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A langyos tejben 2 kockacukorral megfuttatjuk aesgbt. A lisztbe beledntjik
a futtatott éles#t, a langyos tejbe elkevert olvasztott margaringjast,
étolajat, €s puha kelt tésztat dagasztunkregsek daralt tepedt, és a tejfol
hozza adasaval, és 20 percig kelesztjik. A marsahk6t kikeverem a soval
€s a borssal. A tésztat atgyurjuk, kinyujtjuk, éeebsomagoljuk a tepétt majd
téglalap alakara nyujtjuk, és 4 részbe hajtogaljgtakarjuk a gyarotablan, és
20 percig pihentetjiik. Ujbol kinydijtjuk, és haroésebe hajtogatjuk. 20
percenként megismételjik a hajtogatast még ketkeees fél cm vastagra
kisodorjuk a tésztat, és harom cm atty&€pogacsakat szurunk lb&d. A
tetejiket éles késsel megkockazzukogépirral bélelt tepsibe rakjuk,
Letakarjuk, és pihentetjiuk, mig a &k bemelegszik.

190C°-on sutjuk.

Miel6tt a stiébe tesszik a tetejét felvert tojassal kenjik meg.

Tamastol tanultam, nagyon finom!



