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Allergének:

Hozzavaldk

A tésztahoz

- 50 dkg finomliszt
- 2 dkg friss élesztd

- 7 dkg vaj 1. A tejet meglangyositjuk, elmorzsoljuk benne az

- 3 dl tej éleszt6t, hozzdadjuk a pupozott evékanal cukrot,
-1 ek. cukor és felfuttatjUk

- 2 db tojassargaja 2. A szobahémérséklet( lisztet talba szitéljuk. A vajat
- 1 ek. vaj (a forma kikenéshez) megolvasztjuk és a tojassargakkal, a tejben

A sz6réshoz felfuttatott élesztdvel eqgyiitt a liszthez adjuk.

- 30 dkg daralt di6 Kemény munkaval hélyagosra gyurjuk, tetejét

- 15 dkg cukor meglisztezzilk, letakarjuk, és duplajara kelesztjlk.

- 10 dkg vaj 3. Ha kész, ujjnyi vastagra nydujtjuk, és pici
pogacsaszaggatdval kiszaggatjuk. Egy kapcsos

A sodohoz - = ,

-7 dl tej tortaformat.vastag.o,n Iflvajazunk, a vajat
L megolvasztjuk, a diot és a cukrot kikeverjk.

- 4 db tojassargaja Fogjuk a pogécsakat, beleforgatjuk az olvasztott

- 1 db vanilia kikapart magja vajba, meghempergetjlk a cukros didban, és a

- 6 dkg cukor formaba sorakoztatjuk 6ket. Ha az egész kész,

eldmelegitett sttébe toljuk letakarva (a dié

-1 ek. finomliszt
konnyen odakap).

4. Amig a tészta s, elkészitjik a sodét: A tejet a
vaniliarad kikapart magjaval felforraljuk, majd
levesszuk a tlzrél. Egy masik ldbosban kikeverjik
a tojassargakat a cukorral és a pupozott kanal
liszttel. Apranként hozzaadva a vanilias tejet, kis
langon s(rdre fézzlk (nem nagyon sdrlire, nem
puding!).
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5. Megvarjuk, mig a kész aranygaluska is hil egy
kicsit, majd széttépjik (nem vagjuk!), és nyakon
ontjik a soddval.




