Amerikai sutotoktorta

Hozzéavalok

a toltelékhez:

kb. 1,5 kg stut6tok, 2 dl tej vagy zsiros tejszin, 2 dl (20 dkg) valodi barna cukor, 2 tojas, fél-
fél mokkaskanadl sé, 6rolt bors, érolt fahéj, reszelt szerecsendio és szegflszeg, 0,3 dl whisky
a tésztahoz:

10 dkg daralt haztartasi keksz, 10 dkg daralt dio, 3 tojasfehérje, 12 dkg valodi barna cukor
a forma kikenéséhez:

vaj vagy sttémargarin

1. A sutétokot megmossuk, félbehasitjuk, magjait kikaparjuk. Ezutan héjastdl nagyobb
kockakra vagjuk, és stitopapirral vagy aluféliaval bélelt tepsire rakjuk. Siitében, kozepes
langgal 35-40 perc alatt megsiitjik, majd hilni hagyjuk. Ezutdn meghdmozzuk és szitan
attorjiik, de még egyszeribb, ha simara turmixoljuk. Az igy kapott tokpiirének kb. 5 decinek
kell lennie, ami kb. 60 dkg.

2. Kozben a tésztahoz a tojasfehérjét habba verjiik, de miel6tt teljesen megkeményedne, a
cukrot is beledolgozzuk. A kekszet és a diot 0sszekeverjiik, majd a cukros tojashabba
forgatjuk.

3. Egy 24-26 centi 4tmérdjli, alacsony peremi tortaformat vajjal vagy margarinnal kikeniink,
a tésztat egyenletesen belesimitjuk. Elomelegitett siitbben, nagy langgal (220 °C;
légkeveréses stitében 200 2C) 10 percig sttjik.

4. A tejet, a cukrot, a kissé felvert tojasokat, a fliszereket meg a whiskyt a siit6tokpiirével
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osszekeverjuk.

5. A masszat az elOsiitott tésztara ontjiik, majd kozepes langgal (170 °C; légkeveréses
siitoben 155 2C) a 26 centisben 50-55 percig, a 24 centisben 60-65 percig siitjik. A torta egy
napi allas utan sokkal finomabb.

J6 tanécs
- A dardlt haztartasi kekszet daralt (kavédaraléban 6rolt) puha zabpehellyel is
helyettesithetjik.

12 szelet
Elkészitési ido: 2 ora
Egy szelet: 266 kcal

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekinthet6.



https://youtu.be/8gRH0-oLh-Y

