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2 Receptek és tippek
Aranygaluska
il KOnnyen elkészithet6
Hozzéavaldk:
Tésztdhoz:

2 tasak Dr. Oetker Instant Eleszté
2,5 dl tej

50 dkg liszt

6 dkg margarin

6 dkg kristalycukor

Csipet s6

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor
2 db tojas (kbzepes méreti)

4 evBkanal étolaj

A toltelékhez:
15 dkg daralt dio és 10 dkg kristalycukor keveréke
Elkészités:

Az élesztét 1 dl langyos tejjel megfuttatjuk. A tébbi nyersanyagot
kever6edénybe tessziik, majd hozzaadjuk a megfuttatott éleszt6t. Géppel
kozepes fordulaton dagasztjuk, majd 20-25 percig kelni hagyjuk. A nem
lagy tésztat 3 egyenld részre osztjuk, majd azokat 5 mm vastagsagu és 3
cm szélesség(i csikokra nyujtjuk. Megszérjuk a di6 és cukor keverékével,
és csiga formajura 0sszetekerjik. A harom dsszetekert tésztat magas
kiolajozott tortaformaba tesszik, a tetejét olajjal megkenijuk, és
megszoérjuk a megmaradt dié és cukor keverékével.

Siités el6tt 10 percig pihentetjik.

Also és felsd siités: kb. 180 °C (el6melegitve)
Légkeveréses: kb. 160 °C (elémelegitve)
Gaz: 2 — 3 fokozat (el6melegitve)

Sitési id8: kb. 35 - 40 perc
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Diszitési javaslat:
A tésztat talalaskor Dr. Oetker Vaniliaiz(i desszertontettel
meglocsoljuk.
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