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Mézeskalacs

1 60 8
Nehézség Perc tepsi

Allergének:

L
AN

Hozzavaldk

tésztahoz

- 1 kg liszt

- 40 dkg porcukor

- 2 tk. szédabikarbdna

- 1 csomag mézeskalacs fliszerkeverek

1. A mézet a vajjal felmelegitjlik, mig a vaj felolvad,
aztan tegyuk félre hdini. A tojasokat jol keverjik

- 25 dkg vaj dssze a cukorral a fliszerkeverékkel, a citromlével,
- 25 dkg mez a szédabikarbénaval, a reszelt citrom illetve

- 6 db tojas narancs héjjal. (Ezt végezziik habverdvel!)

- 4 ek. citrom leve 2. A kih(ilt mézet és atszitalt lisztet keverijik a

- reszelt citromhé;j tojasos masszahoz. Ezt méar dagasztd szarral
irékahoz dolgozzuk 6ssze! Lagy masszat fogunk kapni, de

- 20 dkg cukor ennek ilyennek kell lennie. Ha dsszeallt a tészta

takarjuk le folpackkal és legalabb 8 érara tegyik

- 1 db tojasfehérj
db tojasfehérje h(itészekrénybe. (Ha egyszerre nem tudjuk

- 1 tk. ecet kisiitni, nyugodtan maradhat 1-2 napot a
- 2 ek. étkezési keményitd h(itében.)
- sz0rp

3. A sit6t melegitsuk el6 180 fokra. A tésztat
lisztezett fellleten nydjtsuk ki 4-5 mm vékonyra,
id6kozonként szorjunk a tészta ala lisztet, nehogy
leragadjon. Erdemes mindig kisebb darab tésztat
kinyujtani, addig a tobbit tegyiik vissza a htitébe!
Kilonb6z6 formaval kiszurjuk, majd sutépapirral
bélelt tepsibe tesszlk. A sutési idd fligg a sutoétol,
de kb 8-10 percig sutjuk.
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4. Amig a sutik hilnek, készitsik el az irékat. A
porcukrot szitaljuk at és keverjlik hozza az
étkezési keményitét. A tojasfehérjét keverétalba
tesszlik a cukor egyharmadaval és az ecettel,
elkezdjuk verni kis fokozaton. Folyamatosan
adagoljuk hozza a tobbi cukrot! Akkor jo, ha szép
fényes, és slirl a massza. Ha slr(inek taldljuk 1-2
csepp citromlével higithatjuk.

5. Tortadiszitd zacskdba tesszik, a zacskén 1-2 mm
lyukat vagunk és tetszés szerint diszitjik a
mézeskalacs formakat. Szérppel vagy
ételfestékkel szinesithetjlik az irokat.




