Néi szeszély

Hozzavalok

a tésztahoz: 2,5 dkg élesztd, 2 dl tej, 2 evokanal kristalycukor, 15 dkg vaj vagy
sitOmargarin, 5 tojassargdja, 1 citrom reszelt héja, 30 dkg finomliszt

a tepsi kikenéséhez: 2-3 dkg vaj vagy siitdmargarin, kb. 2 evékanal finomliszt

a tetejére: 5 tojasfehérje, 20 dkg kristalycukor, 20 dkg stir sargabaracklekvar, 10 dkg
diobél

1. Az éleszt6t 1 deci langyos tejbe morzsoljuk, a fele cukrot beleszdrjuk, és letakarva, meleg
helyen 20 perc alatt felfuttatjuk. A puha (szobahémérsékletii) vajat el6szor magaban, majd a
cukorral habosra keverjlk, a tojasok sargajat egyenként beledolgozzuk.

2. A citromhéjjal, az élesztovel, a tobbi langyos tejjel és a liszttel jol kikeverjiik. Kivajazott,
belisztezett kb. 32x24 centis tepsibe simitjuk (vizes késsel a legkonnyebb) és elémelegitett
siitoben, kozepes langgal (180 °C; 1égkeveréses sutében 165 2C) kb. 25 perc alatt
aranybarndra siitjiik. Ha tulzottan pirulna, aluféliaval letakarjuk.

3. Kozben a tojasfehérjét kemény habba verjiik, a vége felé evékanalanként a cukrot is
hozzaadjuk. A silt tésztat a kb. 0,5 deci vizzel simara kevert lekvarral megkenjiik. A habot
rasimitjuk. Durvéra vagott didval meghintjik.

4. A stutébe visszatoljuk, 10 perc alatt a tetejét szép pirosra siitjik, majd a langot elzarjuk, a
siitéajtot kinyitjuk, a stiteményt - pontosabban a habot - még 15 percig igy szaritjuk. Ha
kihtlt, forré vizbe martott késsel 2x7 szeletre vagjuk.
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Néi szeszély

Egy szelet: 384 kcal



