Hasznalati utmutato

Recept kardcsonyi toltott siiteményhez (kb. 60 db)

Toltott rész: 300 g daralt dio, 300 g porcukor, 1 tojasfehérje, 1 kanal sotét rum

Keverje 6ssze a hozzavalokat, gytirja Gssze a tésztat, hagyja kihiilni a hiit6szekrényben, majd a formak és a formazo segitségével készitsen tireges
stiteményeket.

Hagyoméinyos krémes toltelék: 200 g vaj, 1 vanilids cukor (13 g), 2 tojas, 2 kanal kristalycukor, 1 kanal rum

Keverje habosra a vajat a vanilids cukorral. Keverje habosra forrd vizflrdoben a tojasokat a kristalycukorral, amig be nem stirtisodik, majd vegye
le a tiizhelyrdl, és keverje tovabb, mig ki nem hiilik. Lagyan keverje 6ssze a két félkész terméket, majd adja hozza a rumot. IzKs szerint adjon
hozza egy marék dardlt didt vagy zzott piskotat. Toltse meg a siiteményeket az elkészitett krémmel egy kanal segitségével. J6 tipp: Tegyen egy
kis ribizli lekvart a stitemény hegyébe, mielott megtoltené a krémmel.

Krém toltelék pudinggal: 125 g vaj, 250 ml tej, 200 g cukor, 1 vanilids puding, 2-3 kanal s6tét rum

F6zz6n pudingot 250 ml tejbdl, 100 g cukorbol és pudingporbdl. Keverje el a vajat a cukorral, majd lagyan keverje hozza a kihtilt pudingot és a
rumot. Toltse meg a siiteményeket a diszitd segitségével.

Karikak (linzer tészta): 140 g sima liszt, 100 g vaj, 40 g porcukor, | tojassargaja

Készitsen sima tésztat, csomagolja ételfdliaba, €s hagyja egy oran at pihenni a hiitdben. Ezutan sodorjon ki a tésztabol kb. 3 mm magas lapot,
melybdl kivagja a karikakat. Siisse a siitoben rozsaszinre, a megtoltott stitiket a kihtilt karikakkal zarja le.



