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Makosguba babka
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Hozzavaldk

tészta

- 380 g liszt

- 3 tk. étkezési keményité
- 20 g friss élesztd

- 150 ml tej

- 5 ek. cukor

- 1 csipet sé

- 1 db tojas sargaja

- 50 g vaj

toltelék

- 300 ml tej

- 100 g cukor

- 2 csomag vanilias cukor
- 1 csomag vanilias pudingpor
- 300 g daralt mak
kenéshez

- 1 db tojas

maz

- 150 g mascarpone

- 1 ek. vanilia aroma

- 2 csomag vanilias cukor
diszités

- 1 db granatalma
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1. A tésztdhoz az éleszt6t langyos, cukros (1
evdkanal) tejben megfuttatjuk.

. Mig felfut az éleszt6, addig a lisztet egy tdlba

szitaljuk. A vaj kivételével minden hozzavalét
beletesziink, a kdzben felfuttatott élesztét is.
Elkezdjik 6sszeallitani a tésztat, majd a puha
vajjal j6l kidagasztjuk. A kelesztéshez egy
éjszakara hltébe tesszik.

. Masnap elkészitjiik a pudingos krémet és hagyjuk

kihdlni.

. A megkelt tésztat lisztezett fellletre boritjuk és

téglalap alakdra nyujtjuk, megkenjik a pudinggal
és vastagon megszorjuk a makkal.

. Szorosan feltekertjik a tésztat, majd hosszaban

éles késsel kettévagjuk, aztan 6sszefonjuk. Egy 24
cm-es, vékonyan kivajazott tortaformaba
belehelyezziik és a felvert tojassal megkenijik.

. 180 fokos sltében 40 percig sitjik. Ha pirulni

kezd a teteje, félidében takarjuk le aluféliaval!

. Ha megslilt a tészta, hilés utan a maz hozzavaloéit

Osszekeverjuk és tésztara kenjik, majd a
megtisztitott granatalmaval diszitjik.




