London szelet (tejmentesen)

o Atésztahoz:

o 300g Mester Siiteményliszt
o 1tk siitépor (pupozott)

e 120 g margarin

o 4dbtojas sarga

o 120 g kristalycukor

e Tteas kanal vanilias cukor
e 2 ek novényirizskrém

e csipetsoé

o 1db citrom reszelt héja

o A dios-habos réteghez:

o 6 db tojasfehérje

o 150 g kristalycukor

o 1 teas kanal vanilias cukor
e 200 g daralt di6

1 csipet fahéj

1 csipet s6

1 lveg szilvalekvar

Elkészités:

A Mester Siiteményliszthez hozzaadjuk a siitéport, és egy csipet sot. Ezutan hozza adjuk a
felkockazott hideg vajat és elkezdjiik 6sszemorzsolni. Amikor kellden morzsalékos,
hozzékeverjiik a cukrot, vanilias cukrot és a reszelt citromhéjat. .Ezutan hozzaadjuk a
tojassargajat és a 2 evokanal novényi krémet, gyors mozdulatokkal 6sszegyurjuk.

Egy siitépapirt enyhén megszorunk liszttel, kinytjtjuk rajta a tésztat, tepsi méretiire (
20*30cm), és a papirral atemeljiik a tepsibe, majd a tenyeriinkkel kicsit megnyomkodjuk,
beleigazitjuk a tésztat.

Tésztat bdven megkenjlik a lekvarral.

A tojasfehérjét egy csipet soval elkezdjiik habba verni, majd a mikor mar kezd kifehéredni,
allando keverés kézben , kanalanként hozzaadjuk a cukrot és kemény habba verjiik. A daralt
diot osszekeverjiik a vanilias cukorral és az 6rolt fahéjjal, majd hozzaadjuk a keményre felvert
tojashabhoz, és fakanallal 6vatosan 6sszeforgatjuk.

A di6s habot egyenletesen rakenjiik a lekvar tetejére, majd eldmelegitett siitObe helyezziik , és
kozepes homérsékleten ( 160 fokon ,1égkeverés) szép vilagos szintire siitjiik.

A siitébol kivéve hagyjuk a tepsiben hiilni kb. 10 percig, majd a papirral egytitt kiemeljiik és
teljesen kihttjiik.



