Mézespuszedli

Hozzavalék: Tojassargéja 3db, egész tojas 1db, cukor 150g, tejfol 90g(3evikanalnyi),
Zsir 30g(tojasnyi), méz 300g(2¢s fél dl, barmilyen), fahéj 20g, szalalkali 7g(1 csomag),
Mester Siiteményliszt 600g

Elkészitése:

A tojassargajat, az egy egész tojast a cukorral kikeverjiik. Ezutan sorban a tejfolt, a tojasnyi
zsirt, a mézet, fahéjat, a szalalkalit és végiil a 60 dkg Mester Siiteménylisztet adjuk hozza.
Jol kidolgozzuk, majd letakarva a hiitoben 12 6rat allni hagyjuk.

Ne ijedjiink meg a nyers tészta az elején folyos allagu!

A pihentetés utan kinyujtjuk 7-8mm vastagra és a pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk.Lehet
gombocokat formalni is nem fontos nyujtani./Ha gombdcozzuk akkor a kdzepébe lehet tenni
kemény szilvalekvart is /

Kisiitjiik 6-8 perc alatt.

Maz: 3 tojasfehérjét, 15dkg cukorral par percig géz folott verjlink./ g6z felett sem fontos
verni, j6 siman is/ Ebben vagy olvasztott csokiban forgatjuk meg a kisiilt puszedliket, aztan
langyos siitOben szaritjuk.

Az elkésziilt siitiket selyempapirral bélelt, jol zar6d6 dobozba tessziik, igy sokaig eltarthato.
Ezt csak hallomasbdl tudjuk, nalunk tul gyorsan elfogy.



