Hozzavalok:

4 tojas

50 dkg porcukor

4 tk mézeskalacs fliszerkeverék
3dl méz

90 dkg liszt

Elkészitési id6: 1 ora + 1 6ra pihentetés

3 tojast elkeveriink porcukorral, majd a mézeskalacs fliszerkeverékkel. Hozzaadjuk a mézet és a lisztet.
Egyneml(i tésztat gyurunk beldle, foliaval letakarva, hiitében, 1 orat pihentetjiik.

Ezutan atgyurjuk, majd 3-4 mm vastagsagura nyujtjuk. Az el6re elkészitett sablonok alapjan formara vagjuk a
tésztat. Tetejét lekenjik tejjel, diszithetjiik didval, mandulaval, pisztaciaval, vagy kandirozott cseresznyével.
200 - 220 fokos siitébe tessziik 10-12 percre, majd még forron lekenjiik egész tojassal, hogy a fellilete fényes
legyen. Végiil kis vizzel elkevert olvasztott csokoladéval Osszeragasztjuk és diszitjiik.

Ez a tészta inkabb figurak, hazak készitéséhez ajanlott, mert keményebb, mint a megszokott mézeskalacs
tészta.

A haziko diszitése:
Hagyomanyos citromos cukormazat készitiink, majd a kivant mintat nyomoézsak segitségével a hazikora rajzoljuk.

A cukormaz elkészitése:
1 tojasfehérjéhez kb. 220g porcukrot és 1-2 csepp citromlevet keveriink.

Tipp:
Ha robotgéppel keverjliik a tésztat, gyurjuk dt kézzel is!
Diszitéshez csak eheté hozzdvalokat haszndljunk!
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