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Tojas

Nyers nadcukor
Ténkalybuzaliszt
Semleges iz{i n6vényi olaj
Daralt diéfélék

Sitépor

Reszelt alma

¢ Bourbon vanilia rad,
egész

¢ Fahgj, 6rolt
¢ Szegfiiszeg, 8rolt
¢ Kardamom, 6rolt

¢ Tengeri s6, durva
szem(i

Porcukor és egy kevés
fahéj a diszitéshez

(KOTANYI

1881

Flszeres kuglof didfélékkel
@ 80—100 Perc @ @ )

Elkészités

1 Kenjlink ki olvasztott vajjal egy kugléfformat, és szérjuk be egyenletesen
liszttel vagy daréalt mandulaval. A legjobb eredmény érdekében a kenéshez
érdemes ecsetet hasznalni.

2 Melegitsiik el a stit6t Iégkeveréses fokozaton 170 °C-ra.

3 Robotgép segitségével habositsuk fel a tojasokat a cukorral. Hosszaban
vagjunk félbe egy vaniliarudat, és kaparjuk ki a belsejét. Apranként
csurgassuk az olajat a tojasos-cukros masszahoz, és adjuk hozza a vaniliartd
kikapart belsejét is.

L4 Egy télban keverjik Gssze a lisztet, a diéféléket és a fliszerkeveréket, majd az
egészet keverjliik hozza a nedves hozzavaldkhoz. Ezutan reszeljiik le az
alméat, és ezt is adjuk a masszéhoz.

5 Ontsiik a masszat a kugléfformaba, és sisstik a 170 °C-ra elémelegitett siits
légkeveréses fokozatan 50-60 percig. Hustlivel vagy fogpiszkaléval
ellenérizziik, hogy teljesen atsilt-e.

6 Hagyjuk a kugléfot egy kis ideig hilni, majd forditsuk ki a formabdél. Talalas
el6tt szérjuk meg porcukorral és fahéjjal.



