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—— S Puneses kekszes

Hozzavaldk:

50 c”(g haztartasi keksz, négyzet alakd

szelet

Krémhez:
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20 dkg kristalycukor 5 dkg mazsola

8 dl hideg tej 5 dkg kandirozott narancshéj

5 ml rum vagy rumaroma 5 dkg kandirozott citromhéj

17,5 dkg lagy vaj Bevonat:
10 dkg porcukor 5 dkg étcsokoladé
2,5 dl(g vaj
Elgkészités:
Hozzavaldk kimérése Dekoracié:
Tepsi bélelése siit8papirral Jégcukor vagy gysngycukor

Porcukor atszitalasa

Vaj puhitdsa

Osszeillitas:

Krém készitése:

A pudingport egy kevés hideg tejjel keverd el simara, a
maradékot pedig tedd fel melegedni.

Ha fe|me|egedett, add hozz4 a cukrot, majd Ujra hevitsd fel,
folytonos kevergetés mellett.

Mikor mar majdnem felforr, akkor vedd le a tlizrél, és keverés
kézben &ntsd hozza az elkevert pudingport, illetve a rumot
vagy rumaromat.

Tedd vissza a tlzre és f8zd be sdr(ire.

Ha elkésziilt, vedd le és tegyél ra egy folpackot, ez
megakadalyozza majd, hogy bebsrsssdjon. igy hitsd ki
szobah8mérsékletire.

H{tés utan a vajat habositsd ki a porcukorral, majd vedd le a

pudingrdl a folpackot, és 2-3 adagban keverd ki a vajas résszel.

Csoki bevonat készitése:
A vajat és a csokoladét olvaszd meg egyben g8z f&lstt vagy mikréban, majd keverd 8ket simara és hiitsd vissza szobah8mérsékletire.

Ez a bevonat nem fog teriilni, de pont ez a lényeges most, mert egy rusztikusabb feliiletet készitiink a siitire.

A gyiimélcsok elokészitése:
Forralj fel 3 dl vizet, majd helyezd bele a gyiimslcssket, és hagyd ket visszah(ilni benne langyosra.

Ez utdn 6ntsd le réluk a vizet, és csepegtesd le egy sz(irében.

A siitemény osszeallitasa:

A kibélelt tepsi aljara rétegezz kekszet, majd kend meg a krém negyedével, és szérd ra a gytimélcs harmadat.

Ez utdn johet a kdvetkezd réteg, a krém masik negyede, majd a gylimélcssk masodik harmada, végiil a harmadik réteg.

Legvég(ﬂ tegyé| ra egy réteg kekszet, tehat 6sszesen 4 réteget készitiink, és kend meg az utolsd adag krémmel, majd tedd be a h(it8be és
hagyd teljesen megdermedni.

Ha kifagyott a siiti, akkor vedd ki a tepsibél, majd kend meg a tetejét csoki bevonattal, végiil pedig szérd meg jégcukorral vagy

gyéngycukorraL

Kivanom, hogy sikeriiljsn! Fogyaszd egészséggel!
Cukormazas &lelés neked!

- Meli -
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