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Kelt tésztak, kalacsok

A kelt tésztdk készitése egyszerd, a legfontosabb az éleszté mindsége, lehetéleg haszndljunk friss élesztét. Amennyiben csak
) szdritott éleszté van a hdzndl, akkor mindig prébdljuk ki elére, hogy mindsége megfelelé-e. Az élesztét mindig langyos, kicsit
cukros tejben vagy vizben feloldva s felfuttatva tegyiik a liszthez. Fontos, hogy a kelt tésztdt mindig dolgozzuk ki erésen mind-
addig, amig elvdlik a tdltdl és hdlyagos lesz. A tészta ldgysdga mindig attdl fiigg, mit akarunk beldle stitni. Az aranygaluska
tésztdjdt példdul készitsiik Idgyra, a buktaé leqyen keményebb, a foszlos kaldcshoz meg egészen kemény tésztdt készitstink. A

kelt tésztdt letakarva, meleg helyen kelesztjtik.

Elesztés tészta

Hetvenot deka lisztet mély talba tesziink, kozepébe
mélyedést csinalunk, ebbe beleiitiink harom tojas-
sargajat, beletesziink kevés sot, fél liter megcukro-
zott tejet, nyolc-tiz deka olvasztott vajat és masfél
deka langyos tejben feloldott élesztdt. A tésztat fa-
kanallal addig verjiik, amig szép sima lesz, és nagy
holyagokat vet. Letakarva meleg helyen pihentetjiik,
amig jol megkel, akkor tetszés szerint folhasznalhat-
juk, akar kalacsnak, akar lepénynek, akar kiflicskék-
nek vagy mas kelt tésztanak.

KonnyU kelt tészta

Hig tésztat kavarunk fél kil lisztbdl két deka cukros
tejben kelesztett élesztével, fél liter tejjel, egy tojas-
sal, kevés soval, cukorral. A tésztat fakanallal addig
verjlik, amig holyagozni kezd. Ot deka zsiradékot
meglangyositunk, és kanalanként beledolgozzuk a
hdlyagosodo tésztaba. Megkelesztjiik. A kelt tésztat
tepsibe Ontjlik, és meghintjiik cukorral. Ot deka da-
ralt diot is szorhatunk a tetejére. A tepsiben még kel-
ni hagyjuk a tésztat, majd forro siitében megsiitjiik.
Négyszogletes kockdkra vagjuk, és talalhatjuk kavé
mellé frissen, mint kalacsot vagy lekvarral, mint sii-
teményt. Masnap is fogyaszthatd, ha labasban, me-
leg viz folott frissre gézoljiik.

Gyors kaldcs

Jol eldolgozunk harminc deka lisztet egy tojassal,
harom evokanal cukorral, 6t deka vajjal, 6t deka lan-
gyos tejben kelesztett élesztével, pici soval. Olyan
simara keverjiik, mint a rétestésztat. Kivajazott for-
maba tessziik, néhany percig pihentetjiik, utana me-
leg siitében megsiitjiik.

Olcso tejes kalacs

Egy liter liszthez két tojassargajat, kevés cukrot, pici
sot adunk, és beletesziink két deka langyos tejben
feloldott éleszt6t, jol kidolgozzuk, és apranként hoz-
zakeveriink még tizenot deka olvasztott vajat. Utana
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kelni hagyjuk, azutan jol meglisztezett gyurodesz-
kan harom része osztjuk, mindegyik darabot meg-
csavarjuk, és utana Osszefonjuk, a tepsiben pihen-
tetjiik, s miel6tt megsiitnénk, megkenjiik a tetejét
tojassargajaval.

Teljes ki6rlésd kalacs

Hozzavalok (6 adag): 350 g teljes kidrlésii liszt, 150 g
finomliszt, 2,5 dkg élesztd, 1 késhegynyi s6, 40 g xilit, 2
db tojds (eqy a tésztdba, egy a kenéshez), 3 dl tej, 100 g
margarin.

Az élesztét tejben felfuttatjuk cukor nélkiil. Mig
az élesztd dolgozik, alaposan elkeverjiik a kimért
liszteket sikérrel és soval, a margarinnal és a xilit-
tel. Miutan az éleszt6 felfutott, hozzaadjuk a tészta-
hoz, majd egy tojassal és a maradék tejjel egy lagy
tésztat gyurunk vigyazva, hogy ne dolgozzuk tul.
Kb. 30-40 percet lefedve pihentetjiik, majd 4 részre
osztjuk, és ,befonjuk”. Stitépapiros tepsibe tessziik,
és tjabb 30 percet kelesztjiik. 25-30 perc alatt koze-
pes langon megsiitjiik.

