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HOZZAVALOK

Négy-0t darab, 35 cm hosszu, 9 cm
nagyobb, illetve 8 cm kisebb atmér 6ji
hazi kirt 6skalacs elkészitéséhez az
Osszetev 6k alabbi mennyiségei
szilkségesek:

1 kg j6 minéségl, bazaliszt (ajanlott a finomliszt
hasznalata)

2-10 dkg (1-5 pupozott evékandl) porcukor
1,5-5 g (1-3 késhegy) konyhasé
1-3 dkg (1-2 evékanal) élesztd

2—4 tojas (legaldbb 50 g toémeg( tyUktojas), esetleg
még néhany (legfeliebb négy) tojassargaja

2-5 dl tej (a szilkséges mennyiségu tej a tojasok
szamaval forditottan aranyos)

20-30 dkg (egy tabla), legalabb 65% zsirtartalmi vaj:
korulbelul 10 dkg vajat a tésztaba gyurunk, a tdbbit
pedig sutés kdzben visszilk r4 ecsettel

Atészta elkészillte utan, de a sités elétt
rendelkezéstinkre kell allnia még 50-60 dkg
kristalycukornak, amelynek kb. negyedrészét hasznaljuk
majd fol.

HU RO EN

A készuld szabélyozéas a kurtéskalacs két, esetleg
harom valtozatat fogja megkilonboztetni:
elképzelhetd, hogy a hazi és a vasari valtozatok
mellett a siitemény rendhagyobb fajtait egy

harmadik, alternativ kategériaba soroljak.

A hazi (hagyomanyos) valtozat készitésének eljarasa a 20.
szazad elejére tisztult le. Ez csak szigoruan megszabott
alapanyagokbdl, altalaban parazson sutve készil.
Osszetevéi kozott csakis szachardz, buzaliszt, tej, vaj,
tojas, élesztd és so szerepelhet. Utdboritasa sem lehet
mas, mint dardlt, apritott di6, mandula, fahéjpor vagy
természetes vaniliapor felhasznalasaval készilt vanilias
cukor.

A vaséri valtozat a 20. szazad utols6 harmadéban alakult
ki. Ez megengedébb recept szerint késziilhet, ezaltal
kisebb, mozgd miihelyekben is eléallithato, és joval
kevesebbe keril. Készitése soran a vajat olajjal vagy
margarinnal, a tejet tejporral helyettesithetjik. Tojas
helyett tojaspor vagy dobozos tojaslé hasznalhato, de ez
az Osszetevd akar el is hagyhat6. Tésztajahoz viszont
reszelt citromhéj, természetes citruskivonat vagy
citrusfélébdl készult 1€, rum vagy vanilias cukorpor is
hozzékeverhetd. Feluletét barmely, a cukraszsitemények
iz- és illatvilagaval bir6 utoboritassal ellathatjuk, de nem
nevezhet6 kirtéskalacsnak a sot, hast vagy sajtot
tartalmazé utéboritassal rendelkezd termék.

Az (esetleg kulon osztalyként kezelendd) alternativ valtozat
a 21. szazad elején jelent meg. Receptje még
szabadabban véltoztathat6, tésztajanak készitése soran
példaul a buzaliszttdl eltérd lisztfajtat is hasznalhatunk,
belsé fellletét utéboritassal lathatjuk el, és nagyobb
mennyiségben tartalmazhat egyéb, cukrasztermékek
készitése soran hasznalt természetes dsszetevdket
(példaul gyumdlcsdarabkakat). Egy alternativ kirtéskalacs
akar gluténmentesen is elballithatd. Az allati eredetd
Osszetevéktdl (tej, vaj, tojas) mentes alternativ stitemény a
bojti (vagy vegan) jelzével illetheté.

A hasonl6 formaju, de kisebb, olajban vagy zsirban sutott
€s slités utan cukrozott, esetleg tejszinhabbal toltott
suteményt kirtésfanknak nevezzik. A kirtésfankot
hivatalosan nem tekintik kirtéskalacsnak.




