hozzávalók 10 főre

· 2 csésze liszt

· 1 csésze cukor

· 2 tk sütőpor

· 1/2 csésze puha vaj 

· 1 nagy tojás 

· 1/4 csésze tej vagy víz vagy hulala tejszín

· ízlés szerint fahéj, mézeskalács fűszerkeverék, szárított reszelt citromhéj, kókuszreszelék, stb

elkészítés

1. A hozzávalókat összegyúrjuk, hűtőben min. 1 órát pihentetjük, hogy kezelhető állagú legyen.

2. Pihentetés végeztével a sütőt előmelegítjük 175 fokra. Fontos!

3. A nyújtható állagú tésztát kb. 0,5 cm vékonyra nyújtjuk, lisztezzük, hogy ne ragadjon. Tetszőleges sütikiszúró formákkal szaggatjuk, sütőpapírral bélelt tepsire rakjuk. A sütési idő max. 15 perc, ha puhára akarjuk, akkor ne hagyjuk, hogy barnulni kezdjen.

4. Üresen vagy csokival bevonva, egyéb módon díszítve jól zárható dobozban hetekig eláll. (Bár ez utóbbit nem sikerült megtapasztalnom.:))

5. Ha egyszerűsíteni akarunk, akkor folpackba csomagolva hengert formálunk a tésztából, úgy tesszük hűtőbe. Így ha kivesszük, egyszerűen felszeleteljük.

6. A cukrot igény szerint helyettesíthetjük. A lisztet is kicserélhetjük teljes kiőrlésűre.

sütési hőfok: 

180°C

sütési mód: 

hőlégkeveréses

