Skot krémes

Hozzavaldk a lapokhoz:

e 300g Mester siiteményliszt
e 60g margarin

e 50g porcukor

e 1dbtojas

o 12gsiit6por

e 50ml tej

Hozzavaldk a krémhez:

e 250g porcukor

e 40g vanilids cukor

e 3dbtojas

e 100g Mester Siiteményliszt
e 1000ml tej

Elkészités:

A lisztet 6sszekeverjik a stit6porral, majd hozzaadjuk a margarint és elkezdjiik 6sszemorzsolni.
Amikor mar kell6en morzsalékos, hozzakeverjlk a porcukrot. Ezutdn a kozepébe mélyedést
formalunk, beledntjik a tejet, és a villdval kissé felvert tojast. Gyors mozdulatokkal 6sszegyurjuk,
majd a tésztat harom egyenld részre osztjuk.

Harom darab 22 x 32 cm-es (tepsi méret(i) sit6papirt vagunk, majd ezeken kinyujtunk egy-egy
tésztagombodcot.

Az els6 kinyujtott tésztat a sit6papirral egyltt a tepsi hatlapjara tesszik, villdval megszurjuk, hogy
sttés kdzben ne puposodijon fel.

180 fokra el6melegitett sitében kb. 5-6 perc alatt viladgos siitjik mind 3 lapot egyenként. Teljesen
kihttjak.

A krémhez a tojdsok sargdjat a porcukorral, a vanilids cukorral és egy kevéske tejjel j6 habosra
keverjik. Amikor mar jé habos, hozzdkeverjik a lisztet, majd a maradék tejet, hogy teljesen sima
allagu legyen. Ezutan allandé kevergetés mellett, strd krémmé f6zzlk.

A tojasok fehérjét egy csipet séval kemény habba verjiik, majd apranként a tlizrél levett, forro
masszahoz keverjlk. Ezutan a krémet teljesen kihfitjiik.

Az egyik kihdilt tésztalapot belehelyezziik abba a tepsibe, amelyiknek a hatlapjan silt, majd rakenjik a
kihdlt krém felét. Ezutdn rahelyezziik a mdasodik lapot, Ujabb krémréteg kovetkezik, majd befedjiik a
harmadik lappal, és dvatosan lenyomkodjuk.

Legalabb egy napot allni hagyjuk a hiit6ben, hogy a lapok teljesen megpuhuljanak, és az izek
Osszeérjenek.



