A tészta Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 115¢g
» Vaj/Margarin: 115g

e Viz: 115ml

e S0:3g

e Cukor: 5g

» Tojas: 3,5-4db

A kokuszkrém osszetétele:
« Létejszin: 200g
» Fehér csokoladé: 150g
« Kokusz reszelék: 75g
 Mascarpone: 250g
e Porcukor: 15g

A diszitéshez:

« 1tabla étcsokoladés tortabevono

» 1tabla fehércsokoladés
tortabevono

» Tortadara

o Kokusz reszelék

Az elkészités menete:

1: Aviz, a vaj, a cukor és a s6 tlzhelyen valé melegitése, amig a vaj fel nem olvad teljesen, majd
hozza adni a lisztet és gyors keverés mellett par percig 6sszedolgozni a tésztat

2. Egy hideg talba atmerni és 15 percig h(lni hagyni

3. Apranként hozza adagolni a felvert tojast, addig amig a tészta épphogy picit teril, de van még
tartasa

4. Sit6lemezre halmozni, a vide6 alapjan 50 db-ot

5. Sltés: 200C°-ra elémelegitett szaraz légter( sitében kell siitni 25-30 percig, majd 160C°-on kis
résre nyitott siitéajténdl szaritani még 10 percig. A sitési id6 valtozasa fenn all masfajta
méretezés esetén

6: Kdkuszkrém elkészitése: 100g létejszint fel kell forralni, majd 150g Fehércsokoladéra dnteni.
Ha nem olvad el teljesen a csokoladé, akkor vissza lehet tenni tovabb melegiteni, majd ha kész,
75g kékuszreszeléket hozzaadni. Az egynemdsités utan vissza kell hiiteni szobahémérsékletre.
250g mascarponét és 100g létejszint habosra kell verni, hozzaadni 15g porcukrot, majd a kihdlt
fehércsokis-kokuszos krémhez keverni 2 adagban

7. A kisiilt tésztak aljanak kilyukasztasa, megtoltésik, forrd vizg6z Felett olvasztott
csokoladékba martasuk és tetszéleges diszitésiik akar pl. kokuszreszelékkel, akar tortadaraval.



PREMIUM LISTTEX
MACYAR CSALADELLATO

A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL65
kecskeméti kende buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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