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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

125 ml Fehérbor

500 g Búz�liszt

125 ml Tej

75 g V�j

75 g Cukor

0.5 db Élesztő

2 Toj�ss�rg�j�

0.5 ek. Só

5 g  Ánizs, egész

0.5 db  Bourbon v�níli�rúd,

egész

A kenéshez

1 Toj�s

2 ek. Tej

Húsvéti fűszeres zsemle
120—160 Perc

Elkészítés

1 Mozs�rb�n törjük egy kicsit össze �z �nizst, és keverjük � fehérborhoz.

Töltsük �z �nizsos bort egy befőttesüvegbe, h�gyjuk �llni

szob�hőmérsékleten egy éjsz�k�n �t, m�jd szűrjük le.

2 Keverjük össze � lisztet � sóv�l, m�jd l�ngyosítsuk meg � tejet. Morzsoljuk �z

élesztőt egy t�lk�b�, és keverjük el 1 evők�n�l cukorr�l, 2 evők�n�l l�ngyos

tejjel és 2 evők�n�l liszttel. Szórjuk meg � tetejét egy kevés liszttel, és fedjük

le folp�ckk�l. V�rjuk meg, �míg felfut.

3 Közben olv�sszuk fel � v�j�t � m�r�dék tejben, és �djuk hozz� � cukrot és

egy v�níli�rúd kik�p�rt belsejét.

4 Adjuk �z élesztős �l�phoz �z �nizst és � tejes-v�j�s keveréket, és d�g�sszuk

sim�r�. Hintsük meg � tészt�t egy kevés liszttel, és let�k�rv� h�gyjuk kelni

egy ór�n �t.

5 Keverjük össze � toj�st és � tejet, és tegyük félre � kenéshez. Melegítsük elő

� sütőt légkeveréses fokoz�ton 175°C-r�.

6 V�gjuk � megkelt tészt�t kb. 100 gr�mmos d�r�bokr�, és � munk�l�pon

görgetve form�zzunk belőlük golyók�t. Rendezzük el � golyók�t két,

sütőp�pírr�l bélelt tepsin, és kenjük meg őket � toj�sos-tejes keverékkel.

Kelesszük 30 percig.

7 Olló segítségével készítsünk mély bev�g�sok�t � tészt� tetején, m�jd süssük

�r�nyb�rn�r� 15–20 perc �l�tt.


