Szlovak iinnepi siitemény

Hozzavalok

a tésztahoz:

2,5 dl tej, 4 dkg éleszto, 10 dkg porcukor,
50 dkg finomliszt (a fele Graham-liszt is
lehet), 2 tojassargaja, 1 tojas, 15 dkg vaj
vagy sttémargarin, csipetnyi s6

a toltelékekhez:

20 dkg daralt dio, 25 dkg kristalycukor, 2-3
csomag vanilias cukor, 50 dkg tehénturo, 2
tojassargaja, 30-35 dkg szilvalekvar, 1 dl
tej, 1 csapott kiskanal 6rolt fahéj

a tészta nyujtasahoz:
finomliszt

a tepsi kikenéséhez:

2 dkg vaj vagy siitbmargarin

1. A tésztahoz a tejet meglangyositjuk, az élesztét belemorzsoljuk, 1 kiskanal porcukrot
szorunk bele, és 10 percre meleg helyre félretesszik (azaz felfuttatjuk az élesztot).

2. A lisztet egy talba szitaljuk, kozepét kimélyitjiik; ide keriil a maradék porcukor, a
tojassargaja meg a tojas. Csipetnyit megsozzuk, majd a tejes élesztével és az apranként
hozzaadott olvasztott vajjal jol bedegasztjuk. Akkor jo, ha olyan lagy tésztat kapunk, amelyik
elvalik az edény falatol. Letakarva, langyos helyen kb. 50 perc alatt a duplajara kelesztjiik.
3. A didt a cukor meg a vanilias cukor felével osszekeverjik. A turdt a tobbi cukorral
izesitjik, a tojassargajaval gazdagitjuk. A szilvalekvart kikeverjlik, hogy konnyebben
kenhessik.

4. A megkelt tésztat harom részre osztjuk, majd egyet ezekbdl meglisztezett gyurolapon
akkorara nyujtunk, hogy pontosan beleférjen egy kb. 25x35 centis, margarinnal kikent
tepsibe. A cukros diot egyenletesen raszorjuk, és a tejjel meglocsoljuk, hogy ne legyen
szaraz.

5. Erre tészta keriil, amit megkeniink szilvalekvarral. Ezt a harmadik tésztalappal befed;iik,
amire a turo keriil. Tetejét 6rolt fahéjjal meghintjiik, végiil elomelegitett siitében, kdzepes
langgal (180 °C; légkeveréses stuitében 165 2C) kb. 45 perc alatt megsiitjik. Elkészultét
tlprobaval ellendrizziik.

J6 tanécs
- Letakarva szobahdmérsékleten 3 napig,
hltészekrényben 4-5 napig elall.
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Szlovak iinnepi siitemény

- Lefagyaszthato.

kb. 20 szelet

Elkészitési id6: 2 ora

Egy szelet: 363 kcale fehérje: 6,7 gramm ¢ zsir: 14,8 gramm ¢ szénhidrat: 50,4 gramm ¢
rost: 0,8 gramm e koleszterin: 88 milligramm



