Ostoros Kaldcs

Hozzavalok a tésztahoz:

e 500g Mester kelt tészta liszt

e kb 80g sima kristalycukor (lehet tobb is)
e csipetso

o 12gélesztd

e 280ml tej

e 2tojas

e 60g margarin
A kakaos toltelékhez:

e 250 g margarin
e 90g cukor

e 2 pupos evokanal holland kakad por
A kenéshez:
e egy kisebb felvert tojas
Elkészitése:
A tejet meglangyositjuk, plusz két teds kanal cukorban felfuttattjuk az éleszt6t.

Minden mast 6sszedntilink, ha felfutott az élesztd, azt is beledntjiik majd 6sszekeverjiik robot

géppel.

Amikor 0sszeallt kézzel rizsliszttel szorunk és atgyurjuk a talban, majd kb. 40 percet kelni

hagyjuk. Utana ketté vagjuk a tésztat, kinyujtjuk 6ket, rakenjiik a tolteléket és feltekerjiik.

Ezutan 6sszefonjuk a két tekercset, lekenjiik a tetejét tojassal és 180°C-on siitjiik 40-45 percig.



