Madartej szelet tUrdésan

Hozzavalok:
Piskétahoz:

8 tojas

8 ewkanal sudcukor
8 ewkanal liszt
Keveés siipor
Krém |I.:

6 dl tej

2 csomag vaniliapuding
2 ewkandl liszt
20 dkg sudcukor
4 tojas

1 vaniliads cukor
Krém ll.:

25 dkg rama

10 dkg sudcukor
25 dkg taré

Krém lll.:

0,5 dl tejszin

2 habfixéalo

5 dkg sudcukor
Tetejére:

10 dkg csokoladé
5 dkg margarin

1 ewbkanal étolaj

Készités:

A piskoétat a szokott médon megsutjik, amikorikilakkor két lapra szétvagjuk.
Elkészitjuk az 1. krémet.

A tej egy részét elkeverjik pudingporral, a liszteecukorral, és a 4 tojassargajaval. A tej
tobbi részét felforraljuk, és hozzaontjik a lis#teserékhez, és lassdrnérsékletenigiire
fé6zzUk. A 4 tojasfehérjéth felvert habot, a még meleg krémhez adagoljukagg/juk

kihiilni, k6zben megkevergetjik, hogy ne csomadsodjon.

A Il. krém készitése kdvetkezik. A tard elmixeljilgzzaadjuk a cukrot, és a margarint, majd
robotgéppel jol kidolgozzuk, és a kihl. krémbe keverjuk.

A tejszint cukorral izesitve felverjik a habfix&ldzzaadasaval.

Az egyik piskota lapot megkenjuk az elkészitetnkmgel, majd a krém tetejére rasimitjuk a
tejszinhabot, és befedjik a masik piskétalappal.

A csokoladét felolvasztjuk a margarinnal, és agallagyitt, majd a sitemeény tetejére
ontjuk.

Mikor megszilardul a csoki maz, azonnal szeleteljglk nem torik 6ssze. Ha valaki nem
szereti a csokit, porcukorral is megszorhatjuktejée

Nagyon finom!



