Vargabéles masképp - készitette Vomberg Frigyes mesterszakacs

] Hozzavalok:

25 dkg tehénturd, 1 tojassargaja, 4 evokanal (8 dkg) kristalycukor, 1 kikapart vaniliarad
belseje vagy 1 csomag vanilias cukor, 1 citrom héja, 1 dl tejfol, s6, 7-8 dkg fott 8 tojasos
cérnacska (cérnametélt), 4 hagyomanyos nagysagu réteslap, 1,5 dl habtejszin
a réteslap sutéséhez:

2 evoOkanal olaj

a tetejére: porcukor

a talalashoz:

4-6 evOkandl baracklekvar, 4-6 evékanal mézes tejfol

1. A tarét szitan attorjik. A tojassargdjat a cukorral és a vaniliarad kikapart belsejével
(vanilias cukorral) addig keverjiik, mig a cukor elolvad benne. A jél megmosott citrom
reszelt héjat hozzareszeljiik. A tejfollel, csipetnyi soval és a tirdval jol kikeverjik, végtl
beleforgatjuk a fott cérnametéltet. Félretessziik gy fél érara, hogy az ize Osszeérjen.

2. Ez elegend6 id6 arra, hogy megssiissiik a réteslapokat: egyesével kiteritjik, egy kevés
olajjal megkenegetjiik, négybe hajtjuk, majd a muffinsiité olajjal kikent mélyedéseibe
nyomkodjuk ugy, hogy kis kosarka formajuk legyen. Ezutan mindegyikbe minyonpapirt
csusztatunk, amibe lencsét toltiink. Ez azért kell, hogy a tészta stités kozben ne emelkedjen
fel.

Elomelegitett stitbben, nagy langgal (200 °C; 1égkeveréses stitében 180 2C) kb. 8 percig
siitjuik. Ha kihtltek, tdnyérra emeljik, kozepiikkbdl a minyonpapirt a lencsével egyiitt
kiemeljuk.

3. A tejszint kemény habba verjiik, felét a turos keverékbe forgatjuk. Talalaskor a még
meleg réteskosarakba toltjik. Porcukrot hintiink ra. A maradék tejszinhabbal diszitve, a
kikevert lekvarral és a mézes tejfollel korilontve talaljuk.

4 fore
Elkészitési id6: 55 perc
Egy adag: 555 kcal
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