Dids-makos bejgli

Hozzavaldk 4 bejglihez:

e 50 dkg liszt

e 25 dkg margarin

e 5 dkg porcukor

o 2 dkg éleszt6

o 1dltej

e 2 tojassargdja

e 1 tojas és 1 tojassargaja a kenéshez
e csipetso

A dids toltelékhez:

e 30 dkg dardlt dio

e 12 dkg kristalycukor

e reszelt citromhéj, izlés szerint fahéj
o féldlviz

e édes morzsa

A makos toltelékhez:

e 30 dkg dardlt mak

e 12 dkg kristalycukor
e narancshéj, fahéj

o féldlviz

Elkészitése:

A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk. Hozzaadjuk a porcukrot, egy csipet sot, a két tojassargajat
és a tejben elkavart éleszt6t. Gyors mozdulatokkal kozepes keménység( tésztat gyurunk, amit
négy egyenld részre osztunk. Lefdlidzva hiit6be tessziik, és 15-20 percig pihentetjlik.

Amig pihen, elkészitjiik a kétféle tolteléket. Kilon a dids, és kiilon a makos toltelék hozzavaldit
jol 6sszekeverjiik. (A bejgliknél a toltelék sulya megegyezik a tészta sulyaval.)

A pihentetett tésztat egyenként kb. 22-28 cm-es téglalap formara nyujtjuk. Az egyik toltelék
felét a tésztara helyezziik, és egyenletesen eligazitjuk. A tészta két oldalat kb. 1 cm szélesen
behajtjuk, megnyomkodjuk, ezutan feltekerjiik a bejglit. Stit6papirral bélelt tepsire helyezziik.

Fellletiket megkenjik egy tojas és egy tojassargaja keverékével. Sutés el6tt hurkapalcaval
megszurkdljuk. Amikor a tojas megszaradt a tésztdn, még egyszer atkenjiik.

180 fokra el6émelegitett stit6ben aranysargara siitjlik.



