TAVASZI SOS BABKA Nosal . .
Hozzavaldk a tésztdhoz:

-300 g liszt (min. fele teljeski6rlési legyen)

- 1 evBkanal buzasikér

-1 evBkanal porcukor, de elhagyhaté

-1 csipet sé (nagy csipet)

- bors izlés szerint

- 75 ml tej

- 20 g friss élesztd, vagy ennek megfelel instant éleszt§

-1 dl kefir vagy joghurt

-1 db tojas

2 evBkanal olivaolaj

Hozzavaldk a toltelékhez 1.:

-1 fél kis iveg medvehagymapeszté (honlapunk marciusi receptjei kozott megtalaljak)
Hozzavaldk a toltelékhez 2.:

15 dkg feta sajt

2 marék diod

50 g spendt (kb. 3 marék, késsel finomra apritva)

75 g krémsaijt (3 evOkanal)

A kenéshez 1 db tojas.

Elkészités

Tészta. A lisztet, sot, borsot és porcukrot egy nagy talban 6sszekeverjik. A kozepén kis mélyedést
alakitunk ki, ide ontjik a meleg tejet, majd belemorzsoljuk az éleszt6t. Hagyjuk 5 percet pihenni,
hogy legyen ideje felfutni az éleszt&nek. Johet bele a kefir, a tojas, valamint az olivaolaj. Kézepesen
lagy tésztat gydrunk belble, majd tiszta konyharuhaval lefedve egy orat kelesztjik.

Amig a tészta kel, egy talkaban elkészitjik a 2. toltetléket. A fetat aprd rogokre morzsoljuk, a diét
durvdra, a spendtot éles késsel finomra apritjuk. Hozzaadjuk a krémsajtot, és az egészet
Osszekeverjuk.

A megkelt tésztat belisztezett deszkan téglalap alakura nyujtjuk. Egyenletesen megkenijiik a
toltelékkel, majd a hosszabb oldala mentén feltekerjik. A feltekert tésztat hosszdban, kdzépen
félbevagjuk, majd a két szarat folyamatosan megkeresztezve "feltekerjik".

Egy kenyérsutd format sit&papirral kibéleliink, és belerakjuk a feltekert babkat. A tetejét megkenjiik
tojassal. majd 180°C-ra elémelegitett siitbe tessziik egy fél drara - tlprdobaval ellenbrizhetjik, hogy
kész-e.

A stit6bdl kivéve még egyszer atkenjik tojassal - ekkor még olyan forré a tészta, hogy szép, fényes
bevonatta sil rajta a tojas. Hagyjuk kih(ilni, majd szeletelve fogyasszuk.

Egy kis videds segitség: https://content.jwplatform.com/previews/ZZnq4dUF
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