Legjobb mézes

Hozzávalók:

90 dkg liszt

25 dkg kristálycukor

2 dl olvasztott méz

10 dkg margarin

3 dl tej

1 ek. szódabikarbóna

1 ek. őrölt gyömbér

1 ek. őrölt fahéj

Tojás a kenéshez

A margarint, mézet, cukrot, fűszereket felmelegítjük, jól összekeverjük, beleöntjük a tejet, és hűlni hagyjuk. Kihűlés után belekeverjük a szódabikarbónával kevert lisztet, és tésztát gyúrunk belőle. A tészta így elkészítve nagyon ragad, ezért jó, ha 1 napig hűtőszekrényben tartjuk. Másnap lisztes deszkán 4-5 mm vastagra nyújtjuk – szaggatóval vagy éles késsel figurákat vágunk ki belőle. Előmelegített sütőben világosra sütjük (10 perc), és még tojással megkenjük – etől szép fényes lesz. Sütés előtt díszíthetjük mandulával és egyéb díszekkel. Sütés után dobozban hónapokig tarthatjuk.

Jó étvágyat!

