Laktozmentes
fin




a veganok és a laktozeérzékenyek?

eglepnéd a csalddodat vagy a bard-

taidat egy nagy tadl igazi, hdzias st-
temeénnyel, de van koztlk laktozérzekeny,
tejfehérje-allergids vagy vegan? Jol tud-
juk, hogy 6k nem csak vajat, de szdmos
sUtémargarint sem fogyaszthatnak. De
mostantdél mdr szamukra is elérheté az
idedlis megoldds, a Rama Laktézmentes
sUtémargarin. Ezutan egy finom, laktoz-
mentes és vegdn sUteményhez sem kell
indok, csak szeretet és az Uj Rama Lak-
tézmentes sutémargarin.

apjainkban mind tobb ember szd-

mdra fontos, hogy kizdrélag novényi
eredety élelmiszert fogyasszon, és egyre
tobben vannak azok is, akik tejfehérje-al-
lergidjuk, laktézérzékenységuk, vagy sajat
elhatdrozdasuk miatta a tej- és tejszar-
mazek-mentes termeékeket keresik. Sza-
mukra fejlesztette ki az Unilever a Roma
Laktézmentes sUtémargarint, amely a
cég elsé vegdn sutémargarinja Magyar-
orszagon, kizdrélag névényi alapanya-
gokbdl készll, és nem tartalmaz tartdsi-
toszert sem.

laktozmentes és vegan élelmiszerek
novekvé népszerlUsége nem csu-
pdn divat, hanem egészség- és egyben

kornyezettudatos vdlasztds is. A Rama
Laktézmentes sUtémargarin - tobbszd-
rosen telitetlen zsirsavakban gazdag
repce- és napraforgodolaj felhaszndla-
sdval keészdl, dllati eredetl dsszetevoket
(azaz dllati eredetl D-vitamint vagy zsirt,
tejet és tejszdrmazékokat) nem tartal-
maz. A repceolqj kivald émega-3 forrds,
a napraforgoéolaj pedig kimagaslé E-vi-
tamin és 6mega-6 zsirsav-tartalommal
rendelkezik. Az, hogy a Rama Laktoz-
mentes sUtdmargarin nélkilozi az dllati
eredetl dsszetevoket, nem csak a vegan,
de a kornyezettudatos vdsadrlok szama-
ra is vonzo vdlasztdsi szempont, hiszen
a nagylzemi dllattartas kornyezeti lab-
nyoma kozismerten nagyobb, mint a né-
vénytermesztése.

laktozérzékenység globdlis problé-

ma, de hem mindenhol jelent ugyan-
akkora gondot. Az afrikai és dzsiai nép-
csoportok kozott akdar S0 szdzalékos
eléforduldsi ardnnyal is taldlkozhatunk,
mig Eurdopdban az északi orszdgok-
ban a legkevésbé, a déliekben pedig a
leginkdbb elterjedt. Magyarorszdgon a
felnétt lakossag kozel egyharmaddnadl
okoz mar kis mennyiségl tejtermék fo-
gyasztdsa is emésztési panaszokat, mig

a Nielsen 2016-os kutatdsa szerint a
magyar csalddok otodében van olyan,
aki laktéz-intolerancidval, illetve tejfe-
hérje-allergiaval él. A laktozérzékenyseég
lényegében a tejcukor emésztésének
zavara, amit a laktdz enzim hianya vagy
tulzottan alacsony mennyisége valt ki
Ebben az esetben a tejcukor bontatla-
nul halad végig a bélrendszeren, majd
a vastagbélben megtaldlhatd, normal
bélflorat alkotd baktériumok bontjdk
el. E nemkivdnatos emésztési folya-
mat eredménye a puffadds és a gor-
csOs hasi fajdalom. A tejfehérje-allergia
az egyik legelterjedtebb ételallergidnak
szamit Magyarorszagon, tdnetei kozott
boérkiUtések, bélrendszeri és légzdszervi
panaszok is eléfordulhatnak. A laktozér-
zékenyek szamdara kétféle megoldds
kinalkozik: vagy laktaz enzim tartalmu
tablettaval potoljgk a hidnyzé enzime-
ket, vagy olyan igazoltan laoktézmentes
termékeket vdlasztanak, mint amilyen a
Rama Laktézmentes stUtémargarin. Ez
a margarin a tejfehérje-allergidsok szd-
mara is megfelelé vdlasztds, hiszen az
ételallergidk egyetlen kezelési modja a
tlneteket kivdlto tdplalék elhagydsa az
etrendbdl.
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pOttyos szelet

