Orids kelt kakads kuglof, csokkentett cukorral - készitette Dombradi
Laszloné - Kati néni

ot recepigofes Hozzavalok:

' ) 5 dkg élesztd, 3 pupozott evékanal
kristalycukor, 3 dl tej, 35 szem édeske
(stitésallo édesitétabletta), 60 dkg
finomliszt, csipetnyi s, 1 csomag vanilias
cukor, 5 tojassargaja, 1 dl olaj, 1 citrom
reszelt héja, 1 csomag (10 dkg) mazsola
a kakads részhez:

kb. 1 evékanal kesert kakaodpor, 0,25 dl
olaj, 1-2 evékanal tej

a nyujtashoz:

finomliszt

a forma kikenéséhez:

4 dionyi vaj

1. Az élesztot aprora tordeljik egy poharba, majd hozzdadunk a teljes mennyiségbol elvett 1
kiskanalnyi cukrot és 1 deci langyos tejet. Az édeskét is kb. 1 deci langyos tejben,
kiskanallal kevergetve oldjuk fol.

2. A lisztet egy talba szitaljuk - ez azért sziikséges, mert levegosebb lesz a liszt, gyorsabban
kel a tészta és az éleszto is konnyebben tud dolgozni. A tejes élesztot, a tejben fololdott
édeskét, a maradék langyos tejet, a sot, a vanilids cukrot, a tojasok sargdajat, az olajat és a
jol megmosott citrom reszelt héjat hozzaadjuk. Az egészet jol kidolgozzuk, azaz addig
dagasztjuk, mig az edény falatol el nem valik, szép fényes, hdlyagos nem lesz. Ezt a munkat
a robotgép dagasztd spiraljaval a legkonnyebb elvégezni.

3. A kakaot az olajjal és a tejjel simara keverjiik. A kész tészta egyharmadat levagjuk, a
kakaos keverékkel jol 0sszedolgozzuk.

4. A vilagos szinl tésztat enyhén meglisztezett gyurolapon téglalap alakura nyujtjuk, a
mazsola felével megszorjuk. A kakads tésztat ugyanekkorara, de értelemszerien
vékonyabbra nyujtjuk, a vildgosra illesztjiik, a maradék mazsolaval meghintjik. Feltekerjik
akar a bejglit. A legnagyobb (nagyjabdl kétszer akkora, mint a hagyomanyos) kugléfformat
kivajazzuk, a tésztat beletekergetjiik. Akinek nincs ekkora siit6formaja, egy 5-6 literes
kivajazott ldbasban, végsé esetben két kisebb formaban is sttheti.

5. Konyharuhéaval letakarva, 25-27 2C-on, a fit6testtol vagy meleg tlizhelytdl tavol, kb. 2 éra
alatt a duplajara kelesztjiik. (Ha kisebb formaban siil, feleannyi kelesztés is elég.) Fontos,
hogy kelesztés kozben a tészta meg ne fazzon, ne érje huzat, mert a kelés folyamata
megtorpan és hiaba dolgoztunk.

6. Végil kozepesen forro siitében (180 °C, 1égkeveréses siitében 165 °C) kb. 50 percig (a
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kisebbet kb. 35 percig) sttjiikk. Fontos, hogy nagyjabol 10-15 perccel a siités kezdete utan
aluféliaval letakarjuk, nehogy megégjen a teteje. Ha ugy gondoljuk, hogy mar elkésziilt,
akkor tiprobaval bizonyosodjunk meg arrol, hogy a belseje is atstlt-e: ha a tészta kozepébe
szurt és kihuzott husti vagy vékony kotétl tiszta és nem ragacsos, tapintasra meleg, akkor
biztosan megsiilt a kugldf is. A formdaban pihentetjiikk 15-20 percig, majd racsra tessziik és
igy hagyjuk teljesen kihtilni. Csak ezutan vagjuk fol.

Jo tanacs

- A siitésre nagyon oda kell figyelni! Ha a megadottndl forrébb a siit6, a tészta ugyan szépen
foljon, de azutdn gyorsan osszeesik, ha pedig nem elég meleg a sitd, a tészta tomor,
“szalonnas” lesz.

- A légkeveréses siitét nem feltétleniil kell elémelegiteni, a hideg siitébe tett tészta addig is
kel, amig a siit6 be nem melegszik.

12 nagy szelet

Elkészitési id6: 3 6ra 30 perc

Egy szelet: 376 kcal @ fehérje: 9,0 gramm @ zsir: 14,3 gramm @ szénhidrat: 51,9 gramm @
rost: 3,8 gramm @ koleszterin: 85 milligramm



