Mézeskalacs

Ma a kardcsonyi Gnnepek egyik elengedhetetlen siteményének, a mézeskalacsnak a
receptjét osztjuk meg. lgaz, ez a recept szinte mindenkinek meg van otthon a polcon,
de ez most mas, ez most kilonleges! A titka abban rejlik, hogyha ily mddon készul el
a kalacs, akkor a tészta mindvégig puha és omlds marad! De ezt csak akkor tudjatok
kideriteni, ha az alabbiak szerint ti magatok is megsutitek.

Hozzéavalok: ’ e
- 200 gr méz
- 120 gr vaj A .
- 600 gr liszt 2

- 200 gr porcukor

- 2 kavéskanal szddabikarbdna

- 1/3 kavéskanal 6rolt szegfliszeg
- 2 kavéskanal fahéj

- (és/vagy mézeskalacsfliszer)

- 2 egész tojas

A diszitéshez hasznélhato tojasfehérije, étkezési keményit6 és porcukor,
dekorcukor, did vagy barmi, ami tetszik.

A 200 gr mézet és a 120 gr vajat nagyon gyenge homérsékleten 6sszemelegitjuk.
Kozben kimérjik a lisztet, és az 6sszes szaraz hozzavaldt 6sszekeverjuk. Beledntjik
a vajjal 6sszemelegitett mézet, majd a 2 tojast. Osszekeverijiik, és robotgépben (de
kézzel is lehet) alaposan 6sszekeverjik. Egy viszonylag hig massza lesz beléle.

24 (még jobb 48 ora) 6rara hitdbe tesszik!

Sutéskor nydjtjuk, szaggatjuk és 170 °C-os sutében 7-10 perc alatt megsutjuk.
Hamar sdl, és tgyelni kell, hogy ne piruljon meg!

Jo sutést kivanunk!

igy készil a mézeskalacs - YouTube




