Kékuszhabos meggyes haziko

Hozzavalok

a tésztahoz:

55 dkg finomliszt, 2 csapott kiskanal sttépor, 20 dkg kristalycukor, 20 dkg vaj vagy
siitOmargarin,1 tojas, 1 kis pohar (150 gramm) tejfol

a toltelékhez:

kb. 1,5 kg meggy (idényen kiviil fagyasztott vagy lecsopogtetett befétt is lehet)

a nyujtashoz:

finomliszt

a kdkuszhabhoz:

4 dl habtejszin (még jobb a névényi tejszin), 2-3 evokanal porcukor, 1 csomag habfixalo, 2
evOkanal kokuszreszeléek

1. A tésztdhoz a lisztet a siitoporral 0sszeforgatjuk, majd a cukorral és a hideg vajjal vagy
margarinnal elmorzsoljuk. Ezutdn a tojassal és a tejfollel, gyors mozdulatokkal
osszedolgozzuk. Vastag hengerré formaljuk, és nyomban 15 egyforma (nagyjabol 7 dkg-os)
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részre vagjuk. Egyenként folpackba csomagoljuk, és berakjuk a hiit6szekrénybe 1 orara.

2. Ezalatt a meggyet leszarazzuk, kimagozzuk; ha fagyasztottbdl készitjiik, akkor azt
szobahOmérsékleten folengedjlk; ha bef6ttbol csinaljuk, akkor azt lecsopogtetjik.

3. Egy gyurolapot megliszteziink, 1 tésztadarabot ratesziink. Kb.30x 10 centis téglalappa
nyujtjuk. Felénk esé oldalat lecsopogtetett meggyel végigrakjuk (14-15 szem fér el rajta),
majd szorosan folcsavarjuk, és siitOpapirral bélelt tepsire rakjuk. Még 4 tekercset
hengergetliink ugyanigy, amiket az el6z6 mellé tesziink, s kicsit egymashoz nyomkodjuk,
hogy siitéskor egybekeljenek. Elémelegitett siitében, a kozepesnél kicsit nagyobb langgal
(200 °C; 1égkeveréses siitoben 180 °C) 22-24 percig siitjik.

4. Ezalatt el6készitjiilk a maradék 10 tésztat, de ezeket mar ugy rakjuk a siitépapirral bélelt
tepsire, hogy négyet, aztan harmat, majd kett6t nyomunk egyméshoz, és mellé tessziik az
egyetlen arvan maradtat is. Ugyanugy siitjik, mint az el6z6 tésztat. Megvarjuk, amig az
osszes tészta kihil.

5. Elkészitjiik a tolteléket. Ehhez a tejszint kemény habba verjiik, a cukrot apranként
beleszérjuk, azutan hozzaadjuk a habfixaldt, majd a kokuszreszeléket is.

6. Gyorsan nekilatunk a ,hazikd” 6sszeallitdsanak, mert a hab hamar megszilardul. Egy nagy
lapos talra tessziik az 6ttekercses tésztat, és kokuszhabot simitunk rd. Ugyesen réillesztjiik
a négytekercses tésztat, és habot simitunk erre is. Igy épitkeziink, rétegeziink felfelé, amig a
tészta el nem fogy. A maradék kokuszos tejszint mindkét oldalon rasimitjuk korben a
»hazikora”, majd meleg vizbe martott evokanallal megmintazzuk a tetedcserepek helyét is.
Jol behiitjiik.

7. A tortat forrd vizbe martott késsel jo ujjnyi vastag szeletekre vagjuk, igy talaljuk.

kb. 20 nagy szelet

Elkészitési ido: 2 éra + pihentetés

Egy szelet: 430 kcal ¢ fehérje: 5,8 gramm ¢ zsir: 21,1 gramm ¢ szénhidrat: 44,0 gramm ¢
rost: 2,9 gramm ¢ koleszterin: 61 milligramm



