IZEK, IMAK A KONYHAMBAN & KERTEMBEN

T Elbkészites: 30 perc (D Sarés: BO perc

HOZZAVALOK
A vizes piskotahoz

« 4 db tojas

* 20 dkg kristalycukor
» 2dlviz

» 25 dkg finomliszt

* 1 csomag sutdpor

» lcsipet so

A slit6tokos piskétahoz

* 4 db tojas

20 dkg kristalycukor
1dlviz
1dl hokkaido sttatokpuré (vagy

haerdsebb izt akarsz: 2 dl

sutétokplrs, ekkor a viz kimarad)

egy csipet safrdny, vagy kurkuma
25 dkg finomliszt
1csomag sutdpor

.

1¢csipet s6
1tk fahéj

L4 thk gyomber

14 th szerecsendic

0 Teljes elkészitési idd: 1 ora 50 perc 2t Adag: 10-12 szelet @ Kaloria: 280 kealszelet

ELKESZITES

n

A siitétok eldkeészitése

A hokkaido tékot megmaosom, felkockazom (nem kell meghamozni)
Sutotalba teszemn, megszorom a flszerekkel és kevés barna cukorral,
majd 180 *C-on, alsé-felst sUtéssel puhdra sitom, majd keses apritdval
plresitern.

A siitotokds piskota + sitése

A tojasokat kettevalasztom. A fehérjébdl kemény habot verek. A
sargdjat a cukorral habosra keverem, hozzaadom a sGtStékplret (én
vizet nem teszek bele, szeretem az intenzivebb izt), A lisztet a
sutéporral, soval és fuszerekkel atszitalom, majd a masszaba forgatom.
Viégul belekeverem a tojasfehérjehabot.

A tésztat sitdpapirral beélelt formaba dntém, és 180 “C-on 30-35 percig
tuprabaig sutom

Ez a piskdta tomorebb, krémesebb allagy, nem kell megijedni!

A formazas
Ha kihult, tok alaku kiszdrdval kiszaggatom, és eay dzgerincformaban

sorban egymas moge allitormn a kiszaggatott formakat

A vizes piskota + készre slités

A tojassargajat a cukorral habosra keverem, hozzaontom a vizet, majd
a sUtdporos lisztet. A tojasfehérjét kemény habba verern, és
beleforgatom. A piskotamasszat az dzgerincformaban sorakozo
s(totokos szeletkékre ontam, hogy azokat teljesen ellepje €5 170 *C-on,
légkeveréssel kb, 40 percig sGtdm. Ha nagyon pirulna, lefedemn félidval,
Mivel az ézgerinc forma magas, érdermes hustdvel ellendrizni, hogy

beldl is atsoljon,

Talalas
A sitit teljesen kihGtom, majd szeletelem - minden szelet kézepén ott

mosolyog egy sutdtok formal

e

7“'(

Villeroy & Hoch Enc,m



