Calta?)

Potrebujeme: 1 kg polohrubej muky, 150 g masla, 250 g praskového cukru, 100 g droZdia, 4-5 Zltkov, Stipku
soli, mlety badian, citronovu kéru, 3-4 dcl teplého mlieka, 1 vajce na potretie, 1 bali¢ek hrozienok.

Postup: do vlazného mlieka s 1 lyzicou cukru rozdrobime drozdie a nechame vykysnut. Do misy preosejeme
muku, cukor a priddme sol, rozpustené vychladnuté maslo, Zitky, vykysnuty kvésok a vypracujeme hladké cesto.
Prikryjeme utierkou a na teplom mieste nechame vykysnut. Na pomucenej doske premiesime a rozdelime na
dve Casti. Z kazdej urobime tri kusky, trochu roztla¢ime rukou, posypeme hrozienkami, urobime Sulky
a upletieme dva vence. Dame na vymasteny plech, nechame chvilu kysnut, potrieme vajcom a upecieme vo
vyhriatej rdre. Cajtu mozno zapiect aj ako vianocku.
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