Ibi hajas pogacsaja - készitette Nagy Mihalyné Ibolya (Csomor)

Hozzavalok:

1 dl tej, 1 kiskandl kristalycukor, 2 dkg
élesztd, 60 dkg finomliszt, 1 evOkanal sé, 5
dkg diszndzsir, 1 tojassargdja, 2 evokanal
tejfol, 0,5 dl fehérbor, 25 dkg sertéshaj

a nyujtashoz: finomliszt

a lekenéshez: 1 tojassargaja

1. A tejet meglangyositjuk, a cukrot kevergetve fololdjuk benne, majd hozzamorzsoljuk az
élesztét. Meleg helyen 10-15 perc folfuttatjuk.

2. A lisztet egy nagy talba szorjuk, a séval oszekeverjiik. A zsirral elmorzsoljuk, azutdn a
tojassargajaval, a tejfollel, a borral és a tejes élesztével a rétestésztahoz hasonlé allagu
tésztat gyurunk beldle. Ha ehez nem lenne elég lagy, egy kevés langyos vizet vagy bort
adunk még hozza. Meleg helyen 15-20 percre félretessziik. A hajat elkaparjuk vagy
ledaraljuk.

3. A tésztat enyhén meglisztezett gyturolapon 1 centi vastagra, téglalap alakdra nyujtjuk. A
hajat egyenletesen rakenjiik, majd felcsavarjuk, akar a bejglit szokas. Ezutan téglalap
alakdra nyujtjuk. Gondolatban 3 részre osztjuk, balrél is, jobbrdl is egyharmadnyit kozépre
hajtunk, majd a tésztak taldlkozasanal félbehajtjuk. Felulrol is félbehajtjuk, és letakarva
hitészekrényben pihentetjiik 30 percen at. Ezt a hajtogatast a féloras pihentetéssel egyiitt
haromszor megismételjik.

4. Enyhén meglisztezett gyardlapon kb. ujjnyi vastagra nyujtjuk, a tetejét éles késsel
bevagdossuk. Egy 6-7 centi atmérdjii pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk és stitopapirral bélelt
tepsire sorakoztatjuk.

5. Tetejiiket kikevert tojassargajaval lekenjiik, vigyazva, nehogy az oldaléra is lefolyjon, mert
az akadalyozza a tészta megemelkedését.

6. Elomelegitett stitében, a kozepesnél nagyobb langgal (200 °C, 1égkeveréses siitében 180
°C) 30-35 perc alatt megsutjuk.

kb. 25 darab
Elkészitési id6: 1 6ra + hajtogatas
Egy darab: 197 kcal
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