Tortak és lepények

Edes stéjer
tokmagolaj tekercs

Utoétel 80 Percek Nehéz
Receptforma Elkészités Nehézség
Hozzaval6k 6 személyre Elkészités
Biskuit: Forraljuk fel a sttét 200 °C-ra. Melegitsuk el6 a forro
5 tojas leveg6t. Osszuk fel a marcipan nyers masszat egy zoéld
120 g porcukor szin( élelmiszer szinezévell és hitsiik fel tovabbi
100 g liszt felhasznalasig.

2 evOkanal stjer tbkmagolaj
A kekszhez kilon kell valasztani a tojassargajat a

Toltelék: porcukorral habosra keverve, a tékmagolajjal és a liszttel. A
Y| tejszin felvert tojasfehérjét egy merev habba verjik, helyezzik a
porcukor tésztat egy bélelt tepsibe és slissiik aranybarnara (kb 10
Stajer tokmag, aprora vagva perc, keksz ne legyen szaraz, ifeltekerhet6 legyen).

narancs likdr Ekozben, a tdlteléket, a tejszint a porcukorral merevvé verni,

a vagott stajer tdkmagot és likdrt hozzaadni.

Marcipan nyers témegl

z06ld élelmiszer szinezd Hozzuk a siilt kekszet a munkateriletre, hlizzuk vissza a
sutépapirt, dobjuk be azonnal, hagyjuk enyhén hilni, majd
toltsuik fel. Megszorjuk a zold marcipannal 2 - 3 mm
vastagon és téglalap alaku, a tolt6tt keksz tekercset
készitlink.l.

Tipp: Az élelem szinezd helyett hasznalata helyett
megprobalhatjuk a marcipan szinét ttkmagolajjal szinezni.
Azok, akik szeretnék, hogy készitsen kis tekercset, lehet
vagni a forré tésztahoz elétte gordulé kisebb téglalapokat.
Ugyanigy tessziik az marcipanbdl.
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