Kocsis Robertné

Régebben, amikor még nem voltak ilyen csilivili, mendé diszek, mint
legujabb korunkban, az alma, a mézeskalacs és a szaloncukor mellett az
aranydio is ott fuggott a karacsonyfaagakon. A szép emléki csonthéjas
manapsag inkabb a karacsonyi asztalra keriil, ha masként nem, hat a
dios bejgliben. Mi most igazi iinnepi csemegeként ajanljuk.

Hozzavalok:

-15 dkg hamozott didg,

- 3 dkg szezammag (fehér vagy a keveréke, fekete-fehér),
- 8 dkg cukor,

-10 dkg méz,

- 25-30 gramm vaj,

- csipetnyi s6,

- Y4 kdvéskanal szegflbors (tetszés szerint),

- Y4 kavéskanal 6rolt fahéj (opcionalis).



Elkészitése:

Helyezzink egy nagy serpeny6t a gaztlizhelyre kézepes ldngon felmelegitve, s
piritsuk benne a diét (olaj és zsir nélkll!), id6kézoénként megkeverve, hogy
egyenletesen piruljon. Ha elkészlltink vele, rakjuk egy talkdba. A serpenyét
tisztitsuk meg a di6tdl ott maradt esetleges tormeléktdl, s piritsuk meg benne a
szezdmmagot, majd az eltdvolitdsa, talkaba dntése utan Ujbdl toérdljuk tisztdra a
sutéalkalmassagunkat.

Ujabb mUiveletként cukor, méz és a vaj kerll a serpeny8be kézepes langon, amig
a cukor el nem olvad. Ekkor adjuk hozza a fliszereket és a sét (ha az er6sebb
flszerezés mellett dontlink), majd keverjik el a spatuldval, végil a kilon rakott
piritott didt és szezdmmagot is dntsik a sitéedénybe, forgassuk at.

Az utolsé mUvelet: alacsony ldngon karamellizdljuk a diét. Spatuldval véalasszuk
kilén a szezdmmagos, karamellizalt bevonatu diét a serpenyé aljdn maradt
rétegtdl és rakjuk zsirpapirra.

Hagyjuk kihdlni, utdna tegylk csak kinalé talkakra.

Tipp: készithetjik a karamellizalt diét csak szezdmmagos valtozatban - igy is
nagyon finom ropogtatnivald. A télies, innepi ,hatasvadaszat” jegyében viszont
izgalmasabba is tehetjuk az izeket mas fliszerekkel is: szegflborssal, fahéjjal,
szerecsendidval, vaniliaval és anizzsal.



