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Malomkalacs

(Ropogos hazi ostya)

Hozz&valdk:

2 db tojas

2 dl tej

5 dkg margarin

5 dkg sutécukor

1 evékanal étolaj

1 tasak vanilidscukor

1 dl szénsavas asvanyviz
15 dkg stiteményliszt

Elkészités:

A tojast a sitécukorral és vaniliascukorral habosra keverjik kézi robotgéppel. A margarint
langyosra megolvasztjuk és az olajjal egyitt hozzakeverjik a habos masszahoz. Ezutan a tej
hozzaadasa kovetkezik. A miveletet a robotgéppel végezziik, lassu fokozaton. Most a liszt
beleadagolasa kdvetkezik. Simara keverjiuk és a palacsintatésztajanal sdrlibb allagura, de
folyGsra. El6bb kicsit totmorebb legyen a tészta, majd a szénsavas vizzel higitsuk fel a
megfeleld slriségre. A 15 dkg liszt lehet, hogy kevés lesz, ezt nem lehet pontosan megadni,
mert a liszt mindségétdl is sokat fiigg. (1 db tojas is elég bele, de 2-vel ropogdsabbra lehet
sutni.)

A tészta sir(isége nagyon fontos, mert ettdl fligg a ropogossadganak a mértéke. Ezt ki lehet
tapasztalni. (Palacsinta tésztanal sirlbb legyen, de a nokedli tészta &llagatol higabb.)
Elektromos ostyasiitében kell sttni. Ebbdl az adagbdl kb. 25 db lesz.

A sit6ét felmeleqitjik a kelld héfokra, és egy evékanalnyit radntink az alsé lapra. A sitét
Osszezarva kb. 2 percig sutjuk, 3-es vagy 4-es fokozaton. A sitési id6 is valtozhat, minden
sutét ki kell tapasztalni.

Lehet belble késziteni fagylalt télcsért is. A sttéhoz tartozékként adnak egy eszkozt, amivel
ez kénnyen megvaldsithato. Kis talkaformat is csinalhatunk. Amikor levesszik a forrd sttérol
az ostyéat, egy kis talkdba tessziik, és nagyon gyorsan rédhelyeziink egy masik ugyanolyan
nagysagu talkat. A meleg, még formalhato ostya felveszi a talka alakjat, igy szilardul meg.
Ebbe is lehet fagylaltot vagy egyéb krémeket talalni.

Megjegyzés:
Nagyon egyszeri az elkészitése, csak ki kell tapasztalni, a tészta s(rliségét, és a siit6
hasznalatat.

Lehet dupla, sét tripla adagot késziteni, mert sokaig elall. Ahhoz, hogy a ropogéssaga
megmaradjon az ostyanknak a tarolasa a legfontosabb. En siitézacskdéba szoktam beletenni,
és légmentesen lezarom. A zacskét tébbszor fel lehet hasznalni.

Ez a kedvenceim kdzoétt, dobogés helyen van. :

Az ostyasté képeken:

(Salgétarjani Lakber arahazban
vasaroltam)




