Recept

Haz kalacs

Hozzavalék: 500 g finomliszt, 115 g kristalycukor, 200 ml langyos tej, 25 g élest6, 100 g olvasztott siitdzsiradék (Hera), 1 tojas, £l kiskanal so,
1 citromreszelt héja, szeletelt mandula, rumba aztatott mazsola

Elkésztés: Az éleszt6t dolgozza el a tejben egy csipetnyi cukorral, €s szobahdmérsékleten futtassa fel. Keverje Gssze a lisztet, cukrot, sot és
citromhéjat egy talban, majd adja hozz a felolvasztott sitdzsiradékot, keverjen hozz tojast, a felfittatott éleszdt, €s alaposan dolgozza Gssze Vigy,
hogy ne ragadjon. Adja a tésztahoz a szeletelt mandulat és rumba aztatott mazsolat. A keramia siitéformét kenje ki vajjal, vagy DELICIA olajjal
stit6formakba (cikkszam: 630687), tegye bele a tésztat, és egy meleg helyen hagyja kelni egy oran keresztiil. A kalacsot stisse 160 °C-on, 45
percen keresztiil, mutan elkészilt, azonnal forditsa ki a siitéformabol, és hagyja kihtilni.

A mi tippiink: Ha a kalacsot a siitést kovetden nem sikertil azonnal kiforditani, forditsa meg a siit6format aljaval felfelé, és takarja le nedves
konyharuhaval. Nagyjabol 10 perc miilva enelje le a format a kuglofrol.



