M ézes szel et

Hozzaval ok:

45 dkg sutemenyliszt
15dkg stitécukor

5 dkg margarin

1ltojas

4 evokana te

2 evokand méz

1 evokandl szodabikarbona

Krém:

3dl te)

3 evokanal liszt
25 dkg margarin
20 dkg sitécukor
1 vanilias cukor
+ baracklekvar

Elkészités:

A fele cukorbdl, margarinbdl, tejbdl, mézbdl soddt fozink. A tojast kikeverjik a cukor masik
felével, és hozzéadjuk a soddt, és kevergetve kihttj k.

A lisztet elvegyitjuk a szédabikarbonaval, és belebntjik a sodét, majd jOl 6sszegyrjuk.

4 részre osztjuk, Kis cipokat formalunk, és letakarvafél orét pihentetjik.

27x37 cm-es lapokra nyUjtjuk, sttépapirral bélelt tepsiben sitj ik, kicsit rozsasziniire.

Ha nehezen nyUijthat6, akkor minden egyes darabot, betesszilk a mikroba, 1 percre 160 W-ra,
anyujtas elott.

190 C°-on siitjuk, nem |égkeverésen.

Ezutén elkészitjuk a krémet.

A tejet elhabarjuk alisztel, éslassi tiizon, kevergetve siiriire f6zzik. Kihiitjik.

A margarint, a cukrot és a vaniliat, habosra keverjuk, és 6sszedolgozzuk akihtilt lisztes
péppel. Két részre osztjuk, az egyik felét rakenjik az elsé lapra, majd befedjik a mésodik
lappal, ezt megkenjik a baracklekvarral, ezt befedjik a harmadik lappal, erre jon akrém
masodik fele, és végll a negyedik lap.

A tetgjét jol meg porcukrozzuk. Par éra elteltével szeleteljik.

Kicsit munkaigényes, de nagyon finom, és mutatos siitemény!




