Piskota torta

Tészta(mennyiség a szétszedhetd tortaformihoz = 26 cm mérten): 6 nagyobb tojas (kb. 400 g), 200 gkristalycukor, 100 g 00-4s sima liszt,
100 g kukoricakeményitd, 6 csepp vanilia esszencia. Toltelék: 250 g vaj, 250 g cukor Ontdz6 keverék: 400 ml vizben feloldott 120 g
kristalycukor, 2 kanal citromlé.

Elkészités: Verje fel a tojasokat a cukorral min. 20 percig, a kikevert tojaskrémnek levegdsnek ¢s tomomek kell lennie. A kikevert krémbe
konnyeden keverje bele a leszitalt lisztet és a kukoricakeményitot Gigy, hogy a tészta levegds maradjon. Adja hozzi a vanilia esszenciat, €s stisse
vajjal kikent forméban 170 °C-on kb. 40-50 percig, mutan megsiilt hagyja a tortalapot a kikapcsolt stitben még 5 percig allni. Helyezze a format
a megsiilt tortalappal fejjel lefelé egy récsos alatétre, hagyja kihiilni, majd forditsa ki. Vagja szt a siteményt hosszanti irdanyban a DELICIA Drétos
tortaszeletelovel (kod 630095), vegye le a felsd részEt, ontézze meg alaposan mindkét belsd oldalat izesitovel az 6nt6z0 palackbdl, és hagyja azni.
Kenje meg a szétvagott siitemény also részét cukros vajkrémmel, esetleg adjon hozza gyiimblesot. Egy tanyér segitségével egyesitse a siitemeény
mindkét felét, szorja be porcukorral és talalja.

Jo tipp: A kész stiteményt diszitse friss gylimblecsel, tejszinhabbal és has. A citromlé helyett tehet az 6nt6z0 keverékbe rumot vagy mézet stb.,
vagy megdntozheti a piskotatésztat higitott gytimdlesszorppel, lesziirt kompotlével €s has.



