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90
Mentés

°0

Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Omids tészta talpon, meggyes toltelékkel, a tetején pedig ropogds mandulas tet?. Csak természetes anyagokat
tartalmaz, ugy készil, ahogy a Nagyim szokta késziteni.
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Jél harmonizal benne a meggy és a mandula, nem véletlen hogy bekeriilt a Nagyi kézzel irt receptes flizetébe.
Ajanljuk azoknak, akik szeretik a letisztult izeket, tisztelik a hagyoméanyokat és emlékeznek az otthoni izekre.

Hozzavalék egy 26 cm-es, kapcsos tortaformahoz:
Tészta:

15 dkg liszt

% TK szbdabikarbdna

% TK vanilia kivonat vagy 1 csomag vanilias cukor
1 tojasfehérje

1 csipet (citromos) so

5 dkg porcukor

10 dkg fagyos vaj

Toltelék:

40 dkg meggybef?tt
4 db babpiskéta, morzsasra daralva

3 TK kukoricakeményit?

Mandula massza.

1 tojas séargaja

7 dkg porcukor

% TK vanilia kivonat

1 dl tejszin

2 EK kukoricakeményit?

10 dkg vagott mandula

Elkészitése:

A lisztet atszitaljuk, hozzdadjuk a szédabikarbdnat, a s6t és a cukrot. A tojasfehérjével és az aprora vagott fagyos
vajjal, gyors mozdulatokkal 6sszegyurjuk. Ha van késes apritdgépiink, abban villam gyorsan elkészithetjuk,
anélkdl, hogy a vaj meglagyulna. Félidba csomagoljuk, és a h?t?be tesszik legalabb 1,5-2 érara.
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A meggyet alaposan csepegtessiik le. A mandulat egy szaraz serpeny?ben piritsuk meg egy kicsit, majd tegyik
félre kih?Ini. Vegyuk ki a tésztat, és nyujtsuk ki kerekre, de nagyobbra, mint a forma. A format kenjik ki egy kis
olvasztott vajjal, és teritsiik bele a kinyujtott tésztat, és igazitsuk bele. A tallégo részt formazzuk meg legaldbb 1,5
centi magas peremnek. Bokodjilk meg a tésztat egy villaval és tegyik vissza a hidegre, mig elkészitjik a tolteléket
és a mandula masszat.

A lecsepegtetett meggyet hintsiik meg a 3 kiskanalnyi keményit?vel. Kézben a siit?t melegitsik el? 200 C-ra. A
tejszint keverjik ki a tojassargajaval, a cukorral, a vanilia kivonattal és a keményit?vel, és keverjik hozza a
mandulat is.

Vegyik el? a format, az aljat szérjuk meg a piskota morzsa 2/3-aval, erre teritsiik el a meggyet, a tetejére pedig a
mandulas masszat egyenletesen. A maradék piskéta morzsaval hintsiik meg a tetejét, ett?l j6 ropogos lesz, amikor
megsdult. Tegylk a meleg sut?be, a h?fokot vegyik vissza 180 C-ra, és sissiik 40-45 percet. Ha megsiilt, vegyuk ki
a formabdl, és tegyiik racsra, azon hagyjuk kih?Ini.

Szerz?: 5PL

Tovabbi informéaciok és receptek:

www.maxkonyhaja.blogspot.com

www.thechefviki.blogspot.com

www.garffyka.blogspot.com
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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