A TESZTA ELKESZITESE

A kirtéskalacs viszonylag kemény kéttes (kelt)
tésztabdl készill, keményebbdl és szarazabbdl, mint
amit a fankok készitéséhez hasznélunk.

El6szor egy kis pohér (kb. 1 dI) langyos tejben
szétmorzsoljuk az élesztét. Korilbelll 6t perc mulva
tegylk egy nagy talba a lisztet, a liszt kozepébe
nyomjunk lyukat, 6ntsiik bele az élesztés tejet, majd
adjuk hozza a tojasokat, a cukrot, a sot és a vajat,
esetleg tovabbi tojassargajakat. A maradék tejet
dagasztas kdzben adagoljuk a tésztahoz. A tésztat
legalabb tiz percen at gyurnunk kell, killénben az allaga
nem lesz megfeleld.

Nagyon fontos, hogy ne adjunk a tésztahoz tul sok tejet,
mert kénnyen puhava, gyengévé valhat, ami
megneheziti a sitést (a tészta le fog szakadni, és
beleesik a parazsba). Jol dolgozzuk 6ssze a tésztat,
mieldtt tébb tejet adnank hozza. Keriiniink kell az
ellenkez6 végletet is: a tészta akkor is hasznalhatatlan
lesz, ha tul kevés tejet tesziink bele, igy szaraz,
torékeny marad.

A dagasztott tésztat takarjuk be torléruhaval és hagyjuk
kelni, amig két-két és félszeresére nd. Ez altalaban fél
Orat - Orat szokott tartani. Ne hagyjuk a tésztat
tllsdgosanmegndni, mert ez rontja a kalacs izét és
allagat. Fontos, hogy az igy elkészitett tésztat fél 6ran
belll fel is hasznaljuk, kilonben tdlkel. Emiatt (is)
célszer( egyidejlleg két siitédoronggal dolgozni.

A SUTES ELOKESZITESE

Szakitsunk ki a tésztabdl egy hozzavetdleg 40
dekagrammos darabot. Szérjunk szaraz, sima fellletre
kis mennyiséql lisztet, a tésztat sodrofaval nyujtsuk
kisujinyi vastagsagu lappa, majd ezt spiral alakban
vagjuk korbe Ugy, hogy a tésztacsik szélessége kb. 2
centiméter, hossza kb. 3 méter legyen. Az igy kapott

A tésztaban keletkezett nagyobb hélyagocskakat el kell
egyengetni. Ha 6ssze kell toldanunk a tészta két
darabjat, j6 alaposan gyurjuk egybe a végeket,
kilbnben siutés kdzben elszakadhat a tésztacsik.

Melegitsik meg, majd vajazzuk meg a sutédorongot, és
kezdjik ra feltekerni a tésztacsikot. A rogzités



csikbol készitsiink egy kb. 1,5 centiméter vastag
sodormanyt. Ezt kicsit munkaigényesebben, lapitas
nélkil is elkészithetjik. A siités gyorsabb, de kevéshé
elegéns Utja az, ha a tésztacsikot nem dolgozzuk at
sodormannya.

Ezutan egy kildonés figyelmet igényl 6 l1épés, a slitemény feliiletének simitasa és cukrozéas

két mddon tehetjik meg:

Sz6rjunk kristalycukrot sima és szaraz fellletre. Ennek
a fellletnek a sutédorongnal hosszabbnak és legaldbb
30 centiméter szélesnek kell lennie. A sodort tésztaval
betekert sitédorongot finoman és egyenletesen
nyomva hengergessiik a cukorba, amig a menetek
szélei dsszeérnek (a koztik levd rések eltlinnek), a
tészta pedig egyenletes vastagsagu és cukros feliletd
nem lesz. Vigyazzunk, hogy a mivelet kbzben a tészta
egyetlen részét se vékonyitsuk el tllzott mértékben.

