Mézeskalacs

Hozzavalok:

1 kg liszt (+ a nyujtashoz)

40 dkg porcukor

1 csomag mézeskalacs fliszerkeverék
izlés szerint fahéj, anizs, szegfliszeg
2 teaskanal szodabikarbona

25 dkg puha vaj

3 tojas

12 evOkanal olvasztott méz

Elkészités:

1. Egy nagy talban 6sszekeverjlik a lisztet, a porcukrot, a szodabikarbonat és a fliszereket.
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2. A puha, kockéra véagott vajat a talba tessziik, majd elmorzsoljuk a lisztes keverékkel.



4. Ha nagyjabol osszedllt a tésztank, akkor a lisztezett asztalon 2 kisebb gombdcban simara
gyurjuk.




6. A hitébdl kivéve kisebb gombdcokat vagunk, atdolgozzuk majd lisztezett asztalon kb. 4
mm vékonyra nyujtjuk.

9.

wrtani, ha hozzaragad a

A kiszaggatott mézeskalacsot tepsibe rakjuk. Siités kozben egy kicsit megndnek, igyhogy
ne tegyiik tal szorosan egymas mellé éket. Erdemes a tepsit siitSpapirral bélelni.
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180 °C-on, légkeveréses siitdben aranybarndra siitjiik (kb. 15-20 perc alatt kész van).



10. A mézeskalacsot hagyjuk hiilni. Fontos, hogy melegen ne pakoljuk egymasra, mert
Osszeragadhatnak.

Diszités tojasfehérjehabbal:

Hozzavalok:
1 tojasfehérje
18 dkg porcukor

egy csepp citromlé

Elkészités:

1. A tojasfehérjét a cukorral robotgép segitségével kb. 10 perc alatt felverjiik.

2. Ha szép fényes és fehér, akkor egy csepp citromlét belekeveriink.




3. A habot zacskoba tessziik. Ehhez egy vastagabb zacsko (lehet egy sima uzsonnas zacsko
is) sarkat levagjuk. Vigyazz! Csak egy nagyon kicsi lyukra lesz sziikségiink, kb 1 mm-t
kell levagni.

5. Betekerjiik a zsdk szajat és kezdhetiink disziteni. Ehhez 6vatosan nyomjuk a habot és
kdzben huzzuk folyamatosan a mézeskalacs fol6tt. A zacskot nem érintjiik hozza a
mézeskalacshoz, hanem kb. 1 cm magasrol engedjiik ré a habot.




Jo siitést és kellemes karacsonyi iinnepeket kivanok!