23x33cm-es sutéformdhoz:

A tésztahoz:
250g Rama
Laktozmentes
sUtémargarin
360g barna cukor
2 nagy (L-es) tojas
1 vaniliarud kikapart
magja
290g liszt
1 pupos tk. (4g) Dr. Oetker
Sutépor
Y2 tk. 50O

A pottyokhoz:
50g barna cukor
3ek. kakadpor
1tk. 6rolt fahej
50g Rama Laktozmentes
sUtémargarin

A csokimdzas disziteshez:
20g Rama Laktozmentes
sUtémargarin
20 g porcukor
20g méz
50g laktozmentes
etcsokolade
30mlviz

sUtési hémerseéklet: 175°C
elkészitési id6: 35p
sutésiid6: 20p

MelegitsUk el a sUtét 175°C-ra, a sUtéformat be-
leljuk ki sttépapirral.

A tésztahoz olvasszuk fel a margarint mikrohul-
l&dmu sttében, majd tegylk at egy keverétalba.
Keverjlk bele a barna cukrot, majd utdna a vani-
liarud kikapart magjat, és egyenként a tojasokat.
Ebbe a masszdba keverjlk bele a sttéporral és
soval elkevert lisztet, évatosan keverjik addig,
mig sima nem lesz. Kenjuk a sGtéforma aljaba.

A kakaoport, fahéjat és barna cukrot keverjuk el.
Ontsik a szdraz keveréket az olvasztott marga-
rinhoz és keverjlik simdra, majd tetszés szerinti
elrendezésben pottyozzink a mar sutéformdba
simitott tésztdra.

Elémelegitett sutében sussUk kb. 20 percig, majd
hatsik ki teljesen.

Porcukorral vagy csokimazzal talaljuk.

Amdzhoz az aproéra vagott csokoladét tegy Uk egy
tdlba. A cukrot és mézet és vizet kis ldngon me-
legitsuk egy Idbasban addig, amig a cukor el nem
olvad. VegyUlk nagyobbra a langot és forraljuk
3-5 percig, amig aranybarna lesz. Ontsik a cso-
kolddéra. Hagyjuk pdr percet dllni, majd kever-
juk simdra. Vegul keverjuk hozzd a margarint is.



sUtési hdmérséklet: 180°C
elkészitesi id6: 60 p

cobbler sitési idé: 35-40p

4-6 f6 részére, 22cm-es
sUtésdlld kerdmia talban

A gyUmolcshoz:
500g szeder
3db kdzepes meretl alma
10g(lek)
kukoricakemenyitd
45g barna cukor
1 citrom reszelt héja és
leve

A tésztahoz:
180g liszt
30g barna cukor
1 csomag Dr. Oetker
sutépor
1 csipet so
80g Rama Laktézmentes
sUtémargarin + a tal
kikenéséhez
1 nagy (L-es méret() tojds
4 ek. laktézmentes tej
(opciondlisan madulatej)
20g barna cukor a
szordshoz

Melegitslk elé a sutét 180°C-ra, a sutéformdt
kenjuk ki vékonyan margarinnal és szorjuk meg az
aljat keves barna cukorral.

A gyuimolcsoket mossuk meg, alaposan csepeg-
tessuk le, az almdakat hdmozzuk meg és szeletel-
juk fel. Egy tdlban keverjuk ossze az elékészitett
gyUmolcsoket a cukorral, keményitével, valamint
a citrom reszelt héjaval és levével.

Egy masik talban keverjlk 6ssze a lisztet, sét és a
sUtéport. Ebben morzsoljuk el a margarint. Adjuk
hozzd a tejjel elkevert tojast és dolgozzuk dssze a
tésztat.

A gyUmolcsoket ontstk a sttéedénybe, kana-
lazzuk rd kisebb halmokban a tésztat, és szérjuk
meg 20 g barna cukorral.

Elémelegitett stitében susstk 30-40 percig, amig
a teteje aranybarna lesz.
Még melegen tdlaljuk.