érdekében a csik elejét és végét dugjuk az elsé, illetve
az utols6 menet ala. Sodort csik esetén a menetek
kdzotti tAvolsagnak akkoranak kell lennie, mint a sodort
tészta vastagsaga (azaz hivelykujjnyinak). Lapos csik
esetén az egyes menetek szélei 6sszeérhetnek.

a kovetkezik. Ezt

Enyhén meglisztezett deszkan hengergetve simitsuk el
a dorongra tekert, nyers kalacs felszinét. Ezutan kenjuk
meg olvasztott vajjal, a kristalycukrot pedig szérjuk ra.
Megjegyezzik, hogy a dorongra tekert tészta
felszinének olvasztott vajjal valé kenése cukorba
hengergetés elétt is alkalmazhaté.

A SUTES




A miivelet céljara faszénparazsat vagy sitét
hasznalhatunk. A kdvetkezékben a héazilag is kdnnyen
kivitelezhet6, évszazados, faszénparazsas eljarast
részletezziik. Annak érdekében, hogy a sités soran
egyenletes hémérsékletet biztositsunk, igazitsuk el a
parazsat a sutéallvany korul.

A dorong végeinél is béven kell parazsnak lennie,
kilbnben a kirtés két vége nem fog megpirulni. A
tésztaval betekert siutédorongot helyezziik az allvanyra
agy, hogy alsé része par centiméternyivel a szén folé
keruljon,majd kezdjik el forgatni kb. két
méasodpercenként téve egy telies fordulatot. Ha a
tészta egyes részén siettetni szeretnénk a stilést,
példaul azért, mert a szomszédos hosszanti savok
jobban atsiltek, tartsuk picit hosszabb ideig a parazs
kdzelében a sutni kivant részeket.

Kis fémcsészében olvasszunk meg kb. 25 dkg vajat,
varjuk meg, amig elparolog beléle a viz, tegyiink hozza
egy kis cukrot, majd helyezziink bele egy kb. 3-5 cm
széles, puha ecsetet. Amikor a kalacs felszinén levé
cukor barnulni kezd (beindul a karamellizalédas),
martsuk az ecsetet az olvasztott, cukros vajba, és
kenjik be vele a kalacs felsé (a parazzsal ellentétes
irAnyba esd) részét. Az ecsetet nem szabad erésen a
tésztdhoz nyomni, mert ezzel megsérthetjik a sodort
tésztat, vagy lekaparhatjuk a feluletérdl a cukrot.

Sitéskor ajanlatos kesztydt viselni, mert igy
megovhatjuk kézfejinket a forrésagtél. A siités soran
be kell vajaznunk a kalacs teljes fellletét, de el kell
kertlntnk, hogy az olvadt cukros vaj a parazsba
csOpogjon. A fusttdl rossz, kesernyés iziivé valhat a
kalacs. Ha a csopodgés nagyon erés, tegylk a kalacsot
picit messzebb a parazstél, esetleg probaljuk meg
oldalrél heviteni a siiteményt, alatta egy vékony,
pardzsmentes és ,hideg” savot kialakitva.




Folytassuk a sitést a kalacs forgatasaval és -
kiléndsen a barnuld részek - kenegetésével. Ha a
kalacs egyik vége nehezebben s, helyezzik a
sUtédorong veégeit kildnbdzé magassagokba, vagy
igazitsuk Ujra a parazsat. A kalacs akkor kész, ha a
felllete szép, egyenletes, pirosas-barnas szinlvé valik.
A j6 siités egyik feltétele a sitédorong egyenletes
forgatasa.

Miutan végeztiink a sitéssel, tartsuk a sttédorongot
fuggdlegesen egy erds fa- vagy fémtanyér folé, a
vékonyabbik végével lefele. A kalacsot a siitédorong
tengelyének a tdnyérhoz (tésével valasztjuk le a fardl.
A siiteményt ajanlatos melegen, par perccel elkésziiite
utan talalni.

AZ UTOBORITAS
CSOMAGOLAS ES SZALLITAS

A kész kurtéskalacsot tovabbi izekkel és illatokkal
gazdagithatjuk, ha elkésziilte utan, de még a dorongrél
vald leszedése elétt felszinét utéboritassal latjuk el tgy,
hogy a még forré siiteményt dardlt, apritott didbélbe,
mandulabélbe, esetleg fahéjba vagy vanilias
cukorporba hengergetjik. A kdkuszdiés és kakaods
utéboritasok mar tullépik a hagyoméanyos eljaras
kereteit.

