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Elkészités

1 Mozséarban torjlk egy kicsit 6ssze az anizst, és keverjlik a fehérborhoz.
Toltslik az dnizsos bort egy beféttestivegbe, hagyjuk alini
szobah&mérsékleten egy éjszakan at, majd szdrjik le.

2 Keverjik 6ssze a lisztet a séval, majd langyositsuk meg a tejet. Morzsoljuk az
élesztét egy talkaba, és keverjuk el 1 ev8kanal cukorral, 2 ev6kanal langyos
tejjel és 2 ev8kanal liszttel. Szérjuk meg a tetejét egy kevés liszttel, és fedjik
le folpackkal. Varjuk meg, amig felfut.

3 Kozben olvasszuk fel a vajat a maradék tejben, és adjuk hozza a cukrot és
egy vaniliardd kikapart belsejét.

4 Adjuk az éleszt8s alaphoz az anizst és a tejes-vajas keveréket, és dagasszuk
siméra. Hintstik meg a tésztat egy kevés liszttel, és letakarva hagyjuk kelni
egy 6ran at.

5 Keverjlik 6ssze a tojast és a tejet, és tegyik félre a kenéshez. Melegitstik el
a sUtét légkeveréses fokozaton 175°C-ra.

6 Véagjuk a megkelt tésztat kb. 100 grammos darabokra, és a munkalapon
gorgetve formazzunk belélik golydkat. Rendezzik el a golydkat két,
slit8papirral bélelt tepsin, és kenjiik meg Sket a tojasos-tejes keverékkel.
Kelessziik 30 percig.

7 Ollé segitségével készitslink mély bevagasokat a tészta tetején, majd siisstik
aranybarnéra 15-20 perc alatt.



