuk/karamellizaljuk, majd
6vatosan hozzaontjik a forré vizet, igy
kapjuk meg a barnds szirupot, és a
langyosra hiilt szirupban olvasztjuk fel a
margarint.)

A lisztbe vegyitjik a sttSport, sot,
mézeskaldcs-fiszert, majd hozzdadjuk a
tojassargdjat és a langyos margarinos
mézet (szirupot). Az egészet jol
Osszekeverjiik. Puha és ragacsos tésztat
kapunk, amit kb. fél 6rat httében célszert
pihentetni, ezalatt dtalakul, és j61 nydjthat6
lesz. Lisztezett gyurédeszkdn 0,5 cm
vastagra nydjtjuk és tetszés szerinti
formékat  szaggatunk.  El6melegitett
stitében 220 fokon 5-8 perc alatt kész, a
formak nagysagatél fiiggben, tehat
figyeljtink r4 oda! ;
Stités el6tt kiilonféle magokkal, ha megs
cukormézzal diszithetjiik.
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