Valentin-napi aranygaluska

Hozzavalok:

e 25 dkg finomliszt

o 3 dkg margarin

o 2,5 dkg éleszt6

e 10 dkg kristalycukor
e 2 tojassargija

e 1,5dltej

e csipetsé

e 1citrom

e 10 dkg durvara tort did
e 10 dkgvaj

A vaniliasodéhoz:

o 1ltej

e 1 csomag vanilids pudingpor
e 1 csomag vanilidscukor

e 5 dkg kristalycukor

A diszitéshez:

e 20 dkg foldieper
e 10-10 dkg malna és afonya

Elkészitése:

A langyos cukros tejben felfuttatott éleszt6t hozzakeverjik az atszitalt liszthez, amit izesitiink
soval, reszelt citromhéjjal. Hozzdadjuk a tojasok sargdjat, kidagasztjuk a tésztat, és mikor
majdnem kész, beletessziik az olvasztott margarint.

Lefedve 30 percig kelesztjik. Lisztezett munkalapon 2 cm vastagsagura nyujtjuk. Sziv formaju
kiszurdval kiszaggatjuk, felolvasztott vajba forgatjuk, és tepsibe lerakjuk. Cukrozott, durvara
tort didval megszérjuk, majd szintén vajba forgatott tésztdval beboritjuk. 15 percig a tepsiben
kelesztjuk.

180 fokra elémelegitett stit6ben 25—30 percig sttjik.

A sodbhoz a vanilidas pudingport elkeverjik a cukorral, vanilidscukorral és kevés tejjel. A
maradék tejet felforraljuk, majd beleontjik az elkevert pudingport.

Folyamatos kevergetés mellett készre f6zzik.
Az aranygaluskat a vaniliasoddval egyiitt talaljuk; diszitjik foldieperrel, malnaval és afonyaval.

Séfuink tippje: A Valentin-napi aranygaluskahoz 6tputtonyos tokaji aszut kinaljunk.



