Kapros, turods pite - Papp Gergé és Kupeczki Dora receptje

Fotd: Balogh Tamas

Hozzéavalok

a tésztahoz:

40 dkg finomliszt, 1 tojassargaja, 25 dkg siitdmargarin, 1 csomag stutépor, 1 dkg (1 kiskanal)
kristalycukor, 1 csomag vanilids cukor, fél citrom reszelt héja és kifacsart leve, 12 dkg
kristalycukor, 1-2 evékanadl tejfol

a toltelékhez:

50 dkg tehénturo, 2 tojas, 4 evékanal buzadara, 6 evékanal kristalycukor, 2 dl tejfol, 1
csokor kapor

a tepsi kikenéséhez:

siitémargarin

a tészta tetejére:

1-2 evOkanal zsemlemorzsa

a lekenéshez:

1 tojas

1. A tésztahoz valdkat egy talba rakjuk — a hlit6bdl kivett margarint csikokra vagjuk, igy
morzsoljuk a talba —, és par perc alatt 6sszegyurjuk. Akkor jé, ha elvalik a tal falatol. Két
részre osztjuk.

2. A toltelékhez a turot attorjik, majd a tojasok sargajaval, a buzadaraval, a cukorral és a
tejfollel osszekeverjik. A finomra vagott kaporral fliszerezziik, majd beleforgatjuk a kemény
habba vert tojasfehérjét is.

3. Egy kozepes nagysagu (kb. 25 x 30 centis) tepsit margarinnal kikeniink. Az egyik rész
tésztat tepsi nagysaguira nyujtjuk gy, hogy egy kis pereme is legyen, majd a tepsibe


http://receptletoltes.hu/wp-content/uploads/2012/11/kaprosturospite.png

Kapros, turods pite - Papp Gergé és Kupeczki Dora receptje

fektetjiikk. Zsemlemorzsaval behintjiik. A turokrémet egyenletesen rasimitjuk, amit a masik
kinyujtott tésztalappal befediink. Felvert tojassal megkenjiik, és villaval stirin
megszurkaljuk.

4. Elomelegitett stitében, kozepes langgal (175 °C; l1égkeveréses siité 160 2C) 32-35 perc
alatt megsiitjik. Csak akkor szeleteljiik, amikor kihilt. Nagyon finom, ha vanilids cukorral
és porcukorral édesitett tejfolt kinalunk hozza.

Jo tanacs

- Taro helyett készithetjitkk almaval vagy meggyel is, utébbi esetben kb. 1 kilé6 magozott
gyumolcsot egy kevés cukorral és 1 csomag f6zni vald vanilia iz(i pudingporral keverjiik el.
- Erdemes a tésztdbdl dupla mennyiséget 6sszegytrni, mert remekiil fagyaszthatoé.

kb. 30 szelet
Elkészitési id6: 1 éra 10 perc
Egy szelet: 210 kcal



