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Elkészités

1 Egy kis télba tegylk az élesztét, a cukrot, 1 evékanaél lisztet és a tejet.
Keverjuk 6ssze, és hagyjuk alini 5 percig, hogy az éleszt8 aktivalodjon.

2 Egy nagyobb kever&talban keverjiik 6ssze a lisztet, a sét és a citromhéjat.

Osszetev6k 6 f6 részére Adjuk hozza az élesztés keveréket és a tojast, majd gyrjuk lagy tésztava.
¢ = Kotanyi Produkte
3 b perc elteltével adjuk hozza a vajat darabokban, és tovabbi 7-10 percig

gyurjuk tovabb.

A tésztdhoz:

L4 A tésztat formazzuk golydva, tegyiik egy kivajazott talba, fedjik le félidval,

3509 Teljes ki6rlés liszt
és hagyjuk kelni kérilbelll egy éran at, vagy amig a dupléjara nem né (a
4 Sza élesztd see PPN, 2 Lo
° zaraz ceszio kelési id6 a szobah8mérséklettdl fligg).
209 ¢ Bourbon vanilias cukor L, , . 3 L,
5 A megkelt tésztat osszuk 6 részre. Minden adagot formézzunk golyéva,
0.5tk S6 majd sodorjuk ki 10 cm-es kdrré. Tegytink egy tedskanal szilvalekvart a
1tk ¢ Citromhéj, reszelt kézepébe, zarjuk le a tésztat, mintha gombécot készitenénk, és formézzuk
160 ml Tej golyéva, tigyelve arra, hogy a téltelék ne folyjon ki. Ismételjiik meg a
1db Tojés maradék tésztaval.
40g Vaj, szobah8mérséklet( 6 A golydkat siitépapiron, letakarva tovabbi 20 percig kelesztjik. Kézben
. . toltslink meg egy labast félig vizzel, és forraljuk fel.
150 g Szilvalekvar, a toltékhez
7 Helyezziink egy g6zdlSbetétet vagy egy gézzel kibélelt fémszitat a fazék
A vaniliamartashoz: folé, és tegylink bele 1-3 gézgombdcot, a g6z6l6 méretétdl fliggéen. Fedjlik
le, és g8zoljik 20 percig.
500 ml Tej 9 ! P 9
2db Toiassaradi 8 Avaniliamartashoz keverjiik 6ssze a tojassargajat, a kukoricakeményitét, a
ojassargaja
cukrot, a vaniliapasztat és 100 ml tejet egy talban. A maradék tejet
1ek ¢ Bourbon vanfliapaszta P P P . P
melegitsik fel egy ldbasban, amig éppen csak forrni kezd. Vegytk le a
709 Cukor tlizrél, és folyamatos keverés kdzben lassan dntsiik a tojassargajas

keverékhez. Tegylk vissza a keveréket a labosba, és alacsony langon,
Atélalashoz folyamatos kevergetés mellett f6zziik, amig buborékok nem jelennek meg.
2 ek Mak, 8okt F&zzik még 2 percig, majd vegytik le a tlizrél. Ha nem hasznaljuk fel

) azonnal, fedjik le a feltletét félidval, hogy megakadalyozzuk a b8résddést.
1 ek ¢ Bourbon vanflias cukor

9 Egy kis talban keverjlik 6ssze a méakot és a Bourbon vanilids cukrot. A kész
gbzgombadcokat mélyebb tanyérba tessziik, meglocsoljuk a vaniliaszésszal,
megszorjuk a makos keverékkel, és talaljuk.




