Husvéti kalacs
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1/2 dl langyos tejben keverjink el 1 tedskanal cukrot,
belemorzsoljuk az éleszt6t, beletesziink 1-2 ev6kanal lisztet, majd
meleg helyen felfuttatjuk. Az 50 dkg lisztet atszitaljuk, belekeverjik
a sot és a cukrot. A liszt kozepébe mélyedést csindlunk, ebbe ontjlk
az olvasztott vajat, a tojast, tojassargajat, a felfuttatott élesztét, és
a tobbi langyos tejet. Dagasztjuk. Az elején nagyon ragacsos, de ne
tegylink hozza lisztet, szépen le fog valni a kezlinkrdl és a deszkaral.
Ha ezzel megvagyunk letakarjuk, és 40-50 percig meleg helyen
kelesztjik. Miutan megkelt, kiboritjuk a deszkara, 4 részre osztjuk -
vagy ahany agbdl fonatot tudunk késziteni - kis cipdkat formalunk
bel6le, letakarjuk, 10 percig allni hagyjuk. A cipdkat
kinydjtjuk, kihdzzuk a kell6 hosszusagura. A rudak végeit
osszecsippentjuk, és a kalacsot megfonjuk. Sut6papiros tepsibe
tesszlik, lekenjuk a felvert tojassal, a pulton hagyjuk 30 percet kelni.
A sit6t 170 °C-ra el6melegitjlk, a kalacsot ujra lekenjik, miel6tt a
sit6be tesszik. Kb. 40 perc alatt aranybarnara sutjik.
Konyharuhaval letakarva hagyjuk kihdini.
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