Turos okorszem

Hozzavalok

a tésztahoz:

2,5 dl tej, 2,5 dkg éleszto, 5 dkg kristalycukor, 50 dkg finomliszt, fél kiskanal so, 8 dkg vaj
vagy siitomargarin, 2 tojassargaja

a nyujtashoz:

finomliszt

a forma kikenéséhez:

2 dkg vaj vagy stitbmargarin

a toltelékhez:

50 dkg tehénturd, 5 evokanal (10 dkg) kristalycukor, 1 csomag vanilias cukor, 2 evokanal
tejfol, 4-5 dkg mazsola, 1 kisebb citrom reszelt sarga héja, 1 evékanal zsemlemorzsa, 2
tojasfehérje

a lekenéshez:

1 tojassargaja

a tetejére:

porcukor

1. A tésztahoz a tejet meglangyositjuk. Az élesztét belemorzsoljuk, a cukrot belekeverjiik.

Meleg helyen 15 percre félretessziik, hogy az éleszto folfusson. A Lisztet egy talba szitaljuk,
a soval osszeforgatjuk, majd a tejes cukros élesztével, az olvasztott de nem meleg vajjal és a
tojasok sargajaval 6-8 perc intenziv dagasztassal kozepesen kemény kelt tésztat dagasztunk
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beldle. letakarva, meleg helyen kb. 1 o6ra alatt a duplajara kelesztjiik.

2. A turot szitan atpasszirozzuk, majd a kétféle cukorral és a tejfollel krémesre keverjik.
Beleszérjuk a mazsolat, a j0l megmosott citrom reszelt hajaval izesitjik, a zsemlemorzsat
hozzakeverjiik. 10 percre félretessziik, hogy a morzsa egy kicsit megduzzadhasson benne,
majd a kemény habba vert tojasfehérjét beleforgatjuk.

3. A tésztat finoman atgyurjuk, egy meglisztezett gydardlapra boritjuk, kisujjnyi vastagsagura
nyujtjuk, majd egy lisztbe martott 8,5-9 centi atmérdju fankszaggatdoval kiszaggatjuk. Kikent
tepsire tessziik. (A maradék tésztat Gjra 6sszegyurjuk, kiszaggatjuk.) Egy belisztezett pohar
talpaval mindegyiknek benyomjuk a kozepét, s ebbe a mélyedésbe kanalazzuk a
tarétolteléket.

4. A turo kortl a tésztat kikevert tojassargajaval lekenjiik - szokds adni a sargajahoz 1
mokkaskanal vizet is, és meleg helyen 30-35 percen at kelesztjiikk. Ekkor a tésztat tjra
lekenjiik a tojassargajaval, 10 percre félretessziik, végiil elémelegitett kemecében, a
kozepesnél kicsit nagyobb langgal - viszonyitasképpen hagyomanyos siitében 210 °C;
légkeveréses sutében 190 °C lenne - sziik 15 perc alatt aranybarndra sitjik.

5. Langyosan, egy kevés porcukorral behintve talaljuk.

16-18 darab

Elkészitési id6: 2 ora

Egy darab: 409 kcal @ fehérje: 15,3 gramm @ zsir: 12,7 gramm @ szénhidrat: 57,6 gramm @
rost: 2,3 gramm @ koleszterin: 80 milligramm



