(KOTANYI

1881

Vasutas keksz
@ 30—40Perc @ @

Elkészités

OsszetevBk 6 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A tésztdhoz

Gyurjuk az 6sszes hozzavaldt sima tésztava, és pihentessik
hiit8szekrényben egy 6ran at.

Ezutan rovid ideig gyurjuk at a tésztat, és nyujtsuk ki vékonyra. Szeleteljiik
fel 3 cm széles csikokra, és helyezziik sttépapirra.

180 °C-os siit8ben légkeverésen kb. 10 perc alatt slisstik aranybarnara,
majd hagyjuk kihdlni.

A toltelékhez olvasszuk fel a vajat. A marcipant a porcukorral, a mézeskalécs

200 g Blzaliszt
v fliszerkeverékkel, az olvasztott vajjal és a tojasfehérjével keverjik simara.
150 g aj
709 Porcukor Ezutan egy csillagcsével ellatott habzsak segitségével nyomjunk csikokat a
tésztara.
1 Tojassargaja
Szobah8mérsékleten hagyjuk egy éran at szaradni, majd 220 °C-os
29 ¢ Tengeri sé, durva I , , o )
szemii slitében légkeverésen kb. 4 perc alatt slisstik aranybarnéra.
10g ¢ Mézes siitemény Keverjuk siméra a ribizlilekvart, és egy habzsak segitségével nyomjuk a
f(iszerkeverék marcipancsikok k&zé.
Véglil vagjuk a csikokat 3 cm hosszlsagu darabokra.
A toltelékhez
150 g Marcipan 2 2 20 LR . - 2 it .
TIPP: 1kg tésztabdl korilbeltl 60 stiteményt lehet késziteni.
20g Porcukor
20g Vaj
1 Tojasfehérje
5g ¢ Fahgj, 6rolt

A bevonathoz

400 g

Ribizlilekvar




