Sukosdi mézes

Hozzavalok:
Tésztahoz :

450 g Mester sutemeény liszt
200 g kristalycukor

40 g kakao

50 g margarin

50 g méz (2 kanal)

2 db tojas (100q)

10 g szodabikarbona

csipet s6

x
\
3

90 g vanilia puding

11tej

40 g Mester sutemény liszt
200 g cukor

200 g margarin

1 teas kanal kakao

Elkészitése:

A tészta 0sszetevoéit egy talba tesszuk. A szodabikarbona és a liszt
kivételével, vizgdz felett 5 percig sdrire f6zzuk, majd a tizrdl levéve bele
meérunk 200 g lisztet és a szodabikarbonat.

A gyurd deszkan még belegyurunk 250 g lisztet.

Harom részre osztjuk és még melegen 3 egyforma méreti lapot
nyujtunk, amit 160°C-on megsutunk.

Amig a tészta kihdl, elkészitjuk a krémet.

A pudingot felf6ézzUlk a tejjel, a margarint habosra keverjuk a cukorral,
a f6zott krémet kih(tjuk, a margarinos krémhez keverjuk, a krémbél 2
evOkanalnyit kiveszunk, hozza keverjuk az 1 teas kanal kakaot.

A krémet harom felé osztjuk és megkenjuk a lapokat (a felsé lapot is).
A kakads krémet habzsakba tesszuk és a suti tetejére a hosszanti
iranyban vonalakat huzunk, fogunk egy fogvajot és a csikokra
merdlegesen el6szor fentrél majd 1cm tavolsagra alulrdl is vonalakat
hdzunk, igy alakul ki a minta.

(Ezt ismételjuk meg, mig az egész sutemeénnyel nem végzunk.)
Masnap szeletelhetd.



