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[gy késziiliink mi

Székelyhon — mar otthon vagyunk benne

® Girbegurba, mézesma-
zas, tavolrol sem toke-
letes, viszont a legfino-
mabb mézeskalacs az,
amit karacsonyvaraskor
egyiitt készit a csalad. Mi
is ezt tettiik: szerkesz-
toségiinkbe csoditettiik
gyerekeinket, zsivajjal

és sok-sok nevetéssel
édesitettiik meg egy
délutanunkat. Ondknek is
megmutatjuk.

KOVACSESZTER

hany haz, annyi mézeska-
Alécsrecept, mi viszont egy

olyat valasztottunk, amelyet
egyszeri elkésziteni, ,szapora”,
hiszen egy adag tésztabhdl jo sok
kekszet szaggathatunk. Nagyon jol
dolgozhato, rugalmas tésztat kap-
tunk, nem ragadt, nem émelyitGen
édes, kellemesen fliszeres és siités
utan régtéon puha marad. Nagyon
fontos, hogy tiz percnél tovabb ne
siissiik. Bar gy tlinik, hogy picit
még nyers a teteje, ha kivettiik, par
perc utan szilard lesz. A fliszerezés-
nél johetnek az otletek, a megszo-
kott mézeskalacsfiiszerek (szegfii-
szeg, anizs, fahéj, gyombér) mellett
keriilhet bele szerecsendid, citrom
vagy narancshéj, de ha igazan bat-
rak vagyunk, akar chilipelyhek is.

A fehér cukor helyett hasznalha-
tunk barnat is, akkor a végered-
mény még barndbb, ragacsosabb
lesz. A dekoralashoz pedig hasz-
nalhatunk Kkis, szines cukorkakat,
kandirozott gyiimolcsoket, illetve
magokat, diét, feny6magot, man-
dulat, mogyorot. Jo késziilédést és
oromteli, szeretetteljes karacsonyt
kivanunk minden gasztrotiindér-
nek és kiskuktanak!

FOTOK: BELICZAY LASZLO

Karacsonyi mézeskalacs

Hozzavalok: 1 kg finomliszt, 30 dkg porcukor, 3 teas-
kanal szodabikarbéna, 14 g mézeskalacs-fliszerkeve-
rék (1 tasak), 30 dkg margarin, 250 ml méz, 3 tojas. A
mazhoz: 2 tojasfehérje, 30 dkg porcukor.

Elkészitése: A tésztahoz elGszor a szaraz hozzéava-
l6kat keverjiik alaposan 0ssze, majd johet a tojas,
a méz és a kissé megolvasztott margarin. Addig

gyirjuk, amig egynem(i, illatos, rugalmas tésztat ka-
punk. A tésztat harom részre osztjuk, majd egyenként
kinydjtjuk 0,5-1 cm vastagsagura. Kiszaggatjuk, si-
t6lemezre tessziik — ne szorosan, mert siilés kézben
dsszendnek -, és megsiitjiik. A mazhoz a két tojas-
fehérjét félig felverjiik, majd apranként hozzadolgo-
zunk 30 dkg porcukrot, és keményedésig keverjiik. A
formakra szaggatott tésztat 180 fokos siit6ben készre
siitjiik. A mazzal megirjuk a siitiket, majd egy 6ran at
hagyjuk megszilardulni a mazat.






