50 dkg suteményliszt

15 dkg sutécukor

3 db egész tojas

12 dkg méz

1 csomag szalakali

1 késhegynyi sz6dabikarbéna
3 evbkanal viz

Mézeskalacs fliszerkeverék

2 db tojasfehérje
25 dkg porcukor

A lisztet talba szitaljuk és elkeverjik benne a sz6dabikarbonat és a mézeskalacs
fliszerkeveréket, amit izlés szerint tesziink bele. ( En egy teas kanalnyi Kotanyi keveréket
szoktam, de izesithet6 egy kevés fahéjjal, 6rolt szegfliszeggel, anizzsal...stb.)

A szalakalit a vizben feloldjuk, a cukrot a tojasokkal kikeverjik, a mézet megmelegitjik, majd
ezeket mind a liszthez adjuk és 6sszegyurjuk. Kevés ideig pihentetjik. A tepsit kibéleljiuk
sutépapirral, a tésztabol kis gombdcokat forméazunk, és egymastal kicsit tAvolabb helyezve
rakjuk a tepsibe, mert sutés kézben névekedni fognak. Elémelegitett siitében 180 C*on
sutjik, de legalabb 10 percig a sitéajtot nem nyitjuk ki, mert akkor 6sszeesik a tésztank.
Mikor megsiultek a puszedlik teljesen kih{tjuk.

Egy nagy télban a tojasfehérjéket a porcukorral jol kikeverjuk, a kihilt sutiket belerakjuk, és
Ovatosan dsszerazzuk, 6sszekeverjik, gy hogy a maz egyenletesen befedje mindegyiket.
Ezutén racsra szedjiik és hagyjuk megszikkadni a méazt.

Nagyon finom, puha és dobozban sokaig eléall. ( Ha meg nem essziik gyorsan.)

Margarin nem kell bele, ez a sitemény zsiradék nélkil készul.



