Dr.Oetker Mesterkonyha
9 Receptek és tippek

Sonkas fonott kalacs

il KOnnyen elkészithet6
Hozzéavaldk:

1000 g buzaliszt

Csipetnyi Dr. Oetker Vanillincukor
100 g lagyvaj vagy margarin

2 tasak Dr. Oetker Instant Eleszté
1 k&véskanal s6

500 ml tej

8 db tojassérgaja (kbzepes méretli)
100 g liszt a szérashoz

300 g f6tt sonka

Elkészités:

A liszthez hozzaadjuk a tojassargéjat, a tejet, az instant élesztét, a
margarint, a sét s 6 tojassargajat. A sonkat apr6 kockakra vagjuk, majd
beletesszik a tésztaba, 6sszegyurjuk, majd liszttel megszorjuk, és a
kalacstésztat harom darabra vagjuk. A tésztadarabokbdl egyenld
vastagsagu tésztarudakat készitlink. A tésztarudakat 6sszefonjuk, és
ezeket lapos tepsibe helyezzik. Végeit 6sszenyomjuk, és a tészta ala
hajtjuk. Vigyazzunk, hogy a fonatok lazan kapcsol6djanak egymashoz! A
kenéshez szant 2 tojassargajat kevés vizzel 6sszekeverjik, majd
bekenjik a kalacs tetejét. Kb. 35-40 percig langyos helyen érleljik, majd
Ujbol bekenjik. Ezutan a kaldcsot megsiijuk.

Alsé és felsd siités: kb. 190 °C (el6melegitve)
Légkeveréses: kb. 170 °C (el6melegitve)
Géaz: 3 fokozat (el6melegitve)

Siitési id6: kb. 20-25 perc
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