Epres-turds pite
Hozzavaldk a tésztahoz:

e 250g Mester siiteményliszt
e 125g margarin

e  60g porcukor

e 1db tojas

e 1 teaskanadl stt6por

e csipetsd

Hozzavalok a toltelékhez:

e 500g eper (vagy erdei gylimolcs)

e 20g vanilias cukor

e cukor izlés szerint

o 1 teaskanal 6rolt fahéj

e 1 pupos evGkandl Mester vanilia puding
e 200ml viz

Hozzavalodk a totus toltelékhez:

e 250g totu (vagy turd)

e 80g novényi krém (vagy tejfdl)
e 100g porcukor

e 20g vanilias cukor

e 1dbtojas

e 20g Mester vanilia puding

Elkészités:

A lisztet keverjik 6ssze a sitéporral, séval, majd adjuk hozza a margarint. Amikor mar kell6en
morzsalékos adjuk hozza a porcukrot. Végil a felvert tojast, és gyurjuk 0ssze a tésztat.

Ezutan csipjink le a tészta 1/3-dat, majd tegyik a hiit6be a felhasznalasig.

A nagyobb tésztagombdcot lisztezett fellileten nyujtsuk vékonyra, majd béleljik ki vele a piteformat.
Tegylk hiivos helyre, még a tolteléket elkészitjik.

Megmosott, feldarabolt epret tegylik bele a serpenyébe és ontsiik fel a vizzel. Adjuk hozza a tobbi
hozzavalét. Ovatosan keverjiik 6ssze, és f6zziik még néhany percig. Pudingot kevés vizzel keverjiik
simdra. Allandé kevergetés kdzben csorgassuk bele, majd par pillanat alatt fézziik s(r(re.

A totut tegylk egy talba, majd villdval nyomkodjuk 6ssze kicsit. Utdana hozzdadjuk a tébbi hozzavalot
és alaposan osszekeverijlik.

A piteformaban lévé tészta tetejére kanalazzuk a teljesen kih(lt gyimolcsos tolteléket, majd 6ntsiik
ra évatosan a totus tolteléket.

A maradék tésztat nydjtsuk ki vékonyra, és vagjunk fel vékony csikokra. Racsozzuk be vele a totus
toltelék tetejét.

Helyezziik be el6melegitett stit6be (150°C-on) és sussilik 35-40 percig.



