Kategéria: kevert piskéta
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Hozzavalok: Toltelék: . . -
20 dkg finomliszt 10 dkg gyiiméleslekvar - o g
2 db egész tojas q A
10 dkg porcukor Krém: - < :
15 dkg puha vaj, vagy margarin 3 dl cukraszhab - . .

7

6 dkg joghurt 1 pohar (150g) gyiimélcsjoghurt
6 g siit8por 10 dkg gyiiméleslekvar

Gyiimélcs a dekoralashoz

(most eper, 4-5 szem)

Elckészités, 6sszeallitas: 20 perc
Siités: 20-25 percig180°C-on, eldmelegitett, gdzmentes siitdben
Hiités: 30 perc

Krém készitése: 10 perc

Elkészités:

A tojasokat az atszitalt porcukorral habositsd ki. Nem kell kemény habba verni.

Ez utdn keverd hozza az olvasztott vajat, majd a joghurtot.

Szitald bele a lisztet és a siit8port, majd egy kever8lapattal dolgozd bele, végiil robotgéppel keverd csomémentesre.
Tsltsd habzsakba, majd adagold kapszli formakba.

Elémelegitett siitsben siisd tlprdbaig, illetve amig szép vildgosbarna szine lesz.

Tiiproba:

A tésztaba szurt fogpiszkalé nem lehet ragacsos, amikor kiveszed beléle.

Siités utan szedd ki hlit8racsra, és hagyd teljesen visszah(lni.

Toltés:
Egy alma csumazéval lyukaszd ki a tésztikat, majd 10 dkg lekvart tegyél bele egy habzsakba és abbdl adagold ki a
muffinokba.

Krém készitése:
A cukrdszhabhoz add hozz4 a 8-10 csepp ételszinezéket, majd habositsd ki. Add hozz4 a lekvart, |egvégé(j| a joghurtot két

adagban, majd toltsd csi||agcs<'3'ves habzsakba, és adago|d a muffinokra.

A tetejét dekoralhatod felezett eprekkel.
Kivadnom, hogy sikerdiljon!
Jé étvagyat hozza!

- Meli -
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