Pasztor Zsuzsanna

Bogrés mézeskalacs - rogtéon puha, rogton sithetd
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A mérce a szokasos 2,5 dl-es bogre
Hozzavalodk:

- 8 bogre finomliszt (pont 1 kg)

- masfél bogre porcukor (30 dkg)

- 3 teaskanal szédabikarbdéna

- 1 ev6kandl mézeskalacs flszerkeverék (vagy fahéj és szegfliszeg keveréke fele-
fel aranyban)

- 30 dkg margarin vagy vaj (én margarint is hasznaltam mar hozzd, azzal is puha
maradt)

- 1 bogre méz (2,5 dl)

- 3 tojas

1. A lisztet, a porcukrot, a flszert és a szdédabikarbénat egy nagy talban
O0sszekeverjuk.

2. Ezutan hozzaadjuk az enyhén megolvasztott margarint. Nalam ez ugy nézett
ki, hogy mikréban egy picit megporgettem a a felkockdzott margarint, és
kivettem, mikor éppen hogy elkezdett megolvadni. A méz és a tojasok szintugy
mehetnek a tetejére.



3. Ekkor fogunk egy villat, és az egészet dtkavarjuk. En addig kevertem, mig ugy
nagyjabdl 6sszekeveredett a liszt a ragacsos anyagokkal. Ez egy percemet vette
igénybe legfeljebb ©

4. Ekkor kézzel egynemil tésztava gyurtam, majd harom egyenld részre
osztottam.

5. Ezutdn az elsdé adag tésztat jol lisztezett deszkan kinyuljtottam kb. egy centi
vastagra (lehet kevesebb is, de igy olyan pufik lesznek), majd tetszbleges
formakat szaggatunk sitemeénykiszuréval a tésztabal.

6. Sutdpapirral bélelt tepsire sorakoztatjuk dket, és 180 fokra el6émelegitett
stutében (alul-felltl sttés), pontosan hét percig sutjuk 6ket. 7 legfeljebb tiz perc,
ha nyers, de semmiképpen sem tobb! Ne kapjon szint az alja semmiképp, inkabb
tobbszor vegylk ki prébara, még nyersnek tlinik, mikor kivesszik, de nem az,
egy-két perc, és megszilardul.



