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Citromos-makos kugléf
@ 45—60 Perc @ P O
Elkészités

1 Melegitsik el a stit6t 170°C-ra (alsé-felss stités). Vajazzuk ki és lisztezzik be
alaposan a kugléfformat.

. 2 Egy télban keverjiik 8ssze a lisztet, a sz6dabikarbdénat és a sét. Egy masik
Osszetevk 12 {6 részére talban, robotgéppel vagy kézi mixerrel, kdzepes fokozaton kezdjlk el keverni
¢ = Kotényi Produkte a vajat a kristalycukorral és a citromos cukorral. Legaldbb 67 percig

habositsuk, amig a vaj szép vilagos, krémes allagd nem lesz, és a cukor

Hozzavaldk . .

orzavale szinte teljesen elolvad benne.
25049 Liszt 3 Egyenként adjuk hozza a tojasokat, mindegyik utén keverjtink rajta egyet.
1.5 tk Szédabikarbéna Ezutan adjuk hozzé a reszelt citromhéjat, a citromlevet és a tejfdlt is.

Egy csipet  S6 Dolgozzuk el, hogy egy kénny krémes allagd masszat kapjunk.

2 ek Daralt mak L4 Szitaljuk bele a szaraz hozzavaldkat és adjuk hozza a daralt makot, majd

170 g Szobahémérséklet(i vaj bvatosan keverjlik 6ssze az egészet

130g Cukor 5 Ontsiik a masszat az el6készitett formaba, és siissiik 45 percig.

20g ¢ Citromos cukor

3db Tojés TIPP: Tlprébéval ellenérizziik: ha a tli/fogpiszkalé nem jon ki tisztan,

1 ek ¢ Citromhéj, reszelt stisslik még 5-10 percig.

50 ml Citromls 6 Ha készre siilt, hagyjuk 5 percig a forméaban pihenni, majd boritsuk egy

300¢g Tejfol racsra kih(iIni. A mazhoz keverjik 6ssze a porcukrot a citromlével, majd
csorgassuk a kih(ilt sliteményre, szérjuk meg citromhéjjal, és talaljuk.

A méazhoz

80¢g Porcukor

Fél citrom leve és héja




