Tomi szele

Hozz&valdk:

5 db tojdssargdja

25 dkg sutécukor

10 evékandl meleg viz
25 dkg sutemeényliszt

1 késhegynyi szédabikarbona
Krém:

25 dkg margarin

20 dkg sutécukor

10 dkg dardlt dié

2 dl tej

2 evékandl rum
Tetejére:

5 db tojdsfehérje

25 dkg sUtdécukor

5 dkg csokoladé

Elkésztés:

A robotgépben a tojdssargdjdkat, a cukrot, a vizet habosra kikeverjik. A
lisztben elvegyitem a szédabikarbdndt, és a masszahoz adagoljuk.
SUtépapirral kibélelUnk egy 23x35 cm-es tepsit, és beledntjik a tésztat.
Elsimitjuk a tetejét és elémelegitett sUtében, 170 C°-on megsutjik.

Még melegen a papirt lehdzzuk réla, kihdlés utdn megtoltjuk. (Ebben a
tésztdban nincs tojasfehérje.)

A krémhez a tejet elkeverjlk, a lisztel, és sUr( péppé f6zzUk. Kevergetve
kihUtjuk, majd a margarin, a cukor, a dardlt did, €s a rum keverekéhez adjuk,
és robotgéppel habosra dolgozzuk.

A megsUlt tészta tetejére halmozzuk, és egyenletesen szétkenjik.

A tojdasfehériékbdl kemény habot verink, majd g&z felett hozzdadjuk a cukrot,
és tovabb verjik, mig sima habot nem kapunk. Ezt a habot a krém tetejére
simitjuk.

A csokolddét megolvasztjuk (én mikrd sUtében szoktam) és a siteményUnk
tetejére csorgatjuk, szabdlytalan alakban. Ha egyszerdbben akarjuk, akkor
csoki reszeléket szorunk rd.

Pdr orat hitébe tesszUk, és forrd vizbe mdrtott késsel felszeleteljuk.

Mutatos sGtemeény, finom is, csak egy kicsit édes.




