Bogrés Pilota Keksz

Hozzavalok:
A vildgos kekszekhez:

e 220g Mester siitemény liszt

e 80 g porcukor (% bogre)

e 130g puhavaj

e 2 tojdssargdja

e vanilia aroma/kivonat izlés szerint
A kakads kekszhez:

e  180g Mester siitemény liszt

e 80 g porcukor (% bogre)

e 130g puhavaj

e 2 tojdssargdja

e 30 g holland kakadpor (1/3 bogre)
e vanilia aroma/kivonat izlés szerint

A kakads rumos toltelékhez:

e 150gvaj

e 2 csapott ev6kanal holland kakadpor
e  3-4 evSkandl mogyordkrém

e rum vagy rumaroma izlés szerint

Elkészitése:

A kétféle keksz hozzavaldit kiilon — kilon egynemd tésztava gyurjuk, majd letakarva betessziik 6ket a hlitébe 30
percre.

Ezutdn a lisztezett fellleten nyujtsuk a vildgos tésztat 4 mm vastagsdgura, kozben a tetejét is folyamatosan
lisztezziik!

Szaggassunk a tésztdbdl nagyjabdl 6-7 cm korongokat, majd nyomddazzunk bele a pecséttel.

Sut6papirral bélelt tepsikre sorakoztassuk 6ket, majd tegyiik ket 180°C el6melegitett siitGbe, alul —felll sttés
programra, 10 legfeljebb 12 percre. Ezek is nyersnek, puhanak tlinnek, de nem azok, nem szabad tovabb sitni
Gket, kiilonben kemények lesznek és meg is barnulnak!

A barna tésztaval is kovessiik el ugyanezeket a merényleteket!

Készitslik el a krémet is! Keverjik ki habosra a hozzadvaldkat, majd tegyiik egy fél dracskara hiit6be. Akar a siités
megkezdése elbtt is elkészithetitek a krémet, ha nagyon sietds!

Ha a kekszek kihdltek, akkor kenjiik meg a kekszek felét darabonként 1 pupos tedskanalnyi krémmel, és
ragasszuk 6ket Ossze.

J6l lezart dobozban hiivos helyen vagy hiitében taroljuk, hogy a krém szépen megkdsson!



