Reseptin suomennos on toisella sivulla

MepoBuk — Hunajakakku

TecTo (KOpXK)

3 cTakaHa MyKu

2 anua (3 Anua, ecnu oOHM MarneHbKue)

1 cTakaH caxapa

3 CT. 1. CIMBOYHOr0 Macrna unu MaprapvHa
3-4 cT. n. Méga

1 4. n. coabl

Kpem
2 cTakaH4YMKa cMmeTaHbl (no 200 r)

1 cTakaH4MK rpeyveckoro norypta (200 r)
Y2 6aHKU CryLEHKN (MO BKYCY MOXHO MeHbLUe Unu 6onbLue)
FIMMOHHbIN COK NO BKYCY, HeobsizaTenbHO

Kak rotoBuTb?

TecTo rotoBUTCA Ha BoasiHOn BaHe. B kacTptonto gobaensem méa, caxap, macrno. Mewaem
BEHYMKOM U XOEM, YTOObI caxap pacTass, u macca bbina ogHopogHon. B maccy pobasnsem
coay, Macca Ha4YHET NeHUTLCS, Toraa HeobxoaMMO CHATb KacTprono ¢ BoasiHon 6aHu. CtouT
noaoXaaTb HECKONbKO MUHYT, YTOObLI Macca He Bbina o4eHb ropsiven. [lanee gobaensem snua um
ObICTPO MeLwaeM BeHYMKoM. [lanee gob6aBnsgem MyKy NOCTENEHHO, HO TECTO HAL4O0 3aMeCcuTb

ObICcTpo. TecTo OyaeT TENMLIM U ryCTbIM.

N3 Tecta penaem konbacky n gennm e€ Ha 10-12 kyckoB. OANH KyCOK — 3TO OAMNH KOopXK. Kopx
nydule packaTtbiBaTb NPSAMO Ha BbiNevyHon bymare, oH 4omkeH ObITb 04eHb TOHKMM! Huyero
cTpaLLHoro, ecnu popma kopxa He ngeansHas. [lepeq BolnekaHMeM KOpXK Hao HaTbIKaTb
BUNKoN. Neyém kopxn (N0 0OgHOMY) A0 30510TUCTOro LBeTa npu temnepatype 180-200 rpagycos, B
cpegHeM no 3-4 MUHYTbLI Ha KOpXX. TemnepaTtypa 3aBUCUT OT OCOBEHHOCTEN BaLLEN QyXOBKH,

rmaBHoe 0o6UTbCA 30f10TUCTOrO LBETA |<0p>|<e|7|.

Moka Kopx TENMbIN (ropsaYmnin), KOPXK MOXHO 0bpes3aTtb, NpuaaTe eMy Kpyrnyto oopmy. Bel moxeTe
HaKpbITb KOPXX Taperikon n Belpe3aTb naeanbHbln Kpyr. OBpeskn Mbl MCNOMb3yeM no3xe Ans
yKpalwleHusa. [lenaem kpem, 3Ha4YMT CMeLLMBAEM Bce Heobxoanmble uHrpeaneHTol. Korga Bce
KOP>KM rOTOBbI, M OHM OCTbINK, KaXKabI KOPXX NpocrnanBaem kpemom. He 3abyabTe cmasaTb 1 6oka
TopTa. OBpeskn namenb4aem B KPOLLKY, UMW NOCbINAaeM BEPXHUI KOPX N yOnpaem B

XoJnoagunbHUKK. TOpT CTOUT OCTaBUTb HA HOYb, YTOOLI OH nponunTarca.



Hunajakakku

HUOM! Venalaiset kayttavat mittana juomalasia (n. 2-3 dl). Kun kaytat mittaamisessa
jatkuvasti samaa lasia, lasin koolla ei ole niin valid, koska ainesosien suhteet pysyvat
oikeina.

Taikina (taikinalevyt)

3 lasia vehngjauhoja

2 kananmunaa (3 munaa, jos pienid)
1 lasi sokeria

3 ruokalusikkaa voita tai margariinia
3-4 ruokalusikkaa hunajaa

1 teelusikka ruokasoodaa

Kreemi

2 purkkia ranskankermaa (200 g / purkki) ;

1 purkki kreikkalaista jogurttia (200 g) /KONDENSOITY\
Y purkkia kondensoitua maitoa (maun mukaan vdhemman tai enemman) | MAITO L,’(

sitruunan mehua maun mukaan, ei valttamatonta
ALA kayta karamellisoitua kondensoitua maitoa, vaan tuota =

Miten valmistetaan?

Taikina valmistetaan vesihauteessa. Kattilaan lisdtddn hunaja, sokeri, voi. Sekoitetaan vispilalla ja
odotetaan, etta sokeri sulaa ja massasta tulee yhtenainen. Massaan lisataan ruokasooda, massa
alkaa poreilemaan / vaahtoamaan, silloin kattila on otettava vesihauteesta pois. Kannattaa odottaa
muutama minuutti, jotta massa ei olisi niin kuuma. Sitten lisataan kananmunat ja sekoitetaan
nopeasti vispilalla. Sitten lisataan vahitellen jauhot, mutta taikina tulee sekoittaa valmiiksi nopeasti.

Taikinasta tulee lammin ja tiivis.

Taikinasta tehdaan "makkara” @) ja jaetaan se 10-12 palaan. Yksi pala = yksi taikinalevy.
Taikinalevy kannattaa kaulia suoraan leivinpaperin paalla, sen kuuluu olla ohut! Ei huolta, jos
taikinalevyn muoto ei ole taydellinen. Ennen paistamista taikinalevy pitaa pistella haarukalla. Levyt
paistetaan (yksitellen) kullanvérisiksi 180-200 asteen lampdétilassa, keskimé&arin 3-4 minuuttia per

levy. Lampotila riippuu teidan uuninne tehosta, tarkeinta on saada niihin kultainen vari.

Kun levy on lammin (kuuma), sen voi leikata, muotoilla ympyramaiseksi. Voitte peittaa levy
lautasella ja leikata sen avulla taydellisen ympyran. Leikatut palat kaytetddn myéhemmin
koristeeksi. Valmistellaan kreemi, eli sekoitetaan kesken&éan kaikki tarvittavat ainesosat. Kun
kaikki levyt on paistettu ja ne ovat jadhtyneet, jokaisen levyn paalle levitetaan kreemia. Alkaa
unohtako levittaa kreemia myds kakun reunoille. Leikatut palat murskataan muruksi, niilla
koristellaan kakun paallimmainen kerros. (Ja toki paallimmaiselle kerrokselle ensin on levitettava
kreemi, sitten muru @)). Siirreta4n jaakaappiin. Kakku kannattaa jattaa yoksi, jotta siita tulee

meheva.



