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A tésztdhoz:

245 g
10g
1 ek
0.5 tk
1db
100 ml

45 g

A toltelékhez:

40g

2tk

1 ek

200 g

20g

A mézhoz:

30¢g

10g

1 ek

Finomliszt
Eleszt6
Cukor

Sé

Tojas
Langyos viz

Vaj

Vaj

¢ Fokhagyma
granuldtum

@ Petrezselyem, szeletelt
Sé

Reszelt sajt

Reszelt parmezén

Tej

Méz
Vaj

Ropogés slilt hagyma

(KOTANYI

1881

Fokhagymas tekercsek
@ 140—180 Perc @ @ ¢

Elkészités

1 Egy télban 6sszekeverjiik a tejet, a cukrot és az élesztét. Letakarjuk, majd
néhany percig pihentetjik, amig az élesztd felfut. Ezutdn hozzaadjuk a
tojast, a lisztet és a sét, majd puha, rugalmas tésztava dagasztjuk.

2 Amikor a tészta 6sszedllt, fokozatosan beledolgozzuk a vajat, majd tovabbi
6—-8 percig dagasztjuk. Kiolajozott talba tesszik, lefedjiik, és meleg helyen
60-90 percig kelesztjlik, amig a duplajara né.

3 Amig a tészta kel, elkészitjik a fokhagymas fliszervajat. A vajat, a
fokhagymat, a petrezselymet és a sét egy kisebb talban alaposan
osszekeverjik, majd félretesszik.

L4 A megkelt tésztat enyhén lisztezett fellletre boritjuk, majd kb. 20 x 25 cm-
es téglalappé nyujtjuk. Megkenijtik a fokhagymas fliszervajjal, egyenletesen
megszorjuk a sajttal és a parmezannal, majd szorosan feltekerjik.

5 Afeltekert tésztat késsel 8 egyforma darabra vagjuk, majd siitépapirral
bélelt tepsire helyezziik. Lefedjlk, és 25-35 percig kelesztjiik, amig a
tekercsek a duplajukra nének.

6 Asltét 175 °C-ra el6melegitjik. A tekercseket vékonyan megkenijik tejjel,
majd 25-30 perc alatt aranybarnara siitjuk.

7 A mézet és a vajat 6sszemelegitjik, majd a még forrd bucikat megkenjiik
vele, végll ropogés siilt hagymaval megszérva télaljuk.



