Hozzéavalok:

25 dkg suteményliszt
15 dkg margarin

15 dkg stteménycukor
3 db tojassargéja

1 csomag vanilias cukor

15 dkg stir( lekvar
5 dkg olvasztott csoki

Elkészités:

A margarint kikeverjiik a cukorral, a vaniliaval, majd egyenként hozzaadjuk a tojas sargakat.
JO habosra keverjiuk az egészet kézi robotgéppel. A lisztet kimérjlik, és beleadagoljuk a
margarinos keverékbe. Gyors mozdulatokkal 6sszegyurjuk. Ne dolgozzuk ki nagyon, mert
akkor kemény lesz a suteményunk.

Atepsit kibéleljuk sttépapirral. A masszabdl egyforma nagysagu félgdmboket készitiink és
sorba berakjuk a tepsibe. A gémboket lehet habzsakbdl kinyomni, és lehet kézzel formézni.
Ha kézzel készitjuk, akkor diényi gombot gorgetink, és Kicsit lelapitva rakjuk a tepsibe.

Ha habzsaba tesszilk a masszat, akkor egyforma kerek vagy hosszukas formakat nyomunk a
sttépapirral bélelt tepsibe.

Asltét 180 C-ra felmelegitjiik és 10 perc alatt készre sutjuk. Ne barnuljon meg, szép vildgos
legyen.

A csokoladét felolvasztjuk és beledntjiik egy mianyag zacskoba. A zacsko egyik sarkan kis
lyukat vagunk és vékony sugarba a kih(ilt tészta darabok tetejére csorgatjuk. Mikor
megszilardul a csoki, egy-egy korongocskat (irdi lekvérral 6sszeragasztjuk. Egy nap pihenés
utan osszeérik, lehet fogyasztani, de par nap elteltével egyre finomabb lesz.

Megjeqyzés:

Csoki krémmel is lehet tdlteni, azzal is finom. Vanilia krémmel toltve is ettem az is nagyon jo.
Hazi malnalekvérral izlett a legjobban. A fogyasztas el6tt par nappal el lehet késziteni, mert
anndl jobb, minél tovabb érik dssze.

BEbbdl az adagbdl 20 db lesz. Ha tobbet akarunk késziteni, akkor a dupla adagbodl tegyuk.