TIPP: Préobaljuk ki mas gylmolcsokkel is, szezon-
nak megfeleléen. Pl. almds-kortés, almas-afo-
nyds, &szibarackos, dszibarackos-ribizlis valtoza-
tokat.



perec

A tésztdhoz:

340ml barna sér

1 ek. cukor

7g/1 csomag szdritott
eleszté

60g Rama Laktozmentes
sUtémargarin

630g liszt

2tk.so

2l forro viz

60 g szédabikarbona
1 tojds

durva s, magok

(pl. szezdmmag,
napraforgémag)

sUtési hémérséklet: 220°C
elkészitesi id6: 80 p
pihenési idé: 60 p

sUtési id6: 15p

A margarint olvasszuk fel és tegyUk félre haini.
A sort melegitsUk fel kb. 45°C-ra.

Szoérjuk egy nagyobb talba a szdritott élesztét és
cukrot, majd ontsUk ra a meleg sort és keverjik el.
Hagyjuk 10 percig dllni, amig az élesztd aktivalo-
dik és habosodni kezd.

Szitdljuk bele a soval elkevert lisztet, majd az ol-
vasztott margarint. Gyurjuk 6ssze. Amikor a tész-
ta dsszedllt, dagasszuk lisztezett fellleten addig,
amig sima nem lesz. Formdzzuk cipova, és mar-
garinnal kikent tdlban kelesszuk kb. 1 6ran at,
vagy amig dupldjdra nd.

Melegitslk elé a sitét 220°C-ra. 2 sUtélemezt
béleljunk ki sutépapirral.

Egy nagyobb jénai tdlba ontsink 2 liter forro vi-
zet, és keverjlnk el benne 60 g szédabikarbonat.

A megkelt tésztat osszuk 8-10 részre, attdl flg-
géen, hogy kisebb vagy nagyobb pereceket sze-
retnénk késziteni. Mindegyik darabot sodorjuk
50-60cm-es vékony hurkavda. Formdzzuk meg a
pereceket: a hurka két vegét fogjuk meg, képez-
zUnk egy ,U" alakot, majd csavarjuk meg a szd-
rakat egyszer, és a végeket hajtsuk vissza az ,U"
aljara.

Mdrtsuk a pereceket a forrd szédabikarbdnds
vizbe 1 percre, majd helyezzik a sttépapirral
bélelt tepsire. Kenjlk le a felvert tojdssal, szérjuk
meg nagy szemu séval vagy magokkal.
Elémelegitett sitében kb. 12-15 perc alatt sUssUk
barnara.



sUtési hémérséklet: 180°C
elkészitési idé: SO0p

narancsdarabokkal siitési idd: 40p

23 cm-es tortaformdhoz
vagy 20x30cm-es
sutéformahoz:

A tésztdhoz:
250 g hdmozott fott cékla
50g étcsokoladé, aprora
torve
250g Rama
Laktézmentes
sUtémargarin
210 g cukor
1 csipenyi so
175g liszt
45 g kakaopor
1.5tk. (6g) Dr. Oetker
sutépor
3db M-es meretl tojds

A tetejére:
/2 ek. kakaodpor
lek. porcukor
kandirozott narancs
(opcionalis)
2 tk. (kb. 2g) torott bors
friss rozmaring
(opcionalis)

A sutét melegitsik eld 180°C-ra. A sUté- vagy
tortaformat béleljuk ki sGtépapirral.

A hamozott, fott cékldat egy apritogep segitsege-
vel dardljuk aprora.

Keverjlk el a lisztet a kakadporral, sttéporral és
soval.

A szobahémérsékletl margarint keverjik habos-
ra a cukorral, majd egyenként keverjuk hozzd a
tojasokat is.

A kakaoporos lisztes keveréket szitdljuk a toja-
sos-margarinos masszaba, forgassuk bele, majd
keverjuk bele az aprora vagott csokoladét és kan-
dirozott narancsdarabokat is.

Az igy kapott egynemu tésztat simitsuk az eléke-
szitett tortaformdba, és elémelegitett sutében
sUssuk kb. 40 percig. Racsra téve hatsUk ki tel-
jesen.

