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 - egy kÃ¶zepes fÃ¼rt csemege szÅ‘lÅ‘

Â a tÃ©sztÃ¡hoz:

  
 - 6 tojÃ¡s
 - 6 ek. kristÃ¡lycukor
 - 6 ek. liszt
 - Â½ cs. sÃ¼tÅ‘por  Â A szÅ‘lÅ‘t leszemezzÃ¼k Ã©s megmossuk, a szÅ‘lÅ‘szemeket fÃ©lbe vÃ¡gjuk, majd fÃ©lretesszÃ¼k. A
tÃ©sztÃ¡hoz elÅ‘szÃ¶r kettÃ©vÃ¡lasztjuk a tojÃ¡sokat, majd a fehÃ©rjÃ©t kÃ¼lÃ¶n tÃ¡lban, konyhai robotgÃ©ppel habbÃ¡ verjÃ¼k.
EzutÃ¡n aprÃ¡nkÃ©nt adagolva hozzÃ¡ a cukrot, tovÃ¡bb keverjÃ¼k, amÃg kemÃ©ny hab lesz belÅ‘le. Majd hozzÃ¡adjuk a tojÃ¡s
sÃ¡rgÃ¡kat Ã©s vÃ©gÃ¼l fakanÃ¡llal, kis adagokban beleforgatjuk a sÃ¼tÅ‘porral elkevert lisztet.A habos masszÃ¡nkat
sÃ¼tÅ‘papÃrral kibÃ©lelt kÃ¶r alakÃº   tortaformÃ¡ba Ã¶ntjÃ¼k, a tetejÃ©t lesimÃtjuk, majd egyenletesen elosztva   rÃ¡szÃ³rjuk a
fÃ©lbe vÃ¡gott szÅ‘lÅ‘szemeket Ã©s kicsit a tÃ©sztÃ¡ba nyomkodjuk.    ElÅ‘melegÃtett gÃ¡zsÃ¼tÅ‘ben 4-es fokozaton kb. 20-25  
percig, tÅ±prÃ³bÃ¡ig sÃ¼tjÃ¼k (az elsÅ‘ 10 percben fakanÃ¡l nyelÃ©vel   kitÃ¡masztott sÃ¼tÅ‘ajtÃ³ mellett).  

KihÅ±lÃ©s utÃ¡n tortaszeleteket   vÃ¡gunk Ã©s porcukorral megszÃ³rva kÃnÃ¡lhatjuk.  

BorajÃ¡nlÃ³: LenkeyÃ©k 2004-es Ã©vjÃ¡ratÃº November cuvÃ©e-jÃ©t ajÃ¡nlom   hozzÃ¡, melyben termÃ©szetesen novemberi
szÃ¼retelÃ©sÅ± aszÃºsodÃ³ fÃ¼rtÃ¶k Ã©rtek   egy kÃ¼lÃ¶nleges Ã©des borrÃ¡. Szamorodni, Ã©s mÃ©gsem. Majd meglÃ¡tjÃ¡k... 

Bor Ã‰s Vad
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