Boci suti

Fortés: Rama Recaptnaptar
k Foté: Balogh Tamés

Hozzavalok:

4 tojas, 11 evokanal (kb. 22 dkg) kristalycukor, 15 dkg vaj vagy siitbmargarin, 1 csomag
siitopor, 2 evokanal keseri (cukrozatlan) kakaopor, 15 evokanal (kb. 30 dkg) finomliszt, 15
evOokanal tej

a forma kikenéséhez:

vaj vagy sutémargarin, finomliszt

a turés keverékhez:

50 dkg tehénturd, 4 evokandl blzadara, 1 tojas, 20 dkg kristalycukor, 1 csomag vanilias
cukor, 1 citrom vagy narancs reszelt héja

1. A tojasok sargdajat egy talban, a cukorral habosra keverjiik, ez elektromos habverével,
maximalis fokozaton 2-3 perc. El0szor a puha (szobahdmérsékletil) vajat vagy margarint,
azutan a sutéporral és kakadval osszeforgatott lisztet, végil a tejet adjuk hozza. A kemény
habba vert tojasfehérjét beleforgatjuk.

2. Egy kozepes nagysagu (30x30 cm) tepsit kikeniink, beliszteziink, és a tésztat
belesimitjuk.

3. A turot a buzadaraval, a tojassal, a cukorral, a vanilids cukorral és reszelt citromhéjjal
osszekeverjlk. Nedves kézzel 20 kis gombdcot formalunk beldle, és szépen elosztva a
tepsiben 1év0 tésztara rakjuk, ami természetesen belesiillyed, és stités utan, amikor kihlt,
a vagasfeliilete tarka lesz , mint a boci.

4. Elémelegitett stitében, kozepes langgal (190 °C; 1égkeveréses siitében 170 °C) kb. 30
percig sutjuk.
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Boci suti

Jo tanacs

- A siitemény tetejét olvasztott csokoladéval vagy csokimdazzal is bevonhatjuk.
20 szelet

Elkészitési ido: 45 perc

Egy szelet: 238 kcal ¢ fehérje: 7,3 gramm ¢ zsir: 9,4 gramm ¢ szénhidrat: 30,6 gramm ¢
rost: 1,1 gramm ¢ koleszterin: 51 milligramm



