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30 dkg suteményliszt
25 dkg margarin

20 dkg diébél

20 dkg sutécukor
Késhegynyi fahéj
Késhegynyi sUtépor
Krém:

2 dl tej

2 evékandl liszt

15 dkg vaj

15 dkg sutécukor

1 tasak vaniliacukor
Porcukor a diszitéshez

A lisztet egy tdalba szitdljuk és belekeverjuk a sGtéport, a margarint kis
darabokra vagva hozzéaadjuk, és elmorzsoljuk. A didbelet megdardljuk, majd
a cukorral és a fahéjjal egyUtt a morzsalékos liszthez tesszUk, és gyors
mozdulatokkal 6sszegyurjuk. Hideg helyen pihentetjik legaldbb egy félérdt,
ezutdn kis ,barackmag” sUtéformdkba nyomkodjuk. (SUtés kdzben feljon a
tészta, ezért ne nyomkodjuk nagyon tele a formdakat.) 180 C°-ra elébmelegitett
sUtében sUtjuk. JolI sUssUk meg, de ne szdritsuk ki. Mikor teljesen kihdltek,
kiotdgetjuk a formdkbdl, dvatosan nehogy 6sszetdrienek. (Ha nem hdltek ki
teljesen, akkor nem lehet épségben kiszedni.) Ebbdl az adagbdl 120 db lesz.
Erdemes két garnitra sUtéformdat beszerezni a sUtéshez, hogy gyorsabban
kész legyen.

A krémhez a tejben elhabarjuk a lisztet, csomdmentesre, és lassU 10zon
felfézzUk. Kevergetve kinUtjuk.

A cukrot, a vajat, és a vaniliacukrot habosra keverjik, majd a kindlt pépet
kanalanként hozzdadjuk, és robotgéppel jol bsszedolgozzuk.

Megtoltjuk a krémmel a kis sUtiket. Egy kis kandinyit rakunk az egyikre, és
réboritunk egy masik darabot. Az igy kapott barackmagokat megszorjuk
porcukorral. Par ora dllds utan fogyaszthatd, de masnapra az igazi.

Ezt a sUteményt anyutdl tanultam, ndla jobban ezt senki nem tudta
megcsindini.

°)




