Turds, barackos, kakads siitemény

Hozzavalok

a tésztahoz:

40 dkg finomliszt (Graham-liszt is lehet),
25 dkg vaj vagy siitémargarin, 15 dkg
porcukor, 3 evokandl keseril kakaopor

a toltelékhez:

3 tojas, 25 dkg porcukor, 1 csomag vanilids
cukor, 1 kg tehénturd, 5 dkg babapiskota
vagy haztartasi keksz, 1 citrom reszelt
héja, 1 6szibarackkonzerv (kb. 40 dkg), de
idényben még jobb a friss (mas friss

gyumolcs, pl.: szilva, meggy is lehet)
a tepsi kikenéséhez:
2 dkg vaj vagy margarin

1. A tésztdhoz valokat 6sszegyurjuk, két cipot formalunk beldle, és a hiitészekrényben
tartjuk 1-2 oran at.

2. A toltelékhez a tojasok sargajat a kétféle cukorral 4-5 perc alatt habosra keverjik,
hozzaadjuk az attort turot, az aprora tordelt babapiskotat és a citromhéjat. A tojasfehérjét
kemény habba verve vatosan a beleforgatjuk.

3. Margarinnal kikenlink egy kozepes tepsit, belereszeljiik (a reszel6 durva fokan) az egyik
cipdt, majd rasimitjuk a toltelék egyik felét. Egy sor folkockéazott barackot kanalazunk r3,
amit a maradék toltelékkel befediink.

4. A masik tésztacipot - az aljahoz hasonloan - a tetejére reszeljiikk. Elomelegitett stitoben,
kozepes langgal (180 °C; 1égkeveréses siitében 165 °C) 35-40 percig siitjlk.

kb. 24 szelet

Elkészitési id6: 1 6ra 15 perc

Egy adag: 289 kcal

10,3 g fehérje, 13,1 g zsir, 32,5 g szénhidrat, 0,6 g rost, 40 mg koleszterin
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