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Csokoladés dzgerinc
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Hozzavaldk

piskdtalap

- 5 db tojas

- 100 g cukor

- 100 g liszt

- 3 g sttépor

csokoladé krém

- 250 g vaj

- 250 g porcukor

- 40 g kakaopor

- 1 db tojas

- 1 csomag csokoladés pudingpor
-5¢lrum

- 50 g porkélt darabolt did
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. Piskéta lapot készitlink: A tojassargajat a cukor
1/3-val kihabositjuk. A tojasfehérjét a cukor 2/3-
val habba verjlk. Mikor habszer( kezd lenni a
fehérje, a cukrot akkor pergetjik bele. A kettét
osszekeverjik, majd egy fakanallal kiméletesen és
fokozatosan hozzaadjuk a lisztet, amibe a sttéport
is eloszlattuk.

. Papiros sitélemezre lapnak kenve 180°C-on

sutjuk. Kihdlés utan a sttépapirt lehdzzuk és
vékony csikokra vagjuk a piskétat.

. A csokoladés krém elkészitéséhez atszitaljuk a

porcukrot, majd a kakadporral és csokoladés
pudingporral 6sszekeverjiik. Hozzakeverjik a mar
megolvasztott vajat és a feltort tojast. Ezeket
takarék langon 6sszemelegitjik. Addig
kavargatjuk mig egynemuvé valik, a porcukor
felolvad benne, csokoladémaz allomanyu lesz. A
végén hozzakeverjik a rumot is.

. Egy 6zgerinc format sitépapirral kibélellink

rahagyassal Ugy, hogy be tudjuk majd takarni vele
a siteményt. 3-4 piskéta csikot beletesziink és
rétegezve, a f6zott, még forré krémmel felvaltva
toltjuk. Rétegenként beleszérjuk a porkolt darabos
diot.
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5. Rahajtjuk a sttépapirt és lenyomjuk, hogy
betoltésiink levegémentes legyen. Kih(ilés utan
hitében, legalabb egy éjszakat pihentessik!
Formabdl kivéve, a papirt lehtzzuk és éles késsel
szeleteljuk.




