Receptek

Kerek hazi kenyér

Hozzavalok: 340 ml viz, 250 g liszt + egy kevés a nytjtashoz, 100 g teljes kidrlésti tonkolyliszt, 100 g teljes kidrlésii rozsliszt, 13 gso, 7 g
szarftott élesd

Elkésztés: Valamennyi hozzavalot keverjen 6ssze, s készitse el a kenyértésztat, majd hagyja 60 percig kelni. A megkelt tésztabol egy
gytrddeszkan formazzon cipot. A tésztat helyezze egy 20-22 cm atmérdjii talba (a legidealisabb a DELLA CASA Kenyérkosar tallal), takarja le
konyharuhdval, és tovabbi 30 percig hagyja kelni. Az tires formét, a felhelyezett fed6vel egytitt tegye be a siitdbe, melynek homérsékletét allitsa
250 °C-ra, kapcsolja be, és amig a tészta megkel (30 perc), a format melegitse eld. A megkelt cipot tegye a forma elomelegitett also részEbe,
helyezze 14 a fedot, és stisse a kenyeret 250 °C-os homérsékleten nagyjabol 30 percig.

Husvéti kalacs

Hozzivalok: 300 g liszt, 150 ml tej, 60 g olvasztott vaj, 50 g kristalycukor, 1 tojas, 40 g rumba aztatott mazsola, 20 g zlizott pisztacia, 20 g
kandirozott narancshéj, 12 g éleszt6, 10 gméz, 1 narancs finonra reszelt héja, 2 g s6, szeletelt mandula a szorashoz és 1 felvert tojas a tészta
megkenéséhez

Elkészités: 50 ml felmelegitett tejet keverjen 6ssze 12 g élesztovel, egy kiskanal cukorral, €s az éleszot futtassa fel benne. A zzott fahé;,
mazsola, mandula és felvert tojas kivételével a felfuttatott élesztot keverje Ossze az Gsszes tobbi hozzavaldval, €s készitsen tésztat beldle, a
pisztaciat és a mazsolat csak a legvégén dolgozza el benne. A tésztat hagyja kelni 90 percig egy meleg helyen. A megkelt tésztabol formazzon
cipdt, melyet helyezzen a forma als6 részEbe, takarja le konyharuhaval, és szobahdneérsékleten hagyja kelni tovabbi 40 percig. A magas fedot
tegye be a siitobe, melynek homérsekletét allitsa 200 °C-ra, kapcsolja be, és amig a tészta megkel (40 perc), melegitse elo. A megkelt cipot kenje
meg a felvert tojassal, szorja meg mandulaval, a kalacs felso részét vagja meg kereszt formaban, helyezze fel az elomelegitett fedot, és siisse a
stitdben 200 °C-os homérsekleten nagyjabol 40 percig.

Mikos koszori

Hozzavalok a tésztahoz: 375 g liszt, 150 mltej, 50 g vaj, 15 gkristalycukor, 10 g éleszd, 2 tojas, 10 g vanilias cukor, egy csipetnyi s6
Hozzavalok a makos toltelékhez: 140 g daralt mak, 210 ml tej, 60 g porcukor, 20 ml rum

Elkészités: Az ¢leszt6t keverje 6ssze 3 kanal meleg tejjel, egy csipetnyi cukorral, €s futtassa fel benne. A felpuhult vajat keverje ki a tojassal €s
cukorral, adja hozz a lisztet, sot, vanilias cukrot, a fennmaradd langyos tejet, adja hozza a felfuttatott élesztot, és készitsen tésztat, melyet hagyjon
kelni 60 percig. Ekozben készitse el a makos tolteléket. A tejet keverje Gssze a rummal €s cukorral, majd forralja fel, allandé keverés mellett adja
hozza a mékot, és f0zze nagyjabol 8 percig, amig nem stiris6dik be, majd tegye flre, €s hagyja kihiini. A forma fedojét tegye be a siitdbe,
melynek homérsékletét allitsa 200 °C-ra, kapcsolja be, és nagyjabol 30 percen keresztiil melegitse eld. A megkelt tésztat gyiirddeszkan nyujtsa
lappa, kenje ra a kihtilt tolteléket, majd tekerje fel. A tekercset hosszaban vagja meg ugy, hogy az egyik végén néhany cmr-nyi részt hagyjon
egyben. A vagas soran kialakult két részbol készitsen fonatot, majd a két végét kosse Ossze. A koszortt tegye az alacsony formaba, helyezze ra az
elomelegitett fedot, és siisse a siitoben 200 °C-os homérsékleten nagyjabol 30 percig,



