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Dresdai kalacs

ﬁ;ﬂ' ﬁ;ﬂ' Kis gyakorlat sziikséges

Hozzavalok:

500 g finomliszt

125 g cukor

2,5 dl langyos tej

300 g lagyvaj vagy margarin

1 tasak Dr. Oetker Instant Eleszté

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

1-1 késhegynyi so, 6rolt szerecsendio és szegfliszeg
250 g mazsola

1 citrom reszelt héja

125 g hamozott mandula

Elkészités:

Az éleszt6t és 1 kiskanal cukrot talba rakunk, hozzaadunk 1 dl langyos
tejet, és gondosan 6sszekeverjuk. 15 percig allni hagyjuk. A lisztet, 125 g
cukrot, a vanillincukrot, sot, 6rolt szerecsendiét és a szegfliszeget egy
talba tesszik, és jol 6sszekeverjik. A félretett élesztét, a maradék
langyos tejet és a 20 dkg margarint hozzaadjuk. Gépi habver6vel el6szér
alacsony fokozaton elkeverjik, majd a legnagyobb fokozaton kb. 5 percig
simara verjik. Meleg helyen allni hagyjuk, amig a térfogata
megnovekszik. A megkelt tésztat lisztezett deszkara ontjik. A mazsolat,
a reszelt citromhéjat és a hAmozott mandulat hozzagyurjuk. Kalacsot
formalunk, sutépapirral bélelt stit6formara tessziik, és még egyszer allni
hagyjuk, majd megsutjik.

Also és felsd siités: kb. 170 °C (el6melegitve)
Légkeveréses: kb. 150 °C (el6melegitve)
Gaz: 2 — 3 fokozat (el6melegitve)

Sitési id8: kb. 60 perc

A megsiilt kalacsot — rogton a sutébdl kivéve — 100 g olvasztott margarin
felével megkenijuk, és porcukorral meghintjik. Egy kicsit hdlni hagyjuk,
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majd a folyamatot megismételjuk.
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