Flodnitorta (szelet)

Hozzavalok

a tésztahoz:

60 dkg finomliszt, 38 dkg stitémargarin, 1
kiskanadl so, 7-8 dkg kristalycukor, 1 dkg
élesztd, 2 dl hideg viz

a nyujtashoz: finomliszt

a lekenéshez:

1 tojas

a maktoltelékhez:

40 dkg kristalycukor, 2 dl viz, 50 dkg 6rolt
mak, 6-8 dkg mazsola

40 dkg kristalycukor, 2 dl viz, 50 dkg érolt di6, 6-8 dkg mazsola

az almatoltelékhez:

1,25 kg alma, 30 dkg kristalycukor, 5-6 dkg zsemlemorzsa, fél kiskanal 6rolt fahéj, 1 citrom
reszelt héja

1. A tésztahoz a lisztet 35 deka margarinnal elmorzsoljuk, megso6zzuk, a cukorral, az
osszemorzsolt élesztovel meg a vizzel 0sszegyurjuk. Ragacsos marad, nem valik el az edény
falatol, de igy jo. Letakarva legalabb 1 6rara hiitészekrénybe tessziik.
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Flodnitorta (szelet)

2. Ezutan 5 egyenlé részre osztjuk. Az egyiket lisztezett gyurdlapon egy kb. 26 centi
atméroji korré kinyujtjuk, a tortakarikat rafektetjiik, s ennek mentén a tésztat korbevagjuk.
A leeso részeket az egyik tésztacipdhoz gyurjuk, ahogyan majd a tobbi maradékot is; ebbol
lesz ugyanis a torta oldala, ehhez kell a legtobb tészta.

3. Stutdpapirral bélelt vagy kikent tepsire tessziik, villaval megszurkaljuk és elémelegitett
siitoben, kozepes langgal (180 °C; légkeveréses sutében 165 2C) kb. 10 perc alatt eldsiitjik.
Ugyanigy még egy lapot sttiink.

4. A méktoltelékhez vald cukrot a vizzel felforraljuk, a makot belekeverjliik. Mazsolaval is
gazdagithatjuk, majd a tlizrél levéve hiilni hagyjuk. A diétolteléket ugyanigy készitjiik el.

5. Egy 26 centi atméroji, szétszedheto tortaformat a maradék margarinnal kikeniink. Egy
kerekre nyujtott tésztalappal az aljat kibéleljiik. A legducibb cipot téglalap alaktra nyujtjuk
és beliilrdl a forma oldalahoz tapasztjuk.

6. A didtolteléket vizes késsel rasimitjuk. Egy eldsiitott tésztakorongot rafektetiink. Erre
keriil a maktoltelék, amit a masik eldstitott tésztaval beboritunk.

7. Az almatoltelékhez a gyiimolcsot meghamozzuk, durvara reszeljik, majd a tobbi
hozzavaldval gyorsan 0sszedolgozzuk s miel6tt levet engedhetne (ezért is nem készitettiik el
elobb), az el6zbekre rétegezziik, majd az utolsd, kerekre nytjtott tésztalapot rafektetjik.

8. A tésztaszéleknél jol 6sszenyomkodjuk.

Tetejét felvert tojassal lekenjlik. El6melegitett siitoben, nagy langgal (220 °C; légkeveréses
siitoben 200 °C) kb. 35 percig siitjuk. Félidében a tetejét alufélidval letakarjuk, nehogy
megégjen. A formaban hagyjuk kihilni, és csak masnap szeleteljiik fel. Ekkor a tetejét
porcukorral is behinthetjuk.

Jo tanacs
- Kiaddsabb, ha a flddnit tortaforma helyett kozepes (kb. 25x40 centis) tepsiben siitjiik,
azutan kicsi, kb. 5x2 centis szeletekre vagjuk.

16 szelet
Elkészitési id6: 2 6ra + a tészta pihentetése
Egy szelet: 1045 kcal



