
Malomkalács

 
(Ropogós házi ostya)      

Hozzávalók: 

 

2 db tojás 
2 dl tej 
5 dkg margarin 
5 dkg süt cukor

 

1 ev kanál étolaj

 

1 tasak vaniliáscukor 
1 dl szénsavas ásványvíz 
15 dkg süteményliszt     

Elkészítés: 

 

A tojást a süt cukorral és vaniliáscukorral habosra keverjük kézi robotgéppel. A margarint 
langyosra megolvasztjuk és az olajjal együtt hozzákeverjük a habos masszához. Ezután a tej 
hozzáadása következik. A m veletet a robotgéppel végezzük, lassú fokozaton. Most a liszt 
beleadagolása következik. Simára keverjük és a palacsintatésztájánál s r bb állagúra, de 
folyósra. El bb kicsit tömörebb legyen a tészta, majd a szénsavas vízzel hígítsuk fel a 
megfelel s r ségre. A 15 dkg liszt lehet, hogy kevés lesz, ezt nem lehet pontosan megadni, 
mert a liszt min ségét l is sokat függ. (1 db tojás is elég bele, de 2-vel ropogósabbra lehet 
sütni.) 
A tészta s r sége nagyon fontos, mert ett l függ a ropogósságának a mértéke. Ezt ki lehet 
tapasztalni. (Palacsinta tésztánál s r bb legyen, de a nokedli tészta állagától hígabb.) 
Elektromos ostyasüt ben kell sütni. Ebb l az adagból kb. 25 db lesz. 

 

A süt t felmelegítjük a kell h fokra, és egy ev kanálnyit ráöntünk az alsó lapra. A süt t 
összezárva kb. 2 percig sütjük, 3-es vagy 4-es fokozaton. A sütési id is változhat, minden 
süt t ki kell tapasztalni.

 

Lehet bel le készíteni fagylalt tölcsért is. A süt höz tartozékként adnak egy eszközt, amivel 
ez könnyen megvalósítható. Kis tálkaformát is csinálhatunk. Amikor levesszük a forró süt r l 
az ostyát, egy kis tálkába tesszük, és nagyon gyorsan ráhelyezünk egy másik ugyanolyan 
nagyságú tálkát. A meleg, még formálható ostya felveszi a tálka alakját, így szilárdul meg. 
Ebbe is lehet fagylaltot vagy egyéb krémeket tálalni.    

Megjegyzés:

 

Nagyon egyszer az elkészítése, csak ki kell

 

tapasztalni, a tészta s r ségét, és a süt 
használatát.  
Lehet dupla, s t tripla adagot készíteni, mert sokáig eláll. Ahhoz, hogy a ropogóssága 
megmaradjon az ostyánknak a tárolása a legfontosabb. Én süt zacskóba szoktam beletenni, 
és légmentesen lezárom. A zacskót többször fel lehet használni.  
Ez a kedvenceim között, dobogós helyen van.  

Az ostyasüt képeken:

  

(Salgótarjáni Lakber árúházban 
vásároltam) 


