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Racsos turos

Hozzavaldk:

50 dkg siteményliszt
25 dkg Rama margarin
15 dkg stitécukor

4 db tojassargaja

1 csomag siitopor

Toltelék:

50 dkg hazi tard

12 dkg vaj

15 dkg stitécukor

1 db tojassargaja

4 db tojasfehérje

2 csomag vanilids cukor
5 dkg mazsola

Elkészités:

A lisztet talba szitaljuk és elkeverjik benne a siitéport. Hozzaadjuk a margarint és
elmorzsoljuk a lisztel. A tojasok sargajat és a cukrot beletéve tésztat gyurunk. (Kicsit
nehezen all 6ssze a tészta, de ez nem hiba.) Egy félorat pihentetjiik, hlivos helyen.

Mig a tésztank pihen, elkészitjiik a tolteléket.

A puha vajat, a tojassargajat, a cukrot és a vanilidt habosra keverjik. A tard elmorzsoljuk
egy talba, beleszérjuk a megmosott mazsolat, és hozzaadjuk a cukros vajat, majd
egyenletesen 0sszedolgozzuk. A tojasfehérjékbol keményhabot veriink és azt is a
taréskrémhez adagoljuk, és laza mozdulatokkal belekeverjiik.

A tészta 2/3 részét kinyljtjuk, egy kozepes tepsi nagysagura (24cmx30cm) és vajjal kikent
tepsibe helyezziik. Rahalmozzuk a habos tirdkrémet, egyenletesen elsimitjuk. A tészta 1/3
részét 0,5 cm vastagra kinyUjtjuk és derelyevagoéval vékony csikokra vagjuk, és beracsozzuk
a turdval megtoltott sitemény tetejét. Elomelegitett siitében 190 C°-on szép rozsaszinlire
sutjik. Még melegen megszorjuk porcukorral, amikor langyosra hiilt, kockakra szeleteljiik.
Frissen a legjobb, ezért érdemes a megmarad adagot a mélyh(itGbe tenni és onnan eldvéve
kicsi megmelegitve mikro stitében, olyan mintha akkor készilt volna.

Nagyon finom, a szadban omlik, nem a kezedben!
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