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Ertékelés kivalasztasa Még nincs értékelve
Mérték
Omlds tésztakéreg, benne habos kakaos-citromos diétoltelék s a zamatos korték... Egyszer?en mamoritd
kombiné&cio!

Hozzéavalok:
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A tésztdhoz:

21 dkg liszt

14 dkg vaj/margarin
» 7 dkg cukor

» 1 ev?kanal tejfol

» 1tojassargdja

e csipet s6

A toltelékhez:

e 12,5 dkg di6
» 2tojas

» 1 ev?kandl kakadpor

» 1/2 csomag sut?por

e 2 csomag vanilids cukor

e 7,5+5 dkg cukor

* 1 citrom

e 5dkg liszt

e 8dkg margarin

e 3-4 ek. pikans lekvar

e 4-5 érett, de kemény korte

A tészta hozzaval6ibol gyors mozdulatokkal tésztat gydrunk, cipét formalunk bel?le, és féliaval letakarva fél 6rara
h?t?be tesszlk.
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Kdzben elkészitjik a tolteléket. A didt finomra daraljuk, 6sszekeverjiik a citrom héjaval, a kakadporral, vanilias
cukorral és a sut?poros liszttel. A margarint habosra keverjuk a 7,5 dkg cukorral és a 2 tojassargajaval,
belekeverjiik a dios-kakads keverékbe.

A tojasfehérjéket (2+1!, az omlds tészta kimaradt fehérjéje!) a maradék 5 dkg cukorral kemény habba verjik, és
Ovatosan beleforgatjuk a kakads masszaba: s?r?, kemény tésztat kapunk!

A pihentetett omlés tésztat egy 26-28 cm atmeér?j?, kikent és lisztezett kerdmia/liveg tortaformaba nyujtjuk tgy,
hogy legyen kb. 2 cm magas pereme, ami megtartja majd a diés masszat.

El?melegitett stit?ben 10-12 percig sitjuk. A sit?b?l kivéve megkenjik lekvarral, rasimitjuk az omlds tésztara a
diés-kakads tésztat, és csillag alakzatban kirakjuk a hamozott, felezett, maghazatél megszabaditott kdrtékkel.
Tovéabbi 40-50 percig sutjik (t?préba!), s ha nagyon pirulna a teteje, 30 perc utan kdnnyedén féliat boritunk a
tetejére.

A formaban hagyjuk kih?Ini, utana tortaszer?en szeletelhet?. Csodalatos uzsonnasitemény!

Szerz?: 5PL
Tovabbi receptek, informacidk itt talalhatdak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/

http://garffyka.blogspot.com/

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN | @& i

DVD

Ajanlé
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