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Hozzavalsk

Alinzer tésztahoz:
20 dkg finomliszt
10 dl(g felkockazott, hideg vaj

vagy margarin

A piskéta tésztihoz:
4 tojas sargdja
4 tojas fehérje
6+2 dkg atszitalt porcukor

5 dkg atszitalt porcukor (A t8bb a sargajaba keriil)

1/2gsé 8 dkg atszitalt finomliszt
1/2 citrom reszelt héja
Akenéshez: 1/2 citrom leve (max. 15 ml)

5 dkg sargabarack iz (lekvar)

15 ml rum vagy rumaroma Finomliszt a szérdshoz

Finomliszt a nyujtashoz Elckészits miveletek:

A hozzavaldk pontos kimérése(!)
A diés krémhez:

15 dkg daralt dis
15 dkg atszitalt porcukor

A liszt, porcukor szitdldsa
A tojdsok szétvalasztasa
Dié daralas

Zsiradék felkockazésa

10 dkg zsemle vagy piskéta

Citrom héjénal( reszelése, levének
morzsa
2g fahéj facsarasa

1 g 8r6lt szegflisze T
8 8 8 Eszkozok kikészitése

15 ml rum marom s lu s
5 ml rum vagy rumaroma A siit el6melegitése 200 °C-ra

Ha szijkséges, akkor

50 ml langyos viz

Elckészités: 30 perc

Linzer tészta készitése 10 perc
Siitése, kenése: 10-12 perc +5 perc
Dickrém készitése, kenés: 10 perc
Piskota készitése, kenés: 10 perc
Siités: 30 perc

Hiités, szeletelés: 40 perc + 10 perc

Elkészitése

Linzeres réteg:

A lisztet keverjiik 8ssze a séval és a hideg vajjal vagy margarinnal,
majd morzsoljuk el zsemlemorzsa éllagura.

Ezutén adjuk hozza a porcukrot, keverjiik el benne, és gyurjuk ki a
tésztat.

Lisztezett deszkan nydjtsuk ki tepsi méretlire, majd helyezziik
bele. Simitsuk le, szurké|ju|< meg villdval, és siissiik addig, mig egy
picit elkezd pirulni a széle.

Amig siil, addig keverjiik ki a lekvart a rummal vagy rumaromaval.
Sités utan kenjiik meg vele a linzert, majd vegyiik vissza a siit8
héfokat 180 °C-ra, és készitsiik el a masik két réteget.

Tepsi bélelése (tepsi mérete: 36x24 cm)

Kategdria: fehér linzer és piskéta

Berlini szelet

Diés réteg:

A didt keverjiik ssze a porcukorral és a fiiszerekkel, majd adjuk
hozza a lekvar és a rumot vagy rumaromat. Keverjiik ki kenhetd
a'||agra. Ha tul szdraz, darabos, akkor adjunk hozza 50 ml vizet, vagy
még ugyanennyi lekvart. Ha megfelel& az allaga, kenjiik a linzer

tetejére.

Piskéta réteg:

A tojasfehérjét habositsuk ki kemény habba a porcukor harmadaval,
majd a maradékkal keverjiik a sargakat vilagos, krémes allagira.
Ontsiik bele a fehérje habba a sargajat, majd adjuk hozza a lisztet, a
citrom héjat és levét, végiil pedig keverjiik simara.

Simitsuk a diés rétegre, majd tegyiik be siilni, és siissiik t{iprébaig.

Ha kisiilt a siitemény, akkor lisztezziik le a feliiletét, majd egy
végédeszka segn’tségéve| forditsuk at, és vegyUk le réla a tepsit,
valamint a siit8papirt.

Forditsuk vissza, seperjiik le réla a lisztet, majd hiit8racson hagyjuk
teljesen kihdlni.

Hidegen szeleteljiik fel, és porcukorral hintve talaljuk.

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