Zabpelyhes turdspogacsa

Hozzavalok:

1 dl tej, 2,5 dkg éleszt6 50 dkg
zabpehelyliszt, 25 dkg vaj vagy
siitémargarin, 50 dkg tehénturo, 1 csapott
evOkanal so, 1 tojas a nyujtashoz:
zabpehelyliszt

a tepsi kikenéséhez:

vaj

a lekenéséhez: 1 tojas

1. A tejet meglangyositjuk, az élesztét belemorzsoljuk, 10-15 perc alatt felfuttatjuk. A
zabpehelylisztet a vajjal (margarinnal) elmorzsoljuk, majd az attort turéval (ennek egy része
vagy akar az egész juhturd is lehet), a tejes élesztovel, a soval meg a tojassal
osszedolgozzuk. Ez a tészta nem valik el az edény falatdl, ragacsos marad, de igy jo.
Letakarva hutdszekrényben pihentetjiik néhény 6ran, még jobb, ha egész éjjelen at.

2. Ezutan belisztezett gyurolapon 2,5-3 centi vastagsagura ellapitjuk, majd 4 centi atméréji
pogacsaszaggatdval kiszurjuk. Enyhén kikent stit6lapra vagy sttépapirra rakjuk, tetejiket
felvert tojassal megkenjik. A tetejiikre lenmagot vagy szezammagot is szérhatunk. 30-35
percig kelni hagyjuk.

3. Elémelegitett siitében, kozepes langgal (180 °C; légkeveréses siitében 165 °C) 16-18 perc
alatt pirosasra siitjuk.

kb. 35 darab
Elkészitési id6: 1 6ra + pihentetés
Egy pogacsa: 139 kcal
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