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Zala kocka

Hozzavalok:

Barna piskota:

5 db tojds

6 evékandl sUtécukor

5 evékandl sUteményliszt
2 evékandl kakadpor

2 evékandl étolqj

1 tasak sUtépor

Sarga piskota:

3 db tojas

3 evékandl sutécukor

3 evékandl siteményliszt
1 evékandl étolqgj

2 tasak sUtépor

Ioltelék:

5dl tej

1 tasak csokolddé
pudingpor

2 evékandl liszt

2 db tojdssargdja

25 dkg margarin

25 dkg sutécukor

1 evékandl kakadpor
1 tasak vaniliacukor

Elkészités:

El&szOr a kakads piskdtat készitem el. A tojdsokat, a cukrot, és az étolajat a robotgép
tdljdba teszem, és legerdsebb fokozaton 15 percig felverem. Ha kell6 allagu a
piskota masszank, belekeverem a kakadval, és sUtéporral elvegyitett lisztet.
SUtépapirral bélelt tepsibe dntdm, a tetejét elsimitom, és 170 C°-on megsUtém.
(23x35 cm-es tepsiben sUtdm, csak az aljdra teszek sUtdépapirt.) A sUtEbdI kivéve a
sUtépapirt lehizom a piskdtdrdl. Ha kindlt, két lapra vagom. A sérga piskotat
ugyanigy elkészitem, &s ugyan olyan méretU tepsibe megsitdém, de ezt nem kell szét
vagni.

A krémhez a tejet, a pudingport, a lisztet, és a tojasok sargdjat dsszekeverem, és lassu
t0zon felfézom, dllanddan keverés mellett, majd kinGtom.

A margarint kikeverem a cukorral és a kakadporral, és a kihdlt pudingos masszat
kanalanként hozzdadom, majd robotgéppel habosra keverem.

A sUteményt &sszedllitom. Az egyik kakads lapra kenem a krém egyharmaddt,
rateszem a sarga piskotat, Ujabb reteg krem kdvetkezik, erre a kakads piskota masik
fele, majd a megmarad krémbdl, egy keveset nyomdzsdkba toltdk, a tdbbit pedig a
sUtemény tetejére kenem. Evovilldval csikokat hUzok a krémbe, megszérom csoki
reszelékkel. Legaldbb pdr érdra hitébe teszem, forrd vizbe martott késsel kockdkra
szeletelem, és a nyomdozsdkban eltett krémmel, diszitem.
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Nagyon finom sUtemény.
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