A "Babakalacs" szlovén hagyomanyokat 6rzd recept. A husvéti szokdsok a termékenységhez
(is) kapcsolddnak, és a néphit szerint, aki evett a babakalacsbol, az reménykedhetett a
gyermekaldasban is.

Hozzéavalok: 66 dkg liszt, 10 dkg cukor, 1 tk so, 7 ek. langyos viz, 2 dl langyos tejszin, 10 dkg
puha vaj, 2 tojas sargéja.

Toltelékek: Maktoltelek: 15 dkg mak, 10 dkg cukor, 1 cs. vanilids cukor, fél citrom reszelt
héja. kb. 0,5 dI tej.; Diotoltelék: 15 dkg mak, 10 dkg cukor, 1 cs. vanilids cukor, fél citrom
reszelt héja. kb. 0,5 dl tej.; J6 mindségli (kemény) szilvalekvar.

Elkészités: Egy nagy talba szitaljuk a lisztet. A kozepébe kis mélyedést vajunk, és ide ontjiik
az ¢lesztot. Hintlink ra egy evokanal cukrot, rakanalazzuk a langyos vizet, a tetejére rahtizunk
egy kis lisztet, és hagyjuk igy allni 10 percig. (Az élesztd fel fog habosodni.) Ekkor
hozzaadjuk a maradék cukrot, a tejet, a tejszint, a sot, a két tojas sargajat és fakanallal, vagy
kézzel 6sszedolgozzuk. Lagy tésztat kell kapnunk, ami nem folyik, de nem is kemény. Akkor
j0, ha mar nem tapad az edény falara. Ekkor hozzdadjuk a langyosra olvasztott vajat, és Ujra
kidagasztjuk, mig fényes, puha tésztagdmb lesz beldle. Letakarva huzatmentes, meleg helyen
duplajara kelesztjiik kb. 1-1,5 6ra alatt. Ez alatt az id6 alatt a mak és dio toltelékek
hozzéavaldit egy tapaddsmentes edényben OsszeOntjiikk és lassu tlizon, gyakori kevergetés
mellett felfézziik, annyi tejet adva hozza, hogy ne legyen nagyon kemény, de hig sem.

A megkelt tésztat harom részre osztjuk, mindegyikbdl levagunk egy ujjnyi darabot a baba
"arca" koriili fonatnak. A harom kalacs-darabot egyenként kisodorjuk, megkenjik a
didé/mak/szilvalekvar toltelékkel, és feltekerjiik, mintha bejglit készitenénk. A tekercseket
Osszefonjuk, és a fonat "fejét" a levagott kaldcstésztabdl készitett fonatkdval keretezziik
(mintha a polya fodrai lennének a baba feje koriil). A tésztat felvert tojassal lekenjiik, és 170
fokra eldmelegitett siitdben szép pirosra siitjiik.




