Krémsajtos, kokuszos, kakads, mascarponés kocka - késziilt az
OnLive© f6zbiskolaban

Hozzavalok

a tésztahoz:

10 dkg étcsokoladé, 20 dkg vaj vagy stitémargarin, 3 evokanal keseri kakaopor, 3 tojas, 15
dkg kristalycukor, 1 kiskandl siitépor, 15 dkg finomliszt

a tepsi kikenéséhez:

vaj vagy sttomargarin

finomliszt

a sajtkrémhez:

25 dkg Szarvasi mascarpone (natdr krémsajt), 5 evokanal kristalycukor, 5 evokanal
kékuszreszelék, 2 evokanal finomliszt, 1 tojas

1. A csokoladét a vajjal (margarinnal) egyiitt egy labasban kevergetve fololvasztjuk, azutan a
kakaoport is hozzdadjuk. Egy talban a tojast a cukorral j6 habosra keverjiik, ez elektromos
habver6vel, maximalis fokozaton 3-4 perc. A csokis vajat (margarint) és a siitoporral
osszeforgatott lisztet hozzaadjuk.

2. Egy kozepes méretl (30x20 centis) tepsit vajjal (margarinnal) kikeniink, meglisztezziik,
azutan a masszat belesimitjuk. A sajtkrémhez valokat 0sszekeverjluk, majd a csokoladés
tésztan ovatosan elkenegetjik.

3. Elémelegitett siitében, kozepes langgal (180 °C; légkeveréses siitében 165 °C) 32-35 perc
alatt megsutjuk.

20 szelet
Elkészitési ido: 1 ora


http://receptletoltes.hu/archívum/12461/picture-208-2

Krémsajtos, kokuszos, kakads, mascarponés kocka - késziilt az
OnLive© f6zbiskolaban

Egy szelet: 223 kcal ¢ fehérje: 4,7 gramm ¢ zsir: 14,3 gramm ¢ szénhidrat: 18,8 gramm ¢
rost: 1,8 gramm e koleszterin: 44 milligramm
A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekinthet6.


https://www.youtube.com/watch?v=V01SkjuF3yU

