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Makos toltelék: Hozzavalok 30 db kiflihez: Ilzﬁ@[lﬁ

20 dkg daralt mak 50 dkg finomliszt
1/4 narancs reszelt héja 20 dkg hideg vaj, vagy margarine e s eeeeeeeesesessssesecsssssssesssssscscsassssnsns
1/4 citrom reszelt héja 5 dkg porcukor
1 negyed savanykas alma 1,5 dl hideg tej
reszelve 1 dkg friss élesztd
csipet fahéj 1/2 g(1) sé
1 tojas sargaja
Diss toltelék:
20 dkg daralt dis

3 dkg mazsola
1/4 narancs reszelt héja
1/4 citrom reszelt héja

csipet fahéj

A toltelékek forrazasihoz:
2dlviz

5 dkg kristalycukor

5 dkg méz

1tojas fehérje a toltelékek
lazitdsahoz.

Elckészités:
Atejbdl vegyél el 1 dI-t. Oldd fel benne az élesztst.

A maradék tejben keverd siméara a tojas sargajat.

A tészta készitése:

A lisztet keverd el a séval, majd morzsold el a vajjal,

vagy margarinnal. Add hozz4 a porcukrot, keverd el Atoltelékek készitése:

benne, majd add hozz4 a kétféle tejet, és gyird Sssze. A hozzavaldkkal keverd el a didt, illetve a makot.
Ezutdn rakd egy lezarhaté dobozba és tedd a

hit8szekrénybe kb. egy éréra, de még jobb ha egy A vizet a cukorral és a mézzel forrald fel, majd elfelezve
egész éjszakat hagyod pihenni. forrazd le a kétféle tolteléket. Keverd simara egyiket,

majd a masikat és hagyd 8ket kihilni.

Felhasznalas el&tt verd fel a tojasfehérjét kemény habbs,

majd megfelezve keverd a téltelékekhez.

https://[www.tanuljsutni.hu Ezutdn 15-15 adagra osztva formald kis rudakka a
toltelékeket és felhasznalasig tedd 8ket a hiitébe.
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Kifli formazasa:

Vedd ki a tésztat a hiitsbdl, és mérj belsle 3 dkg-os
adagokat, majd formazd gombdcca azokat. Kb. 30 db
kifli lesz ebbdl az adag tésztabdl. Egyszerre csak annyi
tésztat hagyj az asztalon (kb. 3 darabot), amivel
dolgozol, a tsbbit egy letakart mianyag dobozban
tedd vissza a hit8be.

A tsltelékek mennyisége: 2,5 dkg.

A gombécokat nyujtsd ovalis formajura. Helyezd bele
a tolteléket.

Tekerd fel a tésztat, majd dolgozd ssze a szélek
talalkozasanal, és a végeknél.

Ezutan a két kezed élével vékonyitsd el folyamatos
gorgetés kdzben a rudak végét, legvégiil pedig hajtsd
patkéformara dgy, hogy ahol a tészta dsszeilleszkedik,
azt alulra tedd. Igy megakadalyozd, hogy a kifli
szétrepedjen.

Hasonléképpen jarj el a masik toltelékkel késziilt
kiflivel is, annyi kiilénbséggel, hogy azoknak hajtsd be a
cslicskét is, igy kdnnyebb megkiilénbsztetni, hogy

melyik milyen izesités(.

Mikor elkésziilt egy adag, akkor a tojasos keverékkel,
egy ecset segitségével kend le a kifliket, tigyelve, hogy
mindenhova jusson a tojasbdl, és tedd hiit8be, vagy
hideg spajzba azokat.

Minden kiflit ugyanigy készits el.

Hagyd a tojast teljesen raszéradni a kiflire, ez kb. 20-
30 percet vesz igénybe.

Ekkor hozd meleg helyre a kifliket, és kend le Sket
ismét, és megint hagyd rdszaradni a tojast, de mér ne
tedd hit8be, vagy hidegre azokat.
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Siités:
Elsmelegitett siitében, kb. 190-210 °C-on, gézés
siit8ben, (egy parasité flakonnal szérj rd 2-3 adag vizet)

25 perc alatt siisd a kifliket vildgos aranyszin(re.
Kivadnom, hogy sikeriiljon! Fogyaszd egészséggel!

Cukormazas élelés neked!

- Meli -
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