Mézeskalacs

Hozzavalok (kb. 15-18 db figurara):

140 g vaj

50 g barna cukor

3 ek méz

300 g liszt

1 db tojas

1 kk szodabikarbéna

1 kk 6rolt fahéj

2 kk 6rolt gyombér

Y2 kk 6rolt szerecsendio

. Lassu tazon, vizg6z felett egy keverétalban olvaszd fel a vajat
és a barna cukrot.

. Adj hozza 3 evbkanal mézet, a fliszereket és keverd el
egyenletesen a vajas alapot.

. Egy masik talban szitald at a lisztet és keverd hozza a
szodabikarbonat.

. Ezt kbvetben add a liszthez a tojast és adagold hozza a vajas
alapot. Dolgozd 6ssze a masszat.

. Gyurd meg és nyujtsd ki a tésztat.

. Vagd ki bel6le a kedvedre val6 formakat. Személyes
eészrevetelem, hogy a tészta ekkor konnyen kezelheto.
Erdemes most kivagni a figurakat és azokat pihenni hagyni
minimum 30 percre. Altalaban gy tartjak, hogy a mézes
tésztat érdemes fél érat vagy akar egy éjszakat pihenni
hagyni. Azonban tapasztalataim szerint dermedten nehezebb
kezelni a tésztat, mint a frissen gyurtat.

. 180 C -ra elémelegitett sutében kb 10-12 perc alatt
aranyszin(re sulnek a figurak.



