Méteres kalacs

Hozzavalok

a tésztahoz: 8 nagy tojas, 52 dkg porcukor, 2 dl + 1 evOkandl szobahOmérsékleti viz, 2 dl +
1 evokanal olaj, 1,5 csomag sttépor, 52 dkg finomliszt vagy rétesliszt (felesben a legjobb), 2
pupozott evokanal keserd kakaopor

a forma kikenéséhez: 4-5 dkg vaj vagy stitoémargarin, kb. 4 evékanal finomliszt

a krémhez: 2 csomag (8 dkg) f6zni valé puncsizii pudingpor, 7,5 dl tej, 5 evokanal
kristalycukor, 30 dkg vaj vagy siitomargarin, 30 dkg porcukor, 3 evokanal rum (ez el is
maradhat)

a tetejére: 30 dkg étcsokoladé, 8 dkg vaj vagy siitobmargarin

1. A tésztahoz a tojasok sargajat el6szor a porcukorral, majd a vizzel meg az olajjal jol
kikeverjiik. A stutoport a liszttel 6sszeforgatjuk, az el6zéekhez adjuk. A masszat kétfelé
vessziik (4gy a legkonnyebb, ha két egyforma edénybe szedjiik szét).

2. Az egyiket a kakaoporral barnara ,festjiik”, és 1-1 evékanal vizet meg olajat adunk még
hozza, nehogy kiszaradjon. A tojasfehérjét kemény habba verjiik; felét az egyik, felét a masik
masszaba forgatjuk.

3. Kiilon-kilon, kivajazott, belisztezett kb. 1 liter Grtartalmu 6zgerincformakba toltjiik, majd
elomelegitett stitében, a kozepesnél kisebb langgal (170 2C; l1égkeveréses siitoben 155 2C)
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Méteres kalacs

kb. 45 percig sutjiik. Akkor jo, ha a beleszurt tlire nem tapad ragacsos massza.

4. Ha kihilt, vagédeszkara boritjuk, és a tetejét - ami siitésnél dltalaban felpuposodik -
egyenesre vagjuk; ez lesz ugyanis majd az alja. A forma bordamélyedéseinél felszeleteljiik.
5. A krémhez a pudingport a tejjel meg a kristalycukorral az eléiras szerint stiri krémmé
f6zziik. A puha vajat el6szor magaban, azutdn a porcukorral jol kikeverjilk és kanalanként
hozzaadjuk a kihilt puncspudingot meg a rumot is.

6. Ezzel a krémmel egymashoz ,ragasztjuk” a tésztat gy, hogy a fehéret mindig a barna
kovesse. Igy egy ,méteres” vagy két kisebb rudat kapunk.

7. A csokoladét a vajjal vizgozre téve felolvasztjuk, kissé hiilni hagyjuk, végiil egyenletesen a
tésztara kenjiikk. Megvarjuk amig megdermed, alufélidba csomagoljuk és jol behitjik. Kissé
ferdén szeleteljiik fel.

Jo tanacs

- Ha nincs két egyforma 6zgerincformank, akkor a tojasfehérjét kiilon verjik fel a
tésztakhoz, nehogy 0sszeessen amig a masik lap siil.

- Letakarva szobahOmérsékleten 2 napig, hiitészekrényben 4 napig elall. Lefagyaszthato.

kb. 40 szelet
Elkészitési id6: 2 dra 30 perc
Egy szelet: 339 kcal



