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Összetevők 12 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

Hozz�v�lók

250 g Liszt

1.5 tk Szód�bik�rbón�

Egy csipet Só

2 ek D�r�lt m�k

170 g Szob�hőmérsékletű v�j

130 g Cukor

20 g  Citromos cukor

3 db Toj�s

1 ek  Citromhéj, reszelt

50 ml Citromlé

300 g Tejföl

A m�zhoz

80 g Porcukor

Fél citrom leve és héj�

Citromos-m�kos kuglóf
45—60 Perc

Elkészítés

1 Melegítsük elő � sütőt 170°C-r� (�lsó-felső sütés). V�j�zzuk ki és lisztezzük be

�l�pos�n � kugló�orm�t.

2 Egy t�lb�n keverjük össze � lisztet, � szód�bik�rbón�t és � sót. Egy m�sik

t�lb�n, robotgéppel v�gy kézi mixerrel, közepes fokoz�ton kezdjük el keverni

� v�j�t � krist�lycukorr�l és � citromos cukorr�l. Leg�l�bb 6–7 percig

h�bosítsuk, �míg � v�j szép vil�gos, krémes �ll�gú nem lesz, és � cukor

szinte teljesen elolv�d benne.

3 Egyenként �djuk hozz� � toj�sok�t, mindegyik ut�n keverjünk r�jt� egyet.

Ezut�n �djuk hozz� � reszelt citromhéj�t, � citromlevet és � tejfölt is.

Dolgozzuk el, hogy egy könnyű krémes �ll�gú m�ssz�t k�pjunk.

4 Szit�ljuk bele � sz�r�z hozz�v�lók�t és �djuk hozz� � d�r�lt m�kot, m�jd

óv�tos�n keverjük össze �z egészet

5 Öntsük � m�ssz�t �z előkészített form�b�, és süssük 45 percig.

TIPP :  Tűprób�v�l ellenőrizzük: h� � tű/fogpiszk�ló nem jön ki tiszt�n,

süssük még 5–10 percig.

6 H� készre sült, h�gyjuk 5 percig � form�b�n pihenni, m�jd borítsuk egy

r�csr� kihűlni. A m�zhoz keverjük össze � porcukrot � citromlével, m�jd

csorg�ssuk � kihűlt süteményre, szórjuk meg citromhéjj�l, és t�l�ljuk.


