Kvaszienka

Hozzavalok:

o 1 kg totkomldsi finomliszt
o 5 dkg éleszt6

e 6,5dltej

o 1 egésztojis

e 5o, kristalycukor
e 0,5 kg sertészsir

e daralt mak

e porcukor

e kakadpor

e rogos turd

o tejfol

e sajt

e viz, liszt szérashoz

Elkészitése:

A kovasz készitéséhez a tejet meglangyositjuk, elkeverjik benne a kristalycukrot.

A langyos tejb6l 1 dI-t beledntiink a dagasztdgépbe, a megmaradt tejbe pedig belemorzsoljuk
az élesztét, és felfuttatjuk.

A lisztbe sot teszink.
Az egész tojast belekavarjuk a felfuttatott élesztGbe, majd az egészet beledntjiik a lisztbe.

Elinditjuk a dagasztdgépet. 10 perc utdn beletesziink 1 ev6kanadl sertészsirt, és 60 percig
kelesztjik. A kész tésztat lisztezett lapra kiszedjiik.

Kilapogatjuk, szaggatjuk, és 10 percet letakarva pihentetjik.

A stt6edényt kizsirozzuk, beletessziik a kiszaggatott tésztat. 0,75 ml vizet 6ntiink a tészta ala,
az edényt pedig gyorsan lefedjik, hogy g6z keletkezzen. 15 percig igy sutjik. A fed6t nem
szabad levenni, amig az edényben sercegést nem hallani. Ha kész, zsirral megkenjik (a sésat
kivéve, mert arrél lecsiszna a turd).

A turds esetén a kész tésztat tepsibe tessziik, rahelyezzik a sds, tejfolos turdt, megszorjuk
reszelt sajttal, és felmelegitett stit6ben megsitjik.

A makos esetén a zsirral megkent tésztat beleforgatjuk daralt mak és porcukor keverékébe.
A harmadik adagot pedig kakadpor és porcukor keverékébe forgatjuk.
Melegen talaljuk.

Séfuink tippje: Didval vagy brindzaval is készithetd.



