Mimoza Szelet
HOZZAVALOK:

Tészta:

e 400 g Mester siiteményliszt
e csipet étszoda

e 1csipet s

e 80 g porcukor

e 160 g margarin

e 100 g tejfol

e 2tojas sargaja

e 1/2citrom leve, reszelt héja

e 350 mltej

e 4 ek Mester citrom puding
e 150 g margarin

e 120 g porcukor

e 1 citrom leve, reszelt héja

+ 400 g sargabarack lekvar a kenéshez

ELKESZITES:

A lisztet, sot, cukrot, szédabikarbonat elkeverjiik, majd elmorzsoljuk benne a margarint. A
tejfolben elkeverjiik a tojasok sargajat és a citromlével, citromhéjjal egyiitt belegyurjuk a
lisztes keverékbe.

Jol formazhato, rugalmas tészta a végeredmény, igazan konnyti vele dolgozni.

Az elkésziilt tésztat 4 egyenlé részre osztjuk, majd egyenként kinytjtjuk kb 18x30 cm-es
tepsi méretiivé. A tepsi hatuljan siitjiik, ala stitépapirt helyezziink. A siitét 180 fokra
elomelegitjiik, , kb 10 perc alatt vilagos lapokat siitiink. Amig a lapok hiilnek, elkészitjiik a
krémet.

A tejben csomémentesre keverjiik a pudingot és meqgf6zziik. A margarint habosra keverjiik
a cukorral, citromlével. A kihtilt pépet és a citromos krémet egynemtivé dolgozzuk. A kihtilt
lapok betoltése kovetkezik.

Az elsé lapot megkenjiik barack lekvarral, erre jon a masodik lap. Azon egyenletesen
elkenjiik az osszes krémet, ratessziik a harmadik lapot. Ezt ismét barack lekvarral kenjiik
meg, majd lezarjuk a negyedik lappal. Egy éjszakara hiito szekrénybe tessziik A tetejét
porcukorral megszérhatjuk.