Kakaodporral elkevert porcukorral megszoérva ta-
laljuk.



palacsintatorta

A tésztdhoz:

75 g Rama Laktézmentes
sUtémargarin

500 ml tej

120 ml viz

6 db L-es méretl tojds
180 g liszt

40 g kakaopor

40 g porcukor

1/2 tk Dr. Oetker
vaniliaaroma

A toltelékhez:

240 ml laktézmentes
habtejszin

60 g porcukor atszitalva
30 g kakaodpor

250 g laktozmentes
mascrapone

1 tasak Dr. Oetker bourbon
vanilids cukor

200 g mdina friss vagy
fagyasztott (kiengedve)
50 g cukor

A csokiontethez:

100 ml laktézmentes
habtejszin

1 ek. méz

85 g laktézmentes
étcsokoldadé

15 g Rama Laktézmentes
sUtémargarin

elkészitésiidd: 45 perc
piheneési idé: 120 perc

A margarint olvasszuk fel. A tejet és vizet me-
legitsUk langyosra. A tesztdhoz a lisztet, kakad-
port, sot, porcukrot szitdljuk egy nagyobb talba.
Alakitsunk ki mélyedést a kozepén, ebbe ontsuk
a tojdsokat. Keverjuk simdra, majd adjuk hozzd a
meleg vizes tejet, a vaniliaaromat és az olvasztott
margarint. Pihentesstk kb. 20 percen keresztul.

Kozben a malndt forraljuk 6ssze a cukorral, és vil-
I&val torjuk szét. TegyUk félre, amig teljesen kihdl.

Egy 20-22cm-es palacsintasitd serpenydt for-
rositsunk fel, ebben sisstk meg a palacsintdkat.
Ha kell, kevés margarinnal kenjlk at a serpenyét,
hogy a tészta ne ragadjon le. TegyUk felre, amig
teljesen kihulnek.

A krémhez a mascarponét keverjlk ki a porcu-
kor felével, atszitdlt kakadporral és a Dr. Oetker
Bourbon vanilids cukorral, majd forgassuk hozza
a porcukor mdasik felével habbd vert habtejszint.

A palacsintakat egyesével kenjuk meg a kakads
mascarponeés kremmel, locsoljunk rd keveset a
malnapurebdl, és rétegezzik egymdsra. TegyUk
hatébe 2 ordra.

A csokiontethez a habtejszint forrositsuk fel a
mézzel, majd ontsuk az aprora vagott étcsokolda-
déra és margarinra.

Keverjlk simara, majd hagyjuk szobahémérsékle-
tdre halni. OntsUk le a torta tetejét, hagyjuk, hogy
az oldaldra is lecsurogjon.

Kakaodporral, malndval diszitsuk a tetejét.



francia pite

A tésztdhoz:

210g liszt + a nyujtashoz
170g Rama Laktozmentes
Sttémargarin

5g (1 ek) reszelt parmezdn
1tk.so

Ya tk. frissen 6rolt bors

Ya tk. szdritott oregand
60-70ml hideg viz

1 db S-es tojds a kenéshez

A toltelékhez:

200g koktélparadicsom
(piros, sarga vegyesen)
50g parmezan, vagy mds
laktézmentes kemény sajt
reszelve

3-4 levél bazsalikom

sutési hémeérseéklet: 175°C
elkésziteési id6: 60 p
pihenési idé: 30 p

sUtési id6: 25p

Egy talban a soval, 5g sajttal, flszerekkel elke-
vert lisztet gyors mozdulatokkal morzsoljuk 6ssze
a kockdakra vagott hideg laktézmentes margarin-
nal. Korongot formdzunk beldle és folpackba cso-
magolva legaldbb fél 6rara hitdbe tesszuk.

Kozben egy sutélemezre sutépapirt helyezunk.
A sitét melegitsuk el 175°C-ra.
A paradicsomokat mossuk meg és vagjuk félbe.

A tésztdt, pihentetése utdn, enyhén lisztezett fe-
lUleten nyujtsuk ki kor alakara 3-4mm vastagon.
(o tészta mennyiségébdl kijon egy kb 30cm-es
kor, vagy 2db 22-24cm-es)

A tészta kozepén egyengesslk el a maradék 50g
reszelt sajtot ugy, hogy a tészta szélén hagyjunk
szabadon kb. 2cm-t.

RendezzUlk el rajta a félbevagott paradicsomo-
kat. Hajtogassuk fel a tészta peremét a paradi-
csomok szélére, kenjuk le a felvert tojassal, szor-
juk meg frissen 6rolt borssal és kevés séval.
Elémelegitett stitében sisstk 20-25 percig, amig
aranybarna nem lesz a tészta.

Friss bazsalikomlevelekkel diszitsuk és talaljuk.



