Kakads rozsa
Hozzavalo a tésztahoz:

e 400g Mester kelt liszt

e 1 teaskanal cukor

o félteaskanadl s

e 350ml +200 ml tej

e 20g élesztd

e 3 evbkanal olvasztott vaj
e 2db tojas

Hozzavalé a toltelékhez:

e 100g lagy vaj

e cukrozott kakad vagy fahéj
e 200ml tej

e 2 csomag vanilias cukor

Elkészités:
A tészta hozzdvaloibol egy lagy, de nyujthato kelt tésztat készitlink.
5 részre osztjuk.

Ezutan kinydjtjuk kb. 25-30 cm hosszu téglalap formara (vagy ahogy sikeril) megkenjik vajjal ,
megszorjuk a kakads cukorral és feltekerjiik, mint egy bejglit.

A kis kigydcskakat hosszaban félbe vagjuk, és a két felét 6sszecsavarjuk, majd rézsat, vagy akar
karikat kerekitlink belGle, sitSpapirral bélelt tepsire tesszik, kelesztjik, kb. fél 6rat .180 C-ra el6
melegitett a sit6ben készre sutjlik , sités el6tt a maradék vajat csurgassuk ra a rézsakra.

Amikor pirosodni kezd vanilias tejjel locsoljuk meg. Készre sitjik.



