Citromos-dids vagy lekvaros Kkifli
2009. oktober 29. csiitortdk, 08:33

Hozzavalok:

50 dkg liszt

20 dkg vaj

5 dkg éleszt6

5 dkg porcukor

1 tojas + 1 tojassarga

1 csipetnyi s6

tej

zsir

dio, citromhéj, viz, lekvar

Elkészités:

Egy kevés langyos tejben felfuttatjuk az éleszt6t, majd ezt 6sszegyurjuk a liszttel, vajjal,
porcukorral, tejjel és egy tojassal — annyi tejet adagolunk hozza, amennyit felvesz a massza. A
meggyurt tésztat harom cipdra osztjuk, a cipokat pedig egyenként kézzel 2 cm atmérdji
hengerformakra siritjik. Ezutan a hengerformat 3 cm hosszlsagu darabkakra osztjuk. Ezzel
még nincs vége, hiszen a 3 cm hosszU masszadarabokat golydcskakka formaljuk, majd siritéve
| vékonyra nyujtjuk. Erre rarakjuk a télteléket, majd felcsavarjuk, és kizsirozott tepsibe
helyezzlk. Miel6tt a lerbe kertilnének a kiflik felvert tojassargajaval lekenjik, és 10-15 percet
kelni hagyjuk.

Toltelék:

Dids verzid: az 6rolt didt reszelt citromhéjjal és porcukorral 6sszekeverjuk, és egy kis vizzel
nyakon ontjuk.

Lekvaros verzié: hasznalhatunk barmilyen dzsemet, de leginkabb a szilvakaty6t ajanlunk.
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