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A keracsonyfa-diszek elkészitéséhez szeretnék segitséget
nyujtani ezzel a1 recepttel és a mellékletben k5zdlt digzi-
t€si mintalapokkal.Nem titkolt célunk,hogy & milcgillogést,
miigyertyat és egyéb pdétenyagokat valddi,hagyomdnyos diszek-
kel és igazi élményekkel kivinjuk felvdltani.

A receptben kozdlt adag kb. 20 f8 foglalkeztetdsdhoz elegen-
d6.A cgalddi sdag ennek kb. 1/4 része.

MEZESKALACS RECEPT

1,5 kg cukrot 50 dkg mézzel felfdziink oly mdédon,hogy egy
edénybe beletut jiik a cukrot,rd meleg vizet és a cukorlébe
ontjik a teljesen hig mézet.

/A mézet ugy higitjuk fel,hogy az iiveget kb..To °C-o0s vizbe
dllitjuk és melegitjiik./

A vizes massgzat nem tul erds tilzon kig gdeig fézziik.Ugyel-
Jink arra,hogy tulsdgosan ne_barnuljon meg.Az igy elkésziilt
meggzdt hidegre téve kb. 35 °C koriili hémérsékletig hagyjuk
kihiilni,majd beletntiink 8 tojdst,melyet elbz8leg egy kiilon
edényben jél elkevertiink./Nem fontos habosra!/

Hozzdadjuk a 3,5 kg lisztet,5 dkg szalakdlit,majd az egészet
J61l Osszekeverjik.A ligztet fokozatosan adagoljuk,ne legyen
kemény az Osszesdllitdskor kapott tészta,mert az érleléskor
egyébként is megkeményedik és kissé ,behuz".

A tégztdt milenyag £élidval gondosan betakarjuk,hogy levegéd-
vel kozvetleniil ne érintkezhessen ég egy naepig egyenletes
hémérgékleten &llni hagyiuk. : : :
Masnap az egeészet ujbol meggyurjuk,de gzdérunk ald egy kevés
ligztet,hogy ne ragedjon.A tésztdt henger alskura huzzuk és
vékonyan begzdrjuk ligzttel.Ezt kovetben a tészta jobb ol-
dali végére rdhelyezziik a jobb tenyeriinket,majd ezt bal te-
nyertnkkel leszoritve erSteljesen végignyomkodjuk a tészt&t.:
Ezutan lehet formdzni.A hagyomdnyos mézeskaldcs formikat
hézilag igen egyszerilen elkészithetjiik pl. fehér keménypa-~
pirbdl.A mintdt a tégztdra helyezziik és kégsel,szaggatott:
mozdulatokkal koriilvdgjuk.Lehetlleg lekerekitett hegyii,éles
kést haszndl junk! :
A kivdgott tésztdrdl puha ecgettel legdpsrjiik a lisatet,
majd digzitjik.El6g28r tojdssal szint adunk ré.Ha gotét azi-
nii tésztdt akarunk késziteni,akkor a tojdsnsk csak a gdrga-
jat keverjlik ki s kenjiikk fel a tésztira. : S
A tojasmézba hurkapdlcaval,vegy gyufeszdllal karcolhatjulk/
be & diszitményt még gzdradds eldétt.Digzitésnél a pdlcat
fliggblegesen tartjuk és idénként a tojdst szalvétéval lero-
roljik a végérbl./A pdlcédt nem szabad kihegyezni!/

Ha egy egész tojdst keveriink Sssze és ezzel kenjiik be a
tésztdt,akdr sotétbarna szint is kaphatunk,bdr ehhez kiugé
hogszabb ideig kell a tésztat a siitében tartani.

Ha a kenéshez hagzndlt tojdsba kevés porcukrot keveriin:,
akkor & tégszte feliilete finoman érdeg-matt lesz.

A tojdssal bekent tésztdt hegyes végil villdval is beka cel-
hatjuk.Ugyeljlink arra,hogy a bekarcolds eldtt ne szdra jon
meg & tégzta,de a tojds se folyjon le rdla,mert akkor ony-~
nyen leragad.




Mézegkaldcsunkat diszithetjiik manduldval,didéval,megyoréval,
virdgporral is. _ a
A mendula,vagy dié nem barnul meg a siités alatt,ha 3-4 perc-
re forrd vizbe dobjuk,ezutdn éles késsel a hirtyajat ovato-
gan megbontjuk és lehuzzuk,majd rogtén utdne konyharuhdval
szdrazra itatjuk a feliiletét.

A manduldt és a didt vékony pengéjii éles késsel gzeletelhet-
jik,s a szeleteket belenyomjuk a tésztaba.

Diszithetjilk még a mézeskaldcsot kiilonbozb aprd magvekkal,
példdul bordkabogydval,kolianderrel,mustdrmaggel.

Még a formizds eldtt ajidnlatos 1-2 darabot prdbaként eldére
kisglitni,hogy kideriiljenek az esetleges hibék.

Ha o tégzts 4tsiil,de lapos marad,az adagolédsban keressik &
hibe okdt.Altaldban kevés liszt hozzdgyurdsdval sgegithetiink
ezen. : - ‘

Ha a tészta feliilete hélyagos,barna,akkor hirtelen meleget
kapott.

Ha nagyon lapos meradt,akkor nem volt megfeleld a siité hé-
mérséklete.

A tégztdt kizsirozott siitélapra kell rakni,egymdstdél kb.

1 cm tdvolsdgra.Ha beraktuk a siitdbe,legaldbb 2 percig ne
nyissuk ré az ajtét,mert nem fog egyenletesen atsiilni. .
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