Q
Korvapuusti - finn fahéjas csiga @j? ,983%?
A,

Aki jart Finnorszagban, biztosan evett mar korvapuustit, aki még sosem hallott réla, ajanlom, probalja
ki, garantalom, hogy nem fog csalodni.

Hozzavalok / 8 adag

A tésztahoz A toltelékhez
e 50 dkg finomliszt e 20 dkg olvasztott vaj (vagy
e 30 gélesztd margarin)
o 3dltej (langyos) e 30 dkg porcukor
e 3 db tojassargaja e 7 dkg cukrozatlan kakadpor (vagy 5
e 10 dkg barna cukor dkg fahéj)
e 10 dkg vaj (olvasztott)
e 2 teaskandl kardamom (Ordlt) A tetejére

e 2 dbtojassargaja
e 4 ek jégcukor

Elkészitése
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A lisztet talba szorjuk, kdzepébe mélyedést készitiink, ebbe belemorzsoljuk az
¢lesztdt, raszorunk 1 tk cukrot, majd felontjiik egy kis langyos tejjel. Megvarjuk, mig
az ¢€lesztd felfut.

Hozzaadjuk a tobbi hozzévalot (az olvasztott vaj kivételével), €s bedagasztjuk, majd
kisebb adagokban beledagasztjuk az olvasztott vajat is. Akkor jo, ha a tészta elvalik az
edény falatol, és holyagokat vet.

A tésztat lefedve, langyos helyen kétszeresére kelesztjiik.

A porcukrot elkeverjiik a kakaoporral/fahéjjal.

Ha a kétszeresére kelt, a tésztat kettévessziik. Az egyik tésztabucit téglalap alaktra
nyujtjuk, bdségesen megkenjiik az olvasztott margarin felével, majd megszorjuk a
kakaos porcukor felével. Soknak tlinhet, de kell r4 annyi :) (kb. 2x annyi, amennyit
normalisnak érez az ember), a Iényeg, hogy egyenletesen fedje be a tésztat.

Ezutan a hosszanti oldalan feltekerjtik.

A masik darab tésztaval ugyanigy jarunk el.

A rudbol trapézokat vagunk (ez benne a triikk), tehat nem egyenesen, mint amikor
csigat készitiink, hanem ferdén. Majd minden darabot a talpara allitunk gy, hogy a
keskenyebb oldala legyen feliil. Ezt kell az ujjunkkal (vagy fakanal nyelével)
hosszdban benyomni, mert igy, mikdzben benyomjuk, a tekercs rétegei elébukkannak,
¢s kicsit szétnyilnak, igy siitésnél a cukor kissé ra is karamellizalodik a tésztara.
Ezutan megkenjiik a kissé felvert, egy pici vizzel elkevert tojassargajaval, és
megszorjuk szordcukorral (jégcukor).

Ujabb kétszeresére kelesztés utan lehet siitni. Siitési héfok: 170°C

Jo étvagyat!



