Kokuszkrémes piskotatorta

Hozzavalok:
A piskétahoz:

e 150g Mester siitemény liszt
e 6 tojas

e 120 g cukor

e 20 g kakadpor

e 1 ev6 kanal olaj

e csipet sd
A krémhez:
e 400 ml tej

e 40 grizs liszt

e 100 g kdkuszreszelék

e 250 gvaj

e 200 g cukor

e 2 teas kandl vanilids cukor
e 2 ev6 kandl rum

Valamint:

e 200 g eperlekvar
e 2 evbkanal kdkuszreszelék
e 30 g olvasztott étcsoki (olajjal keverve)

Elkészitése:

A tojdsokat ketté valasztjuk, a fehérjébdl kemény habot készitlink a csipet séval.

A sargadjat a cukorral és az olajjal krémesre keverjiik, majd a fehérje egy részével 6sszekeverjik, majd
Ovatosan hozzdadjuk a tobbi fehérjét és lazan beforgatjuk a kakad poros lisztet.

Suté papirral bélelt tepsibe tessziik 180°C-ra el6melegitett stit6ben készre sitjik.

(Lehet torta formaban is stitni)

Elkészitjiik a krémet. A tejben felf6zziik a rizslisztet és a kdkuszreszeléket, a margarint habosra
keverjik a cukorral és a kih(lt krémhez keverjik, izesitjik vanilids cukorral és rummal.

A piskétat 3-4 részre vagjuk (vizszintesen), el6szor vékonyan megkenjiik eper lekvarral, majd a
krémmel, a krémet ugy osszuk el, hogy a siiti tetejére is jusson.

Diszités: olvasztott csokit csurgatunk a siti tetejére és még kevés eper lekvart is csurgathatunk ra,
néhany dra mulva szeletelhet6.



