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Ertékelés kivalasztasa Még nincs értékelve

Mérték

Régmult id?kre emlékeztet? izek. Talan a nagymamak ilyet ettek a habos kakad mellé a cukraszdakban. Békebeli
iz és allag, de csak min?ségi anyagokbal.

Ne sajnaljuk a pénzt a j6 min?ségi vajra, margarinnal neki se kezdjiink, mert szétesik a tészta. A vaj legyen magas
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zsirtartalmu, 80% feletti. Ne feledjiuk az egyik alaptant a siités tudoméanyabdl:
Ahol a recept margarint ir, oda hasznalhatunk nyugodtan vajat, de ahol vaj kell, ott sose hasznaljunk margarint!! A
receptben talalhaté mennyiségb?l egy 25 cm-es torta format tudunk megtélteni. Allitdlag csak frissen finom,

masnap mar egy kicsit szaraz.

Méasnap?:-)

Hozzavalbk:

- 12 dkg vaj

- 45 dkg liszt

- 8 dkg porcukor
- 2 egész tojas

-1,5dl tej

- 1 csapott teaskanal siit?por/szédabikarbona

Toltelék:

- 15 dkg korte(bef?tt)

- 10 dkg csokoladé lencse, vagy durvéra vagott tablas
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Kenéshez, dekoralashoz:

- kevés tej
- porcukor
- olvasztott csokoladé

Az anyagokbol a késes apritéban lagy tésztat gylrunk, majd leféliazva a h?t?be tessziik par percre. A sit?t
el?melegitjik 200 C-ra.

A korte(bef?ttet) alaposan lecsepegtetjik, és apré kockakra vagjuk. Ha tablas csokit hasznalunk azt is vagjuk
0ssze, hasonlo méret?re.

Gyengén lisztezett nyqdjtélapon téglalap formara nyujtjuk, a hosszanti oldala legyen kb. 25 cm. A korte kockakat és
a csokoladét elrendezziik rajta, majd szorosan feltekerjik. Vagjuk fel 12 egyforma szeletre, és egy sit?papirral
bélelt formaba rendezzik, koszoru alakban. Kenjik le egy kis tejjel.

Tegyuk az el?melegitett siit?be, a h?fokot vegytik vissza 180 C-ra, és sissiik 30-35 perc alatt szép aranysargara.
Ha megsult, még forron szérjuk meg porcukorral, és hagyjuk a formaban pihenni 15-20 percet. A dekoralashoz
olvasszunk egy kis csokoladét, és azzal csikozzuk meg.

Szerz?: 5PL

Tovabbi receptek, informaciok itt taldlhatdak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/

http://garffyka.blogspot.com/
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