Fonott foszlos kalacs

Fél kilo, el6zoleg meleg helyen tartott lisztbe bele-
keveriink két deka langyos tejben megkelesztett
élesztot, késhegynyi sot, egy egész tojast, egynek a
sargajat és annyi langyos tejet — ebben négy-ot koc-
kacukrot is elkeveriink —, amennyi jo gyenge tészta
készitéséhez elegendd. Kézzel erésen kidolgozzuk,
amig szép sima lesz, és hdlyagokat vet. Ekkor apran-
ként hozzaadunk 6t deka olvasztott, langyos vajat,
és Ujra simara dolgozzuk, vigyazva, hogy ne legyen
puhabb, mint a kenyértészta. Tetejét kissé meglisz-
tezziik, és meleg helyen jol megkelesztjiik. Beliszte-
zett deszkan harom-o6t részre osztjuk, attol fiiggden,
hogy hany agbdl fonjuk a kalacsot. Hosszukasra
alakitjuk és megfonjuk, kdzben csavarva, csavaros-
ra forgatva az agakat. Kikent tepsibe tessziik, tjra
megkelesztjiik, felvert tojassal megkenjiik és lassu
tznél pirosra siitjiik. A megfelel6 mindség egyik
feltétele, hogy a készités egész ideje alatt meleg le-
gyen a konyhaban.



Unnepi kaldcs kétféleképpen
1.

Tiz deka lisztbdl, 0t deka élesztébdl 6t kockacukor és
kell6 mennyiségti langyos tej hozzaadasaval kovaszt
készitlink. Két 6ra hosszat kelesztjiik. Hat deka por-
cukrot Ot tojassargajaval habosra kavarunk, beleke-
veriink htisz deka lisztet, kevés reszelt citromhéjat,
egy-két evOkanal rumot, és végiil hozzavegyitjiik
a jol megkelt kovaszt. A tésztat jol kidolgozzuk, és
meleg helyen harom o6ra hosszat kelesztjiik. Ujabb 6t
tojassargajat ot deka cukorral és tiz deka vajjal ha-
bosra kavarunk, ismét lisztet, eztittal negyven dekat
vegyitiink hozza, és az egészet hozzaadjuk a meg-
kelt tésztahoz és jol osszedolgozzuk. Csipetnyi sot
és ha sziikséges kevés langyos tejet is tesziink bele.
Azigy Osszeallt tésztanak meglehetdsen keménynek
kell lennie. Harom 6ra hosszat kelesztjiik még, aztan
meglisztezett gyurddeszkara boritjuk, kis cipdkat
formalunk beldle, és azokat kerek, fehér kartonla-
pokra tessziik, s tigy helyezziik a tepsibe. A cipdkat
megkenjiik vajjal, és Gjbol egy draig kelesztjiik. Koz-
ben kétszer jol bekenjiik tojassal. Eles késsel er6sen
bevagjuk, és kozepes t(iznél barnapirosra siitjiik.

2.

Egy kilo langyos lisztet 6sszekeveriink fél liter tejjel
és Ot deka élesztével. Meleg helyen megkelesztjiik,
belevegyitiink két egész tojast, haromnak a sarga-
jat, husz deka olvasztott vajat, tiz deka mazsolat, tiz
deka cukrot, egy kanal rumot, 6t deka mandulat és
csipetnyi sét. Jol kidolgozzuk és, masfél-két oraig
kelni hagyjuk. Elosztjuk, megfonjuk, tojassal meg-
kenjiik, cukorral, mandulaval meghintjiik, és szép
sargasbarnara siitjiik.

Unnepi kenyér

Két és fél kilo langyos lisztet talba tesziink, a koze-
pébe beledntiink nyolc deka tejben feloldott élesztét,
az élesztObe belekeveriink egy kis lisztet, €s kelni
tessziik meleg helyre. Hat tojast elhabarunk és ha-
romnegyed liter felforralt, langyos tejjel felontjiik,
azt belevegyitjiik a tésztanak valoba, csipetnyi sot,
negyed kilé cukrot, harmincot deka vajat, tizenkét
és fél deka hamozott, 6rolt mandulat vagy diot, egy
citrom lereszelt héjat, htisz-harminc deka mazsolat
is beletesziink, kézzel jo tésztava dolgozzuk Ossze,
és fo6zokanallal holyagosra verjiik. Megkelesztjiik.
Két hosszukas cipdt formalunk beldle, liszttel meg-
hintett tepsibe tessziik és ismét kelni hagyjuk. Tojas-
sal megkenjiik, és forrd siitében megsiitjiik.

