Méteres Kalacs

Hozzavaldk a tésztahoz:

e 260g Mester siiteményliszt

e 2609 cukor

e 10 ev0 kanal meleg viz

e 7 evOkanal étolaj

e 4tojas

e f¢l mokkas kanal siitopor csipet s6

A kakaos tésztahoz:
e 2 evokanal kakao,
e 1 evokanal meleg viz

Krémhez:
e 3dltej
e 25g vanilia puding
e 25g puncs puding
e 200g margarin

e 200g cukor
Mazhoz:

e 150g étcsoki

e 2 evdkandl olaj

Elkészitése:

A tojasokat szétvalasztjuk, a fehérjét a csipet soval kemény habba verjiik a sargdjat a cukorral,
vizzel, olajjal simara keverjiik A fehérjét dvatosan a sargdjahoz keverjiik, hozzaadjuk a
stitOporos lisztet, a tésztat elfelezziik, kizsirozott 6zgerinc siitébe simitjuk a felét, a masik fele
tésztaba beletessziik a kakaot és a plusz vizet, ezt a masik dzgerinc siitébe simitjuk . 180C-on
tll probaig siitjiik természetesen eldmelegitett siitdben.

A kihtlt tésztat a gerincek mentén felszeleteljiik, kozben elkészitjiik a krémet, 1,5-1,5dl tejben
felfézziik a két pudingot, a margarint habosra keverjiik cukorral, majd a krémet megfelezziik
¢s a kihtilt pudingokhoz keverjiik. A siiti 0sszedllitasa a sarga és a kakaos tésztat felvaltva
kenjiik a kétféle krémmel. A csokit olajjal vizgdz felett vagy mikrdban felolvasztjuk €s a
stitire csorgatjuk, majd ferdén szeleteljiik.

Recept Nagymamam kézzel irott receptes konyvébdl szarmazik.



