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Mikulas-csizmak
@ 45—60 Perc @ P O
Elkészités

1 Az édes Mikulas-csizmak elkészitéséhez keverjiik &ssze a lisztet, a porcukrot,

a sét és a stit8port a zsirszegény turdval, majd kézzel gyurjuk Gssze a
masszat, hogy sima tésztat kapjunk. A kész tésztat osszuk 6 egyenls részre,

Osszetevék 6 f6 részére és forméazzunk beléle csizmécskakat.
¢ = Kotényi Produkte 2 Ezutén helyezzik azokat stitépapirral bélelt tepsire. Keverjiink 6ssze egy

A etk tojast, és ecsettel vékonyan kenjiink meg vele a csizméacskékat. Kb. 200 °C-
esrmarhoz ra el6melegitett siit8ben 15 percig slssiik Sket.

1509 Zsirszegény taré 3 Ekdzben készitsiik el a fahéjas cukormazat. Finoman keverjiik 4t a tejfolt.
6 ek. Tej Apranként, folyamatos kevergetés mellett adagoljuk hozza a porcukrot.
6 ek. Napraforgéolaj Hasznéljunk annyi porcukrot, amennyi a kivant allag eléréséhez sziikséges.
300g Finomliszt A tokéletes maz titka a rendszeres keverés. Végll keverjik hozza egy
tedskanél fahéjat.

100 g Porcukor

) o 4 Hagyjuk kih(lni a csizméakat, majd a széllket és a talpukat martsuk a méazba.
1 csipet ¢ Tengeri s, durva L. . , . . 2

szem(i Ezzel elkésziltek az aranyos Mikulds csizmacskak.
16 g Sttépor
TIPP: Erdemes ket azonnal elfogyasztani, ugyanis frissen a

A fahéjas cukormézhoz legkellemesebb az iziik.
1 ek. Tejfol
4 ek. Porcukor
1 tk. ¢ Fahgj, 6rolt




