BORZOS KIFLI

Az id6sebb elmondtak, hogy mar a nagysziileik is gyakran stitotték.
Unnepnapokon, vendégvarason és aratasi alkalmakkor is ez keriilt az
asztalra. Foldesi sajatossdga, hogy a tetejére darabos di6 kertil a daralt
helyett, amirdl a nevét is kapta: ,, borzos”.

Elkészitése: Minden hozzavalé legyen szoba meleg! A 20g éleszt6t kevés
cukorral fél dl kézmeleg tejben felfuttatjuk. Az 50 dkg lisztet és egy
tedskanal s6t a dagasztotalban osszekeverjiik. Belemorzsoljuk a 35g zsirt
vagy 50 g vajat, hozzaadjuk a felfuttatott elegyet, a 3,5 dl tejet, 55g cukrot,
2 tojassargajat, majd jol kidolgozzuk. Az edényt lezarjuk, langyos helyen
kétszeresére kelesztjiik. A zsirt megolvasztjuk, a tésztat fél cm vastagra
nyUjtjuk, és megkenjiik kicsit a zsiradékkal, hajtogatjuk, majd ujra
pihentetjiik kb. negyed o¢rat. Pihenés utdn 3mm vastagra kinyujtjuk a
tésztat, megkenjiikk olvasztott zsiradékkal, haromszogekre véagjuk,
megtoltjiik szilvalekvarral - ne sajnaljuk ki bel6le -, feltekerjiik. A kifliket
a felvert tojasfehérjével megkenjik, cukorral kevert darabos didba
meghempergetjitkk, tepsibe rakjuk. Kb. 20 percig kelesztjitkk, majd
kemencében vagy 180°C-on (légkeveréssel) szalma szintire stitjiik.
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