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Turd kocka

2 90
Nehézség Perc

Allergének:

Hozzavaldk

piskétdhoz:

- 10 db tojas

- 200 g kristalycukor

- 200 g liszt

- 10 g slt6por
tarékrémhez:

-3 dl tej

- 390 g kristalycukor

- 40 g vaniliacukor

- 40 g vanilias pudingpor
- 300 g szendvics margarin
- 0.5 kg taré

- 2 db citom

- 20 g vaniliacukor
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. 10 db tojasbdl két lap piskotat sutlink: Tojasokat

kilonvalasztjuk. A fehérjét a cukorral habba verjik
ugy, hogy mikor mar habszer(l hozza pergetjik a
cukrot és a sargadjat is hozzaadjuk. Tovabb
habositjuk majd fakanallal bekavarjuk 6vatosan a
lisztet amibe a siitépor el van keverve. Ezt a
muveletet lassan kiméletesen végezzik nehogy
0sszeessen!

. Két piskétalapot készitlink papirozott

sutélemezen, 180 C°-ra elémelegitett siitében.

. Kozben elkészitjik a krémet: 2 dl tejet, 260 gr

cukrot, 40 gr vanilia cukrot feltessziik féni. Mikor
f6 besdritjlik az 1 dl tejjel elkevert vanilias
pudingporral. Beforraljuk. Félig hdtjik majd
kikeverjuk a margarinnal.

. A fél kg turoét, 2 kis citrom héjat és levét, 130 gr

cukorral és 20 gr vanilids cukorral 6sszedolgozzuk
és a krémhez kever;jik.

5. A kész turékrémet a két piskétalap kozé kenjik.

T. Tetejét porcukorral megszérhatjuk!




