GÖDÖLLŐI HATLAPOS SÜTEMÉNY
Hozzávalók a tésztához: 
A tésztához-vegyünk egy nagyobb méretű tálat és az alábbi anyagokat rakjuk össze:      
 3 db A méretű tojás
6 evő kanál cukor
3 kanál tejföl
1 kanál zsiradék( ráma, vagy finom házizsír) 
6 kanál finom liszt
1 cs szalakálé (amit kis langyos tejben kis cukorral  felfuttatjuk ezt is hozzáadjuk az előző anyagokhoz)

Elkészítés: 
[bookmark: _GoBack]Az alapanyagokat géppel jól összekeverjük, majd a tálat félre tesszük 1 órát pihentetjük. 

Krém hozzávalói:

35 dkg kristálycukor
1 liter tej
2 cs. vaníliás puding, vagy 8 kanál liszt
1 cs. vaníliás cukor
 25 dkg vaj vagy, Ráma margarin. 

 Tetejére:
olvasztott csokoládé   

Elkészítés:
Amíg a tészta pihen, elkészítjük a krémet- kb. 2 literes rozsdamentes edényt használjunk a főzéshez.   
  A cukrot folytonos keveréssel világos barnára pirítjuk ,( vigyázni kell, hogy ne égjen le), ha kész, fél liter tejjel felengedjük és várjuk  hogy elolvadjon a cukor.
Letelt az 1 óra -  a tésztás tálba annyi lisztet teszünk (én itt már kézzel keverem az anyagokat)  hogy jól nyújtható tésztát kapjak, ami nem ragad  de jól elválik a gyúrótáblától. 6 db egyforma méretű gombócot formálunk, a sütőt bemelegítjük 180 fokra.  A gombócokat a sütőlap hátán sütjük meg, tehát akkora méretű téglalapokra kell nyújtani a tésztát.   Én két sütőlapot használok, egyik tészta sül a másikat nyújtom….és igy tovább. Sütés közben erős szalmiák illat van, de ez pillanatok alatt elszáll..  
A pirított cukor elolvadt. A  8 kanál lisztet ( egy kis kakaót lehet bele tenni ) és a maradék tejet simára keverem egy kisebb tálban, ezt a karamellás tejbe öntöm, folytonos keverés közben összefőzöm. Ha nagyon sűrű lett a massza egy kis tejjel lazíthatjuk.
A masszát kiteszem hűlni, vagy a lábast hidegvízbe állítom. Ha már kézmeleg akkor a 25 dkg. vajat géppel beledolgozom a masszába, még egy csomag vaníliás cukrot adok hozzá és kész.    
Megkenjük a lapokat egy- egy lapra kb.  5-6 evőkanál krém jut. A hatodik lap tetejére olvasztott csokoládét teszünk.
 Hűvös helyen egy éjszán át pihentetjük a süteményt, majd rombusz formákra szeleteljük, igy tálaljuk.   
A gödöllői hatlapos a család és a barátaink kedvenc süteménye lett. 
A külföldre szakadt  hazánk fiai még most is emlegetik a Gödöllői hatlapost.  
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