Fahéjas, csokoladés kalacs

A kalacstésztat (elkészitési modjat lasd a korabbi
receptben) harom részre osztjuk. Egyik részbe be-
legyurunk egy-két kandl fahéjas cukrot. Az dgakat

ugy fonjuk Ossze, hogy a fahéjas mindig a kalacs
kozepén legyen. Tojassal megkenjiik és megsiitjiik.
Ugyanigy késziil a csokoladés kaldcs is: az egyik
rész tésztaba itt reszelt csokoladét gyurunk.

Csokoladés kalacs

El6szor jol elkavarunk harom egész tojast tizenot
deka cukorral. Belevegyitiink tiz deka lisztet és tiz
deka olvasztott vajat. A keveréket piispokkenyér
vagy kuglof formaba 6ntjiik, és lassu ttiznél megsiit-
jik. Miutan kihtilt, bevonjuk csokoladémazzal.

Dardzsfészek

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 7 tojdssdrgdja, s6, 3 dkg élesz-
t6, 3 dkg porcukor, 2,5 dl tej, 20 dkg vaj, 20 dkg porcukor,
20 dkg dardlt dié, vagy mandula.

Fél kilo lisztbdl, 7 tojassargajaval, kis soval, 3
deka, kevés tejbe aztatott élesztével, 3 deka porcu-
korral, kb. 2,5 deci tejjel rétestészta keménységii
tésztat gyurunk. Jol kidolgozzuk, s fél 6raig meleg
helyen pihentetjiik. Most vékonyra kinyujtjuk és
megkenjiik 20 deka habosra kevert vajbdl, 20 deka
porcukorbdl és 20 deka 6rolt mandulabol vagy di-
obol késziilt toltelékkel. Osszesodorjuk, 2 ujjnyi
széles szeleteket vagunk belSle. Ezeket lefektet-
ve Kkilisztezett tepsibe rakjuk és pihentetjiik, mig
jol megkelnek. Most beletessziik jo forro siitébe és
egyenletes, elég erds tliznél megsiitjiik. Mikor mar
félig megsiilt, meglocsoljuk 2 deci rumos tejszinnel
vagy nyers édes tejjel.

Aranygaluska

Hozzavalok: 10 dkg margarin , 50 dkg liszt, 3 tojdssadr-
gdja, 2 dkg élesztd, 2,5 dl tej, 5 dkg cukor, csipetnyi s, 15
dkg dardlt dié, 50 dkg liszt, 4 db tojds, 2 dkg élesztd, 2,5
dl tej, 5 dkg cukor. A vaniliahabhoz: 4 dI tej, 4 db tojds,
1 csomag krémpudingpor, 1 dl tejszin, 1 csomag vanilids
cukor, 15 dkg kristdalycukor, 10 dkg margarin.

Keverjiik 0ssze az élesztét a meleg tejjel és kevés
cukorral, keverjiik a lisztbe, dolgozzunk bele 5 dkg
puha margarint, a tojasok sargajat, a cukrot és a sot.
Gyurjunk stiri galuskatésztat. Hagyjuk 1,5 orat me-
leg helyen kelni. Boritsuk lisztes gyurodeszkara, és
szaggassuk ki pogdacsaszaggatoval félhold alakura. 5
dkg olvasztott margarinnal kenjiik be minden oldal-
rol a pogacsakat, és helyezziik be egy margarinnal
kikent tepsibe szorosan egymas mellé. A sorok kozé
szorjunk daralt diot. Hagyjuk fél 6rat pihenni, majd
elémelegitett siitében siissiik aranybarnara.

A vanilids krémpudingot 1 dl tejszinnel és 4 to-
jas sargajaval hoallo keverdtalban simara keverjiik.
A tejet felforraljuk, és a keverétalba ontjiik, allando
keverés kozben vizgdzre tessziik, felfézziik. A tojas-
fehérjét kemény habba verjiik, hozzaadjuk a cukrot,
vanilids cukrot és még egy kis ideig verjiik, majd a
forré alaphoz adjuk, gyorsan elkeverjiik.

Az aranygaluskat a vaniliahabbal talaljuk.
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