Meggyes, turos kelt rétes (édes)

Hozzavalok

a tésztahoz:

60 dkg finomliszt (a fele Graham-liszt is lehet), 5 dkg éleszto, 2 tojassargaja, 12 dkg vaj vagy
siitémargarin, 12 dkg kristalycukor, 4 dl langyos tej, 1 mokkaskanal so, 1 kisebb citrom
reszelt héja

a tészta és a tepsi lekenéséhez:

12 dkg vaj vagy sitémargarin

a toltelékhez:

75 dkg tehénturo, 15 dkg porcukor, 2 csomag vanilids cukor, 1 tojas, 1-2 evokanal tejfol, 3
evOkanal buzadara, 1 kisebb citrom reszelt héja, 1 iveg (35 dkg) magozott meggybef6tt

a nyujtashoz:

2-3 evOkanal finomliszt

1. A tésztahoz val¢ lisztet egy nagy talba szorjuk. Az éleszt6t ramorzsoljuk, majd a
tojassargdjaval, a puha vajjal (margarinnal), a cukorral, a langyos tejjel, a soval és a
citromhéjjal 7-8 perc alatt jol bedagasztjuk. Akkor jo, ha az edény falatol elvalik. Letakarva,
meleg helyen 50 perc alatt a dupldjara kelesztjiik.

2. Ezt az id6t kihasznaljuk: elkészitjik a tolteléket. A turdt villaval dsszetorjilk, a porcukorral
és a vanilids cukorral édesitjiik, a tojassal, a tejfollel, a buzadaraval és a citromhéjjal
oszedolgozzuk. A meggybeféttet lecsopogtetjik.
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3. A tésztat enyhén meglisztezett gyirdlapra boritjuk, 2 egyforma részre osztjuk, amelyeket
egyenként téglalap alakura nytjtunk. A lekenéshez val6 margarinnal kikenlink egy magas
fala, kb. 20x35 cm-es tepsit, a tobbit fololvasztjuk, ecsettel a tésztat lekenjik vele.
Elsimitjuk rajta a turdtolteléket, majd megszorjuk a meggyel. Azutan mindkét rovidebbik
oldalét ujjnyi szélességben befelé rahajtjuk, majd a tésztat - lehetéleg minél tobb
csavarassal - felhengergetjik.

4. Az igy kapott ,réteseket” a kikent tepsibe fektetjiikk. Akkor jo, ha a tészta a tepsi oldalahoz
ér, igy csak felfelé novekedhet, nem ,fekszik el”. 10-15 percnyi pihentetés utan a maradék
olvasztott vajjal (margarinnal) megkenjiik, majd elémelegitett siitdben, a kozepesnél kicsit
kisebb langgal (180 °C; légkeveréses siitoben 160 °C) kb. 45 percig sttjik.

12 fore
Elkészitési ido: 2 ora
Egy adag: 606 kcal



