A videofelvétel hangatirata

A mézeskalacssziv szines diszitményekkel ellatott édes péktermék. A tapasztalt mézeskalacs-
készitok tligyes kézzel formaljak. A mézeskalacs tésztaja cukorbdl, lisztbdl, vizbol és szalalkalibol
all. A mézeskalacs készitése a tészta el0készitése és pihentetése utan kovetkezik. Ezutan kinyujtjak
az asztalon, el6szor vastag nyujtéfaval, majd vékonnyal. A mézeskalacssziveket ezutan formakkal
vagjak ki, siit6lapra rakjak és a siitébe helyezik. A siit6lapokat fabol késziilt siit6lapatokkal veszik ki
a siitdbodl, aztan a mézeskalacsot lehfitik.

Minden mézeskalacs-készit6 ugyanazt az eljarast és ugyanazokat a recepteket hasznalja, de a
mézeskalacsot sajat izlése szerint disziti. A tészta darabolasara hasznalt fémformak kiilénb6z6
formajuak és mas-mas méretiiek. A kézmiivesek a kivant forma kialakitasahoz hasznaljak 6ket. A
munkat gyorsan és tigyesen kell végezni, mert egyébként a mézeskalacs elég a siitében. Miutan
megsiilt, a mézeskalacsot ,,garbovi” elnevezésli polcokra rakjak, ahol hagyjak lehtilni és szaradni.
Eszak-Horvatorszagban koriilbeliill 30 mézeskalacs-készité dolgozik Karolyvaros (Karlovac),
Szamobor (Samobor), Mariabeszterce (Marija Bistrica), Varasd (Varazidin) és Eszék (Osijek)
kornyékén. A kiiléonb6z6 motivumok, a termékek mindsége és szépsége bizonyitjak a
mézeskalacsok egyediségét. Siités utan a mézeskalacsokat lisztb6l és vizbol késziilt oldattal
osszeragasztjak. Miutan kiszaradtak, olvadt zselatinba meritik, ami a mézeskalacs alapszinét adja.
Ezutan egy-két napig hagyjak oOket lecsopogni. Csak ekkor kovetkezik a legigényesebb eljaras,
amely majd egyedivé varazsol minden mézeskalacsot, illetve megkiilénboztet minden kézmiivest a
masiktél: a diszités. A kiillénféle formdakat, valamint a zselatin, szirup, a burgonyaliszt és élénk szinii
cukorfesték keverékét siitbpapirbol készitett kiipokba helyezik. A kup megnyomasakor a keverék
lecsorog a mar festett alapra, és a mézeskalacs-készit6 igy festi a mézeskalacsot.