8-10db pitéhez

A tésztdhoz:

200g liszt

2 csipet so

125g Rama Laktozmentes
sUtémargarin

25g porcukor

3 ek. jéghideg viz

‘2 tk. fehérborecet

barna cukor a szérdshoz

A toltelékhez:

2 kisebb érett, de nem
puha korte

75g marcipdnmassza
1 ek. citromlé

2 tk. barna cukor

Ya tk. mandulaaroma

A kenéshez és szérdshoz:

1 tojds
2 ek. barna nddcukor

sutési hémeérséklet: 180°C
elkészitésiid6: 20 p
pihenési idé: 90 p
sUtésiid6: 25p

kézipite

A tésztdhoz a lisztet és a hideg margarint mor-
zsoljuk dssze, majd keverjuk hozzd a sot és por-
cukrot. A fehérborecettel elkevert jéghideg vizet
ontsdk a lisztes-margarinos keverékhez és gyors
mozdulatokkal gyurjuk ossze. Csomagoljuk fol-
packba és tegyuk hiutébe legaldbb 1 6rara.

A toltelékhez egy talban keverjuk 6ssze a meg-
hdmozott és aproéra kockdzott kortéket és a le-
reszelt marcipadnmasszat. Forgassuk at a barna
cukorral, a citrom reszelt héjaval, locsoljuk meg a
citromlé és mandulaaroma keverékével.

A tésztat nydjtsuk ki 2-3mm vastagsagura és
szaggassunk beldle 7-8cm-es kordket. A fele
mennyiséget helyezzUk sutépapirral bélelt talca-
ra, ami befér a hGtébe, majd kenjuk le korben a
szellket felvert tojassal.

A kortés marcipdnos keverékbdl halmozzunk 1-1
kiskandlnyit kdzepukre, majd fedjuk be egy-egy
tésztakorrel. Villdval nyomjuk Ossze, zdrjuk le
teljesen a széleket. TegyUk a pitéket hitdbe 30
percre.

A sitét melegitsuk el 180°C-ra.

A lehutott pitéket sUtépapirral egyutt huzzuk
at egy sutdlemezre, kenjuk le a felvert tojassal,
szorjuk meg barnacukorral, majd vagjuk be 2-3
helyen mindegyik tetejét egy kisebb késsel, hogy
sUtés kozben a gbz tavozhasson.

Susstk 20-25 percig, amig a piték teteje arany-
barna lesz. Langyosan talaljuk.



szilvatorta

24 cm-es tortaformadhoz:

A tésztdhoz:

175g Rama Laktézmentes
sUtémargarin

120 g barna cukor

30g meéz

2db tojds

210g liszt

1,5 tk. sutépor

1tk. so

1 tk. 6rolt kardamom
1tk. 6rolt fahéj

150 ml laktézmentes ird
30g aproéra vagott
pisztdcia

8-10db szilva, felezve,
kimagozva

A tetejére:

3 ek. mez

10g aprora vagott
pisztdcia

sttési hémerseéklet: 180°C
elkészitésiidé: 70p
sUtésiidé: S0p

A sUtét melegitsuk eld 180°C-ra, és egy 24cm-es
tortaforma aljat béleljuk ki sttépapirral.

A szobahémérsékletl margarint keverjik habos-
ra a cukorral és a mézzel. Egyesével keverjlk hoz-
zd a tojasokat.

A lisztet szitdljuk egy nagyobb tdlba a séval, 6rolt
fahéjjal, kardamommal és stGtéporral, majd ezt a
szdaraz keveréket kisebb adagokban, felvdltva a
laktozmentes iréval, keverjlk a cukros-margari-
nos-tojasos masszdahoz.

A veégen egy kandllal forgassuk bele az aprora
vagott pisztaciat is. Ontstk a tortaformdba, es
simitsuk el a tetejet.

A felezett szilvakat szeleteljuk fel. Helyezzik a
szeleteket korben a masszdara, majd elémelegi-
tett sUtében susslk kb 40-50 percen keresztul.
TUprébaval ellendrizzlk, hogy atsult-e.

