Tojashabos meggyes siitemény
/Hozzavaldk 24 x 36 cm-es tepsihez/

A tésztahoz:

e 250 g Mester Stiiteményliszt

e 100gvaj
e 5 tojassargadja
e 80 g cukor

e csipetsd
o 1 késhegynyi szédabikarbdna

A toltelékhez:

e 700 g magozott meggy a levével egyiitt (50ml viz, ha nincs leve)
e 70 g cukor

o 1/2 kavéskanal fahéj

e 30 g Mester Vanilids Pudingpor

A habhoz:

e 5 tojasfehérje
e 200 g kristalycukor
o 1 ev6kanal Mester hazi kenyérliszt

Elkészitése:

A toltelékhez a meggyet a cukorral és a fahéjjal felforraljuk, majd forrastdl szamitott 15-20 percig kis
langon rotyogtatjuk. A Mester vanilia pudingot 6sszekeverjik ici- pici vizzel a meggyhez ontjik és az
egészet kevergetve besdritjik.

Langyosra hitjik. A stit6t 180 fokra melegitjlik, sit6papirral kibéleljiik.

A tészta hozzdavaldit 6sszegyurjuk, lisztezett munkafeliileten kinydjtjuk és a tepsi aljaba teritjik.
Villaval megszurkaljuk a tésztat és kb. 15 perc alatt megsitjik.

Ezalatt elkészitjik a habot. Nagyobb méreti ldbosban vizet (kb. 1 liter) forralunk. Ha felforrt,
takarékra vessziik a langot, de a t(izon hagyjuk az edényt, mert sziikségiink lesz a gbzre. A
tojasfehérjét fémbdl késziilt tdlban keményre felverjik. Hozzdadjuk a Mester hazi kenyérlisztet és
aprédonként a cukrot, majd még 2-3 percig verjlik.

Ezutan a talat a tlizhelyen lévé labosra (gézre) téve folytatjuk a habverést 6-8 percig.

Az id6kozben megsiilt tészta tetejére kanalazzuk a meggyet, erre pedig a rasimitjuk a habot.

A siit6 hémérsékletét 120 fokra allitjuk, Gjra visszatoljuk a sliteményt és 15-20 percig szaritjuk. Majd
a sUt6t résnyire nyitva hagyjuk és igy hdtjuk ki.

Langyosra htitjlk és vizbe martott pengé;jl késsel szeleteljiik.



