OsszetevBk 6 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A stiteményhez
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250¢g
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1 csipet

A méazhoz

150 g
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Porcukor

Daralt mogyoré
Tonkolyliszt

¢ Szegfiiszeg, 6rolt
¢ Fahgj, 6rolt

¢ Tengeri s6, durva
szem(

Porcukor

Piros szin(i gylimdlcslé
(példaul cseresznye vagy
sz6l18 izesités(i)

¢ Forralt bor instant
fliszeres izesité
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Karacsonyi keksz ,,forralt boros”
mazzal

@ 30—45Perc @ X

Elkészités

1 A szobah&mérsékletli vajat, a porcukrot, a mogyorét, a tonkdlylisztet, a
Kotanyi fahéjat, 6rolt szegfliszeget és tengeri sét gyurjuk tésztava.

2 Pihentessik legaladbb 1-2 éraig.

3 Ezutén nyujtsuk ki a tésztat kb. 3 mm vastagsagura, és szaggassuk ki egy —
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kb. 6 cm atmérgji — kor alaku kiszuréval.

L4 Felezzik el a kéroket, majd tegytik stitépapirral bélelt tepsire és 180 °C-ra
elémelegitett stit6ben slissiik 7-8 percig. Varjuk meg, amig kihtilnek, kézben
pedig készitsiik el a bevonatot.

5 Szitaljuk at a porcukrot.

6 Oldjuk fel a Kotanyi forralt bor fliszeres izesit6t a gyimolcslében, majd
keverjlik siméara a porcukorral.

7 A maz megfelel§ allagat tébb porcukor vagy éppen gylimdlcsé
hozzadadéasaval tudjuk beéllitani.

8 Diszitslk a sitiket a mazzal, egy kanal segitségével.



