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UtolsA3 frissA-tA©s 2010. oktA3ber 13.

- egy kAfzepes fAYart csemege szA'IA"

A a tAOsztAjhoz:

- 6 tojAjs

- 6 ek. kristAjlycukor

- 6 ek. liszt

- A% cs. sAvatA'por A A szA'lA't leszemezzAYzk A©s megmossuk, a szA'IA'szemeket fA©Ibe VAjgjuk, majd fACIretesszAvik. A
tAO©sztAjhoz elA'szAfr kettA©vAilasztjuk a tojAjsokat, majd a fehACrjA©t kAYzIATn tAjlban, konyhai robotgA©ppel habbA; verjA
EzutAjn aprAjnkAont adagolva hozzAj a cukrot, tovAjbb keverjAvik, amA-g kemA©ny hab lesz belA'le. Majd hozzAjadjuk a tojA
sAjrgAjkat A©s vVA©gAVil fakanAillal, kis adagokban beleforgatjuk a sA¥tA‘porral elkevert lisztet. A habos masszAjnkat
sAvstA'papA-rral kibA©lelt KATr alakA° tortaformAjba AfntjAvik, a tetejA©t lesimA-tjuk, majd egyenletesen elosztva rAjszA3rju
fACIbe vAjgott szA'|A'szemeket A©s kicsit a tAGsztAjba nyomkodjuk. ElA‘melegA-tett gAjzsAvitA'ben 4-es fokozaton kb. 20-2
percig, tA+prAsbAjig sAVitjAYzk (az elsA* 10 percben fakanAjl nyelAG©vel kitAjmasztott sAV4tA‘ajtA3 mellett).

KihA+IA©s utAjn tortaszeleteket vAjgunk A©s porcukorral megszAsrva kA-nAjlhatjuk.

BorajAinlA3: LenkeyA©k 2004-es A©vjAjratA° November cuvA©e-jACt ajAjnlom hozzAj, melyben termA©szetesen novemberi.
szAVuretelA©sA+ aszAsodAs fAVurtAfk ACrtek egy kAviATnleges A©des borrAj. Szamorodni, A©s mA©gsem. Majd meglAtjA
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