A frissen siilt kalacsot az elsé 3 - 5 percben, amig a
g6z ki nem aramlik a belsejébél, nem szabad befedni
vagy becsomagolni. Szallitas céljabdl a kész siteményt
celofan féliaba borithatjuk, melynek végeit a kalacsba
tdrjiik. Unnepi alkalmakkor piros-fehér-zold és kék-arany
szalaggal foghatjuk 6ssze a celofant a kalacs
vékonyabb, felsd részén. A celofan természetes alapu,
héall6 anyag. A kirtéskaldcsot soha ne csomagoljuk
aluminiumfélidba vagy kdzbnséges papirba, mert
ezeket nem lehet egészben leszedni a stitemény
ragados felszinérél.




HIBAELHARITAS

A tészta tal gyenge, szakad, és esik le a
st 6dorongrol

Ennek tdbb oka is lehet:

e Ha a tészta nedves tapintasu, valészindleg tul
sok tejet adtunk hozza. Tegyilink bele még annyi
lisztet, hogy egy alapos gyuras utan a tészta
keménnyé és rugalmasséa valjon, majd hagyjuk
picit kelni.

¢ Ha a tészta nem nedves tapintasu, mégis
gyenge, elképzelhetd, hogy tdl keveset gyurtuk.
Gyurjuk meg alaposan (legalabb tiz percen at),
majd hagyjuk picit kelni. Azt is vizsgéljuk meg,
hogy nem adtunk-e til kevés tejet a tésztahoz:
ha erre gyanakszunk, egy alapos gyaras
kiséretében adjuk hozza a hianyzé tejet, és ne
feledkezziink meg a kelesztésrél sem.

o Lehet, hogy tul sok idd telt el a tészta elkészitése
és a sités kezdete kozott, igy a tészta tulkelt.
Vegyik le a tésztat a sutédorongrol, gyurjuk
0ssze, majd készitslink Uj tésztacsikot.
Legkozelebb probaljuk meg gyorsabban
felhasznélni a tésztat.

o Azis elképzelhetd, hogy a liszt mindsége nem
elég j6 (kevés a sikértartalma). Ebben az
esetben a tésztat nem tudjuk feljavitani. A fenti
helyzetekben az épp stilé kirtéskalacs egy nem
tul elegéns, de hatékony modszerrel mentheté
meg. Tekerjuk korbe a kirtést természetes
anyagbol késziilt és el6- zetesen vizben
megmosott zsindrral, esetleg olyan vas vagy
ezistdrottal, amely nem tartalmaz semmilyen
mas fémet, majd igy prébaljuk meg kisitni a
kalacsot.

A tészta nem akar megdagadni

Prébaljuk a tésztat fél 6ran at 37°C-on keltetni. Ha ez
nem segit, azt jelenti, a siitéshez hasznalt
élesztégomba elpusztult. Vegylnk friss élesztét, oldjuk
fol kevés tejben, gyurjuk bele a tésztdba, és varjunk
Ujabb fél érat. Semmiképpen ne tegyilink a tésztaba
szbdabikarbonét (sttéport).

A kalécs felszine egyenetlenil barnul
Ez a hiba két formdban szokott eléfordulni:

o Atészta siletlen maradt a kalacs tengelyével
parhuzamos sdvok mentén. Ez a gond kdnnyen
megoldhaté: forgatas kézben tartsuk a kistletlen
savokat kicsit hosszabb ideig a parazs felett.

o Atészta a kalacs tengelyére meréleges gydrik
mentén maradt siletlen. Ekkor a parazsat nem
rendeztik el egyenletesen a sitéeszkodz alatt. A
gond ugy enyhithet®, hogy tobb parazsat
kaparunk a stletlen részek ala. Amennyiben a
kalacs eleje vagy vége nem barnul, a stitédorong
végeinek killénb6zé magassagokba valoé
helyezése is segithet.

