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Aszaltszilvas - mogyords adventi
koszoru

ﬁﬁ]‘ ﬁ;ﬂ' Kis gyakorlat sziikséges

Hozzavaldk:
Toltelék:

250 g aszalt szilva

150 g daralt mogyoré

100 g porcukor

1 teaskanal 6rolt fahéj

1 tojas (k6zepes méret()

1 tojasfehérje (k6zepes méretd)
75 ml rum vagy tej

Kelt tészta:

375 g blzaliszt

1 tasak Dr. Oetker Instant éleszt6
50 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor
1 csipet s6

1 tojas (kdzepes méret(i)

200 ml tej

50 g lagyvaj vagy margarin

Kenéshez:

1 tojassargdja (kdzepes méret()
1 ev6kanal tej

Elkészités:

A toltelékhez a szilvat aprora vagjuk, és egy edénybe ontjik. Hozzaadjuk
a tobbi hozzavalot, és jol elkeverjik.
A tésztdhoz a lisztben elvegyitjik az éleszt6t, és egy keverétalba ontjik.
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Hozzéaadjuk a tobbi hozzavalot, és konyhai robotgéppel (dagaszto spirl)
2 perc alatt jol 6sszedolgozzuk. Egy sargabarack nagysagu adagot egy
enyhén belisztezett munkalapon kinyujtunk, és karacsonyi motivumokat
szaggatunk bel6le. A megmaradt tésztadarabokat a nagy adag tésztahoz
gyurjuk, és hengerré formaljuk. Egy enyhén belisztezett munkalapon
négyszog (40x35 cm) alakidra nyuijtjuk, és rakenjuk a télteléket gy, hogy
1 cm peremet szabadon hagyunk. A tésztat a hosszabbik oldalanél
feltekerjik, és egy kivajazott és siit6papirral bélelt tepsibe helyezzik.
Ugyeljiink ra, hogy a varrat alulra keriiljon! A koszoru szélet egymasba
nyomkodjuk, és megkenjiik a tojassargajaval kikevert tejjel. Ezutan
radhelyezziik a kiszaggatott motivumokat, és azokat is megkenjik a tejes
tojassal. A tésztat meleg helyre tesszik, és allni hagyjuk, amig
kétszeresére n6. Ha megkelt, a sitd kozéps6 részében megsutjik.

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

Sitési id8: kb. 35-40 perc

Siités utan a siiteményt egy sutéracson hagyjuk kihdini.

© Copyright 2012 by Dr. Oetker Magyarorszag Elelmiszer Kift. - www.oetker.hu

Recepteket keres, kérdése, észrevétele van?
Dr. Oetker Mesterkonyha - 9241Janossomorja - www.oetker.hu
Telefon: 06-40-638-537 - E-mail: mkonyha@oetker.hu


http://www.oetker.hu
http://www.oetker.hu
mailto:mkonyha@oetker.hu

