Epres Sarlott torta

Hozzavalok a piskotahoz:

5 evOkanal Mester siiteményliszt
5 tojas

5 evOkanal cukor

1 mokkas kanal siitépor

csipet s

e Dbarack lekvar

Hozzavalék a krémhez:

o 2dltej
e 2 dkg zselatin
e 1 citrom h¢j
e 50dkg turd
e 5dl tejszin
e izlés szerinti cukor /10 dkg/
e 50dkg eper
Elkészités:

A tojasokat szétvalasztjuk a fehérjét a csipet soval kemény habbé felverjiik, a sargajat
cukorral habosra keverjiik, a fehérjét 6vatosan a sargajahoz keverjiik, majd a siitéporos
Mester siiteménylisztet beleforgatjuk. Siit6papirral kibélelt tepsibe vékonyan elkenjiik a
tésztat, eldmelegitett siitbben 180C-on tl probaig siitjiikk. Még melegen eltavolitjuk a
stitépapirt €s feltekerjilik a piskotat. Kihtitjiik, a tejet felfézziik a zselatinnal, a turét
Osszekeverjiik a cukorral €s a citrom héjjal, a tejszinb6l kemény habot veriink ,a felf6zott
zselatint a tejszinhabot dvatosan Osszekeverjiik .Az epret megmossuk és félbe vagjuk. A
kihtlt piskotat kitekerjiik és megkenjiik barack lekvarral, vékony szeletekre vagjuk, egy kerek
talat kibéleliink foliaval és kibéleljiik a piskota tekercsekkel, rétegeziink egy adag krémet,
majd megrakjuk eperrel a rétegezést addig folytatjuk, amig minden Gsszetevo elfogy, a tal
tetejére is piskota tekercset tesziink, hiitdszekrénybe tessziik 4-6 6rara, majd a talbol
kiboritjuk a foliat eltavolitjuk és szeleteljiik.