A kaladcs nem akar levalni a
sut édorongrol

Elfelejtettiik vajjal bekenni, vagy nem kentik be eléggé
a siitédorongot. Ussiik erésebben a fiiggblegesen
tartott sitédorongot a fa- vagy fémtanyérhoz. Ha ez
nem segit, akkor dugjunk vékony és hosszl kést vagy
botocskét a kalacs és a siitédorong kdze, majd igy
probaljuk ,levagni réla” a tésztat.

A kalacs hirtelen megkel, amint sitni
kezdjlk, és emiatt szivacsos szerkezet
lesz

Valdszinlleg tdlsagosan sok idé telt el a kalacs
elékészitése és sltése kozott, és a tésztaban feldusult
mikroszkopikus gazbuborékok a nagyobb hémérséklet
hatasara kitagultak. Gyurjuk at a tésztat, és készitstink
Uj csikot.Legkdzelebb ne engedijik tulkelni a tésztat. Ha
megkelt, és nem tudjuk negyeddran belil felhasznalni,
siitésig tegylk letakarva egy hideg helyre (példaul
jégszekrénybe), hogy csokkenjen az élesztégombak
aktivitasa.

A kalacs belseje nem silt at, habar a
felszine szépen megbarnult
Ennek harom oka lehet:

o tUl vastagra készitettilk a tésztacsikot



A kalécs felszine egyenetlenil barnul
Ez a hiba két formaban szokott eléfordulni:

e Atészta siletlen maradt a kalacs tengelyével
parhuzamos savok mentén. Ez a gond kdnnyen
megoldhaté: forgatas kézben tartsuk a kisiletlen
savokat kicsit hosszabb ideig a parazs felett.

o Atészta a kalacs tengelyére meréleges gy(rik
mentén maradt suletlen. Ekkor a parazsat nem
rendeztiik el egyenletesen a sitéeszkodz alatt. A
gond ugy enyhitheté, hogy tobb parazsat
kaparunk a stletlen részek ala. Amennyiben a
kalacs eleje vagy vége nem barnul, a stitédorong
végeinek kilonb6zé magassagokba vald
helyezése is segithet.

A kalacs tul merev és kemény

Val6szinlileg nem kelt meg eléggé a tészta. Az is
elképzelhetd, hogy nem kenttink ra, vagy tettiink bele
elegendd vajat. Ez a kalacs menthetetlen, de a tobbi
még sikerilhet. Ellenérizziik, hogy kelléen megkelt-e a
tészta; ha nem, akkor tegylk vissza kelni. A kévetkezé
sutéskor ne feledkezziink meg a vajazasrél sem.

A kalacs rossz, keser izl
Ennek legval6szinlbb okai
¢ a felszinén levé cukor tllsagosan megégett

o flistdlgott a parazs, példaul mert olvasztott vaj
vagy az olvadd cukor rAcsdpogott, esetleg mert
rossz minéségl volt a szén

¢ valamelyik 6sszetevé romlott volt. Amennyiben
romlott alapanyagot hasznaltunk, dobjuk el a
tésztat és a siteményt is!

Ha a mellékizt porkolédés vagy fustdlgés okozta, elég,
ha csak a kalacsot dobjuk el; legkdzelebb készitsiink
jobb minéségl parazsat, néveljik meg a dorong és a
parazs kozti tavolsagot, vagy - a csopdgés okozta
flustolgés elkerllése végett - probaljuk oldalrél heviteni
a sulé kurtést.

o Ulkelt tésztaval dolgoztunk, amely hirtelen
megduzzadt a forr6sagtol

¢ nagyon hideg volt a sitédorong

Legkozelebb készitsiink vékonyabb tésztacsikot, kissé
noveljik meg a tavolsagot a menetek kozott, ne
Lvarassuk” sokaig sités elétt a megkelt tésztat, és
hasznaljunk elémelegitett dorongot.

A kalacs bels 6 része sikossa, nedvessé
valt

A g6z nem szivaroghatott ki a kalacs belsejébél, mert
miutan levettik a sttédorongrol, azonnal
becsomagoltuk. Hagyjuk a kalacsot a szabad levegén
legalabb 10-15 percet.

Sok sikert kivanunk!



