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Kiirtoskaldces (Erdélyi ételkilonlegesség)
Kelt tészta készitése
Mandula elGkészitése

Ajdnlottanyaghdnyad:

Liszt 1.00 kg Vaj 0,25 kg

Porcukor 0,25 kg Elesztd 0,05 kg

S6 0,01 kg Tej 0,50 1

Tojas 6 db Mandula 0,30 kg

Citrom 1 db Kristalycukor 0,20 kg
Rum 0,06 1
Barackiz 0,30 kg

Joizl kelt tésztat készitlink. Az egész tojasokbol visszamarado tojasfehérjet a fel-
hasznalasig félretesszuk.

A mandulat leforrazzuk, meghamozzuk, ¢és finommetéltre vagjuk. Vajat olvasz-
tunk, ¢és elokeészitjuk a szitalt porcukrot.

Elckészitjuk az izzo faszénparazsat €s a kuitdskalacssutét. Ez utobbit vékonyan
bekenjuik vajjal. A kelesztett tésztat lisztezett nyutotablara boritjuk, és kb. 05 cm
vastagra nyujtjuk. Eles késsel kb. 2 cm széles csikokat vagunk a kinyujtott kelt tész-
tabol ugy, hogy azok minél hosszabbak legyenek.

A kuirtéskalacssuté hengert az allvannyal egytitt a nvujtotabla melle helvezzuik.
Odakészitjik az elSkészitett mandulat, tojasfehénét, porcukrot.

A kezdo tésztacsikot gyliriként ragasztjuk a hengerre. Ezutan a tésztacsikokat
felcsavarjuk a hengerre. Ezt a muveletet gy végezzuk, hogy a teésztacsikok felig
fedjek egymast. A tésztacsikokat a hengerre nyomkodjuk. Ha 1j tésztacsikokkal
folytatjuk a kurtoskalacs feltekerését, a tésztacsikokat nyomassal ragasztjuk egy-
mashoz. Mikor a hengert teljes hosszaban mar tészta boritja, az elej¢ hez hasonloan
tésztagy(ir(i kialakitasaval rogzitjuk a kurtdskalacs végét. Az allvanyon levo, tészta-
val boritott hengert lassan tekerjuk, mialatt tojasfehéricbe martott kendtollal alapo-
san bekenjuk. Ezt a miveletet a tésztacsikok feltekerésének iranyaval megegyezden
végezzuk. A tojasfehérjével bekent tésztahengert azutan meghintjik a metéltre va-
gott manduldval, amelyet ovatosan ranyomkodunk. A hengert lassan tekerve min-
dentitt meghintjuk krstalycukorral. Ennél a miiveletnél ugyeljunk arra, hogy a
kristalycukor vastagsdga egyenletes legyen a tészta feluletén.

Az egészet 1zz0 faszénparazs folé helyezzuk és folyamatos, lassu tekeréssel el-
kezdjuk a kurtéskalacs sutését. Mikor a kurtéskaldcsra hintett cukor a tészta feltile-
tén aranysargara pirul, folytatjuk a cukor hintését a tészta feltiletére. A cukor hinté-
sét addig végezzuk, amig az legalabb 2—3 mm vastag rétegben rapirul, illetve rasul
a tészta feluletere.

A Kkiirtoskaldcs akkor késziilt el, ha legaldbb 2025 percig siitottiik. A henger
végeinél a vaj gyongyozik, a tészta feliiletén a cukor aranysdrgdra pirult.
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7. dbra A kiirtdskalacs készitése
a) A tésztalapok rahelyezése a hengerre
b) A kiirtéskalacs siitése
c) A kiirtGskalacs tdlaldsa

Az elkészult kurtoskalacsot a
hengerrel egyttt leemeljik az all-
vanyrol, és a tekercseléssel parhu-
zamosan 3—4 egyvenlé méret(i da-
rabra vagjuk.

A kurtoskalacsot oOvatosan da-
masztszalvétaval fedett talaloe-
dényre cstsztatjuk. Kiilon médrtds-
cseészében rumos barackizt adunk
hozza.

Azonnal felszolgaljuk. (7. abra)

A kurtoskaldcsot gyakran man-
dula nélkul, esetleg dioval készitik,
de az a véltozat mar nem nevezhetd
kuirtdskalacsnak.



20, folyamatdbra
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KURTOSKALACS
Nyersanyagok Munkafolyamat Magyarazat

Kelt tészta Joizh kelt wésztat készi- Fontos, hogy az elbkészi-

Mandula tink. A visszamaradd to- 16 miveleteket pontosan,

Vai jyasfeheryét felretesszik. figyelmesen végezziik.

Porcukor A mandulat leforrazzuk,
meghamorzuk, finom me-
éltre vagjuk. Vajat ol-
vasztunk, eldkeészitjik
a szitalt porcukrot.

Vaj Elokészitjuk az izzd fa- A kirtdt gondosan vajaz-
szénparazsal és a megva- zuk, hogy a lésrta ne ragad-
jazott kirtoskalacssiitot, jon ri a siitést kovetden.

Kelt tészta A kelesztett 1észtdt 0.5 cm A tésztacsikokat agy te-
vastagra nyGjijuk, maxd éles kerjik a hengerre, hogy
kessel 2 cm-es csikokat vi- felig fedjék egymast. Ez-
gunk beidle, amelyeket fo- utén konnyeden a henger-
lyamatosan az elGkeszitett re nyomkodjuk Gket,
kirtore, illetve hengerre hogy ne eshessenck le.
tekeriink. Az elején és
a vegen gylruként ragasst-
juk a tésztit a hengerre.

Tojasfehérje A visszahagyolt tojasfe- A tlojasfehénevel a teke-

Mandula hérjével - kendtoll segitsé- réssel uzamosan ken-

Porcukor geével - bekenjiik a hen- jik be a tesztat.
gerre lekert tésztat. Ez-
utan meghintjiik a man-
dulaval, mayd porcukorral.

Porcukor A kesz hengert izzo fa- A forgatast cgyenictes
szénparizs folé helyezzik, itemben végezzilk ; igy
és a tésztdt dllando forga- a sités folyamatos lesz.
tassal siitjik, mialatt foly-
tatjuk a porcukor hinteset
a felilletére, amig el nem
¢n a 2-3 mm vastagsagot.

Barackiz Ha a kiirtdskalacs clke- A készitményt fnssen, for-

Rum szilt, 3-4 darabra vagjuk, ron kell talalmi.
leemeljik a faszénpardzs-
rol, &és lecsusztatjuk a da-
masziszalvélara. Azonnal
felszolgdljuk | kaldon ru-
mos barackirt adunk hozzid.

KURTOSKALACS




