Ellenségeltizé makos kocka

Hozzavaldk:

50 dkg suteményliszt
25 dkg Rama margarin
15 dkg sutdécukor

3 tojassargaja
1sutépor

Taltelék:

25 dkg mak

15 dkg sutécukor
1,8 dl tej

2 dkg vaj

3 tojasfehérje

1 vanilias cukor
Meggylekvar
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Elkészites:

A tésztahoz a lisztben elkeverjik a sutéport, majd a margarinnal elmorzsoljuk,
hozzaadjuk a tojassargajaval elkever cukrot €s 6sszegyurjuk. Legalabb fél 6rat
pihentetjik hivos helyen. Mig a tésztank pihen, elkészitjiuk a tolteléket.

A mékot ledaraljuk. ( En elektromos kavédaralon szoktam, gy hogy a cukorral
0sszekeverem a makot és kis adagokra elosztva megérlom. )

A cukros makot, a tejet és a vajat felf6zzik, majd idénként megkevergetve kih{tjuk.
Amig hdl a makos krém, addig a tojasfehérjéket keményre felverjik a vanilias
cukorral, majd a teljesen kihidegedett krémmel 6sszekeverjik, vigyazva, hogy 6ssze
ne torjon a hab.

A tésztat két részre osztjuk, a nagyobbik felét kinyuljtjuk és egy kdzepes nagysagu
margarinnal kikent tepsibe helyezzik. Megkenjuk a lekvarral (meggydzsemmel a
legfinomabb) és rdhalmozzuk a mékos krémet, amit elsimitunk egyenletesen.

A tészta masik felét is kinyujtjuk és derelyevagoval szép csikokra felvagjuk, majd
beracsozzuk a makos téltelék tetejét.

Elémelegitett sitében 190C=on szép rézsaszin Ure sutjuk. Még melegen megszorjuk
porcukorral. Amikor kihlt, kockakra szeleteljuk.

A régi idékben a makot ellenség ellizének tartottak, €s akkor sitottek makos
stiteményeket, ha az ellenséget tavol akartak tartani, el akartak Gizni.




