Olajos kugléf (cukor nélkiil)

Hozzavalok

4 dl tej, 3 dkg éleszto, 30 szem siitésallo édesitétabletta vagy por alaku édesitészer, 1
mokkdaskanal vanilia aroma 1,5 dl olaj, 50 dkg finomliszt, csipet sé, 1 citrom reszelt héja, 2
tojas, 2 evokanal keserd kakadpor, 5 dkg mazsola

1. A tejet meglangyositjuk. Az élesztét belemorzsoljuk, a mozsarban porra tort
édesitétablettat beleszérjuk, a vaniliaaromat belecsopogtetjik. Letakarva meleg helyen 15
percig pihentetjiik, hogy az élesztd egy kicsit folfusson benne.

2. Az olajat belecsurgatjuk, simara keverjiik (az édesit6 is olvadjon fel benne). A lisztet egy
talba szorjuk, csipetnyit sézzuk, a citrom héjat rareszeljiik. A tojasokkal és a tejes élesztos
keverékkel 10 percig dagasztjuk. Akkor jo, ha a fanktésztahoz hasonldan lagy, holyagos
tészta lesz beldle. Elfelezziik, az egyik tésztdba a kakaoport, a masikba a mazsolat dolgozzuk
bele.

3. Mindkett6t cipdva formaljuk, megolajozott gyurolapon, letakarva 1 6ran at kelesztjik. A
vilagos szinl tésztat olajos kézzel allapitjuk, ami nem konnyt, mert elég lagy a tészta, de igy
jo, ha mashogy nem megy, két keziinkkel hizzuk szét, mint ahogy a langostésztat. A barna
tésztat is ellapitjuk (széthuzzuk), a fehérre rakjuk, majd feltekerjilk, akar a bejglit. Mint ha
egy ruha lenne, csavarunk rajta néhanyat, majd kiolajozott, zsemlemorzsaval behintett nagy
kugléfformaba tekeritjik. Meleg helyen, letakarva 20-25 percen at kelesztjiik.
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4. Ezalatt a sitét a kozepesnél kisebb langra (165 2C;légkeveréses siité 150 2C)
elémlegitjilk, a kugléfot kb. 1 6rdn at, tiprobaig siitjikk benne. Ha kész, konyharuhaval
letakarva a formaban hagyjuk kihilni, igy tobb napig foszlés marad.

8 szelet
Elkészitési ido: 3 ora
Egy szelet: 482 kcal



