Tokos, makos rétes

i b

Hozzavalok:

2 csomag (4 lapos) réteslap, 4-5 evokanal olaj, 2-3 evOkanal zsemlemorzsa

a toltelékhez:

1 kg gyalult tok (lehet fagyasztott is), 25 dkg daralt mak, 8 ev6kanal kristalycukor
a stitéshez:

olaj, zsemlemorzsa

1. A toltelékhez koriilbeltl 2 liter vizet folforralunk, a tokot beleforgatjuk, fél percig f6zziik.
Ezutan lecsopogtetjlik, hiilni hagyjuk, majd kissé ki is nyomkodjuk.

2. Egy tiszta konyharuhat megnedvesitiink, kicsavarjuk, az asztalra teritjik. Egy réteslapot
rafektetliink. Egy kevés olajjal megkenjiik, zsemlemorzsaval meghintjiik. Még harom
réteslapot rétegeziink ra ugy, hogy koziiket olajjal megkenjiik, morzsaval megszorjuk.

3. Tobbféleképpen tolthetjitk ezutan. A tok felét szétteritjik a teljes felilletén, a mak és a
cukor felével egyenletesen meghintjiikk. Egyes vidékeken a tokot egy csikban a tésztara
teritik, és az édes makot raszérjak. Késziilhet ugy is, hogy a tokot a makkal meg a cukorral
osszekeverjik, igy teritjik vastagabb csikban a tészta felén esé oldalara, illetve igy teritjik
egyenletesen szét rajta. Akarhogy is toltottiik, a konyharuha segitségével foltekerjik, -
el6tte a réteslap mindkét oldalabdl egy kicsit a kozepe felé folhajtunk, hogy siités kozben ne
nyiljon szét -, majd kiolajozott tepsibe fektetjiik. Ugyanigy készitjiik el a masik rud rétest is.
4. Tetejiiket olajjal vékonyan megkenjiik. Elomelegitett siitoben, a kozepesnél valamivel
nagyobb langgal (190 °C; 1égkeveréses siitében 170 °C) 25-30 percig sutjik. Egy rad
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rétesbdl 8 szeletet vaghatunk.

J6 tanécs

- A tolteléket mazsolaval is gazdagithatjuk, reszelt citromhéjjal, esetleg vanilids cukorral
izesithetjik

- Friss tokbdl juniustdl szeptember kozepéig, fagyasztotthol egész évben siithetd.

16 szelet
Elkészitési id6: 1 ora
Egy szelet: 213 kcal