TegyUk racsra hualni. Amikor mar langyos, locsoljuk
meg a kissé felmelegitett mezzel, és szérjuk meg
pisztdaciaval.



sajtos kekszek

40-45db kekszhez:

340g liszt

250g Rama
Laktézmentes
sUtémargarin

160 g laktézmentes sajt
reszelve

120 g apréra vagott
fekete, magozott
olajbogyo

2 tk. (kb. 3g) so

2 tk. (kb. 2 @)torott bors
friss rozmaring
(opcionalis)

sutési héfok: 180°C
elkészitési idé: 30p
pihenési idé: 30 p
sUtési idé: 1Sp

Egy nagyobb tdlban keverjuk dssze a lisztet, re-
szelt parmezant (vagy mds laktézmentes kemény
sajtot), fekete olajbogyot, sét és izlés szerint (kb.
fél tedskandinyi) frissen 6rolt fekete borsot.
Ebben morzsoljuk el a puha laktézmentes mar-
garint, és gyors mozdulatokkal gyurjuk a masszat
goémb formara. Lapogassuk el koronggd, cso-
magoljuk folpackba és tegyuk hatébe legaldabb 2
ordra.

Két sUtépapir kozott nydjtsuk kb. 4mm vastag-
sdgura a teésztat, és egy Scm-es atmérdjld po-
gdcsaszaggatoval szurjunk ki beldle kerek kek-
szeket, vagy csak egyszerlden vagjuk a kinyujtott
tésztdt 4-5cm széles négyzetekre. A sGtépapirral
egyttt helyezzik egy kisebb tdlcara (ami befér a
fagyasztéba).

Ha szeretnénk, egy-egy friss rozmaringlevelet
nyomkodjunk rajuk.

TegyUk a kekszeket fagyasztoba 10 percre, s koz-
ben melegitsuk elé a sitét 180°C-ra.

A tepsit béleljuk ki sttépapirral. Helyezzuk rd a
fagyasztobdl kivett kekszeket, és az elémelegitett
sUtdében sussUk Sket kb. 15 percig, amig arany-
barndk nem lesznek.

A sUtébdl kivéve S percig pihentessuk Sket a tep-
sin, miel&tt racsra téve teljesen kihGtenenk.



mogyoros-korteés suti

20-22 cm-es tortaformdhoz:

Akortéhez:
3 érettebb korte
30g Rama Laktozmentes
sUtémargarin
2 ek. barna cukor
1 ujjnyi friss gyomber
reszelve (vagy 1 kk. 6rolt
gyombér)

A tésztahoz:
3db S méretl tojds,
szétvalasztva
75g barna cukor
1 csipet so
75g étcsoki
74 g Rama Laktézmentes
sUtémargarin
75g dardlt mogyoro
2 ek. porcukor

sUtési hdmérséklet: 180°C
elkészitési id6: 35p
sUtési idé: S0p

A sutét melegitsik eld 180°C-ra. A sité- vagy
tortaformat béleljlk ki sttépapirral. (a 20cm-es
formdban a sGtemény magasabb lesz, a korte-
darabok csak szeleteléskor latszodnak majd.)

A korteket hdmozzuk meg, magozzuk ki és negye-
deljdk. A Rama Laktozmentes sutémargarint egy
serpenyében olvasszuk fel, adjuk hozzd a barna
cukrot, majd kevergessuk addig, amig a cukor el
nem olvad. TegyUk a serpenydbe a kértedarabo-
kat is, valamint a reszelt gyombért (vagy gyom-
bérport) és gyakran forgatva paroljuk meg (kb. 10
perc alatt). Tegyuk félre hilni.

A csokoladét és margarint géz felett, vagy mik-
rohulldmu sutében olvasszuk Ossze és keverjuk
szeép sima masszava. Hagyjuk szobahémeérsékle-
tdre hadini.

Atojasokat valasszuk szét, a sargdjukat a cukorral
keverjlk habosra, majd ontstk az olvasztott cso-
kolddéhoz, évatosan forgassuk 6ssze a két masz-
szat, veégul keverjuk hozza a dardlt mogyorét is.

Egy kdlon edényben a tojasok fehérjéet verjlk ke-
meény habbd egy csipetnyi soval, majd tébb rész-
letben forgassuk a mogyorés masszdba.

Ontsik a masszat az eldkészitett tortaformdba,
helyezzlk rd a korteszeleteket, majd sussuk kb.
40-50 percen keresztUl. TUprobaval ellenérizzik.

Varjuk 5-10 percet mielétt a tortakarikat eltavo-
litjuk, majd hatsudk ki teljesen. Porcukorral meg-
szorva tdalaljuk.



Tovdbbi receptekkel varunk
weboldalunkon:

Cukrdsz: Toth Moni
Kepek: Tintahal Design
A kiadvany ujrahasznositott papirbdl keszuilt.




