Makos krémes te] mentesen
(pici tepsi)

Hozzavalok makos tésztahoz:

1 evékanal Mester Kkelt tészta liszt

125¢g daralt mak

1 tojas

759 margarin

15g Mester Négyszeres erdsségii édesité
100 ml viz

csipet s6

csipet siitépor

Hozzavalok a piskétahoz:

2tojas
159 Mester négyszeres erdésségii édesitd
1 evokanal viz

2 evokanal Mester Kkelt tészta liszt

Hozzavalok a krémbhez:

2 evékanal Mester vanilia puding
200 ml viz

1 evékanal novényi italpor

100g margarin

30g Mester négyszeres erdsségli édesitd
szorashoz

30g étesoki 75 % 0s dara (apritoban apritjuk)

Elkészitése:

A makos kevert tésztat késztjiik el eldszor, siitd papirral bélelt tepsibe simitjuk, A piskotahoz
a tojasokat ketté valasztjuk a fehérjébdl kemény habot készitiink, a sargajat a vizzel,
¢desitdvel simara keverjiik, 6vatosan hozza forgatjuk a felvert fehérjét, majd pedig a lisztet,
majd a makos rétegre simitjuk. 180°C-ra eldmelegitett siit6ben készre siitjiik. A ndvényi
italporos vizben megf6zziik a vanilia pudingot. Az édesitdt is hozza keverjiik. A margarint Ki

habosijuk ¢és a kihtitott pudinghoz keverjiik. A kémet a makos rétegre kenjiik. Majd a csoki

daraval megszorjuk.



