Maélnas “Taré Rudi” kehely

Hozzavalok:

a csokoladés réteghez:

1,5 dl tej, 7 dkg kristalycukor, 1 csomag
vanilias cukor, 3 dkg vaj, 4 dkg cukrozatlan
(kesert1) kakaopor

a turés réteghez:

25 dkg tehénturo, 8 dkg porcukor, 1 dl
zsiros tejszin, 1 kisebb citrom reszelt héja a
gyumolcsos réteghez:

20 dkg mélnalekvar

a tetejére:

2 dl habtejszin, mentalevél vagy citromlé
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1. A csokoladés réteghez a tejet a kétféle cukorral, a vajjal és a kakaoporral egy labasban,
habverével kevergetve addig melegitjik, mig fényes, sima massza lesz beldle. Hiilni
hagyjuk.

2. A turos réteghez a turot szitdn atpasszirozzuk, majd a porcukorral és a tejszinnel sima
krémmeé turmixoljuk. A jol megmosott citrom reszelt héjaval izesitjik. A malnalekvart
habverdvel jol kikeverjik.

3. Keresiink négy karcsu iivegpoharat vagy helyhet és a hozzavalokat a kovetkezo
sorrendben rétegezzik bele: tirokrém, lekvar, csokoladé. Tetejuket kemény habba vert
tejszinnel és mentalevéllel diszitjiik.

4 fére
Elkészitési id6: 50 perc
Egy adag: 816 kcal
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