Karamellas szelet grillazzsal
Hozzavaldk egy 20*30 cm-es tepsihez:
A tésztahoz:
e 3009 Mester kelt tészta liszt
e 1509 porcukor
e 2 evlbkanal kakaé
e 50g margarin
e 1dbtojas
e csipet sO
e kb. 200ml tej
A karamellas krémhez:
e 200g kristalycukor
e 2509 margarin
e 509 porcukor
e 600mltej
e 90g Mester vanilia puding
e 1teds kanal
Valamint:
15 og grillazs:
e 1009 cukor
e 50g daralt di6

Elkészitése:

A lisztet elmorzsoljuk a cukorral, margarinnal és a kakaéval. Hozzaadjuk a tojast és tejet is
ovatosan.

Egy jol gyurhaté nem til kemény tésztat kell kapnunk.

4 részre osztjuk a tésztat. Normal tepsi méretiire nytjtjuk és siitépapiron 170°C -ra
elomelegitett siitében készre siitjiik kb 10 perc alatt.

A krémhez a kristalycukrot allandé keverés mellett karamellizaljuk vilagos sziniire egy
serpenydben, vigydzzunk, nehogy a cukor til barnara karamellizalédjon, mert keserti lesz!
Amikor a cukor megkaramellizdlédott, vegyiik le a tiizrél, majd évatosan ontsiink hozzd 5
dl tejet, ekkor a cukor hirtelen megkeményedik, tegyiik vissza a tiizre, majd kevergetve
melegitsiik forraspontig, hogy a megkeményedett cukor teljesen feloldédjon. A pudingport
keverjiik simdra a maradék tejjel, majd csorgassuk hozza a karamellas tejhez. Ezutan
kevergetve, par perc alatt f6zziik stiriire. Végiil hiitsiik ki egészen, kozben tobbszor keverjiik
at.

A porcukrot és a vanilias cukrot keverjiik simara a margarinnal, majd apranként adjuk
hozza a teljesen kihiilt pudingot. Ezutan addig keverjiik, mig j6 habos krémet kapunk (izlés
szerint még porcukrot adhatunk hozza).

Helyezziink talcara egy tésztalapot, egyenletesen kenjiik meg a karamelldas krémmel. Igy
Jjarjuk el a tobbi lappal is, arra figyelve, hogy a legfelsé lapot csak vékonyan kenjiik meg a
krémmel. A legfelsé lapot izlés szorjuk meg dio-grillazzsal, majd hagyjuk a stiteményt par
orat allni, hogy a lapok kellben megpuhuljanak, és az izek jol 6sszeérjenek.

Grillazs készités:

100 g cukrot karamellizalunk, amikor szép barna a szine, akkor a daralt vagy darabolt
diot belekeverjiik, margarinnal vékonyan megkeniink egy siitGpapirt és raontjiik a grillazst.
Kihiitjiik, majd apritoban morzsasra oroljiik, ezzel szorjuk meg a siiti tetejét.

Talalas elott, éles késsel izlés szerint szeleteljiik fel, majd tigy kinaljuk. Mivel krémes
stitemény, tartsuk hiitében vagy hideg helyen talalasig.



