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Téma: [sultgalamb] Még mindig tokány..., Rózsatorta

A hentes tokány, csikós tokány receptje is érdekelne.

*** Rózsatorta ***

Hozzávalók 12 szelethez (egy 26 cm átmérőjű kapcsos tortaformához):

1 dl + 1.5 dl + 1 dl tej

6 dkg + 10 dkg porcukor

3 dkg élesztő

50 dkg finomliszt + a nyújtáshoz

3 tojássárgája

4 dkg + 10 dkg margarin + a formához

1 citrom reszelt héja

2 tasak vaníliás cukor

Előkészítés:

Meglangyosítunk 1 dl tejet, simára keverünk 1 kk. porcukorral és az élesztővel, 

meleg helyen felfuttatjuk.

Elkészítés:

1. A lisztből, a megfuttatott élesztőből, 6 dkg porcukorból, 1.5 dl tejből, a 

tojássárgákból, 4 dkg margarinból, a reszelt citromhéjjal és egy csipet sóval 

„Nyitott diós tekercs"-nél leírtak szerint (ha valakinek hiányzik elküldöm), 

elkészítjük a tésztát, 30 percig kelni hagyjuk.

2. A sütőformát kikenjük margarinnal, az alját kibéleljük sütőpapírral, azt is 

megkenjük. 10 dkg margarint habosra keverünk 10 dkg porcukorral.

3. A tésztát lisztezett deszkán átgyúrjuk, ˝ cm vastag téglalapra kinyújtjuk. A 

széleken kihagyva 2-2 cm-t megkenjük a cukros margarinnal, szorosan 

feltekerjük, és 3-4 cm-es darabokra vágjuk (12-15 lesz belőle). Vágott felületükre 

fordítjuk, és egymástól némi távolságra a formába rakosgatjuk. Letakarjuk, és 

meleg helyen addig kelesztjük, amíg a „csigák-rózsák" egymásba nem nőnek.

4. A sütőt előmelegítjük 200 fokra (gázsütő 3. fokozat), a tésztát 45 percig sütjük. 

Közben a maradék 1 dl tejet a vaníliás cukorral felforrósítjuk. Kivesszük a megsült 

tésztát a sütőből, megkenjük-locsoljuk a forró cukros tejjel (ettől lesz foszlós a 

kalács), és további 5 percre visszatesszük a sütőbe. A formában hagyjuk 

langyosra hűlni, lehúzzuk a tortakarikát, tálra emeljük, és így kereken, tortaformán 

kínáljuk.

Munka: kb 40 perc

Fogyasztható: kb 3 óra múlva

1 szelet: 1366 kJ/327 kcal

