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'MEZESKALACS

Hozzavalbk:

1 kg liszt

30 dkg margarin vagy vaj
25 dkg méz

30 dkg cukor

3 egész tojas

3 kdvéskanal szédabikarbéna
2 kdvéskanal fahé;j

2 kdvéskandl gyombér

2 kavéskanal szegfliiszeg
2 kdvéskanal narancshéj
2 vanilids cukor

1 citrom reszelt héja

A mézet felfézziik a fliszerekkel, ha mar kicsit hiilt, beletessziik
a margarint és olvadédsig kevergetjiilk. A tojasokat habosra
keverjiik a cukorral, vanilids cukorral. A lisztet egy nagy télban
elvegyitjik a szdédabikarbdénaval, majd a tojdsos és mézes
masszat hozzadntjiik. Egyenletesen 6sszedolgozzuk, de nem
kell sokdig gyurni. J6 ragacsos ilyenkor még a tészta.

Ha barna szinli masszdt is szeretnénk, a tészta negyedét
kivessziik és egy j6 kandl kakaéval és egy kanal rummal
dsszedolgozzuk. Milanyag edénybe tessziik a tésztikat és
legaldbb egy éjszakdn at, de akar egy hétig is a hiitében
pihentetjiik.

Mikor dolgozni akarunk a tésztaval, 1-2 éraval eltte vegyilik ki
a hitébdl. Kb. fél cm vékonyra nqutJuk kiildnb6z6 formékkal
kiszaggatjuk és legaldbb egy-egy cm tévolsdgot hagyva
slitépapirral bélelt tepsibe tessziik. Jé meleg siitében
rézsaszinre siitjiik. 5-6 perc alatt megsiil! Ha lassabban siitjiik,
csak kiszdrad. Nem szabad tilsiitni sem, mert megkeseredik.

A kihiilt mézeseket egy jol zaré6dé dobozba tessziik. Néhany
nap mulva élvezetes puha, de ha biztosra akarunk menni,
tegyiink a mézesek al4 és 161é egy-egy szelet frlss kenyeret

Ket nap mulva a kenyeret tavolltsuk el L M B ot




