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Összetevők 6 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A tészt�hoz

200 g Liszt

125 ml L�ngyos víz

1 EK N�pr�forgóol�j

1 Csipet  Tengeri só, durv�

szemű

Liszt � nyújt�shoz

A töltelékhez

1.5 kg S�v�nyk�s �lm�

150 g Krist�lycukor

150 g Zsemlemorzs�

80 g V�j

50 g M�zsol�

120 g Olv�sztott v�j

2 EK  F�héj, őrölt

1 EK  Bourbon v�níli�s cukor

A v�níli�szószhoz

500 ml Tej

80 g Porcukor

5 Toj�ss�rg�j�

1 db  Bourbon v�níli�rúd,

egész

Alm�s rétes v�níli�szóssz�l
90—100 Perc

Elkészítés

1 A lisztet tegyük egy munk�l�pr�. Készítsünk mélyedést � közepébe és �djuk

hozz� � sót, �z ol�j�t és �pr�nként � vizet, m�jd gyúrjuk sim� tészt�v�.

2 Óv�tos�n kenjük meg � tészt�t ol�jj�l, fedjük le fóli�v�l, és h�gyjuk pihenni

körülbelül 30 percig.

3 Az �lm�s töltelékhez � morzs�t forró v�jb�n pirítsuk �r�nyb�rn�r�, m�jd

hűtsük le.

4 Terítsünk egy konyh�ruh�t �z �szt�lr�, és hintsük meg liszttel.

5 Ezut�n nyújtjuk ki � tészt�t, kenjük meg olv�sztott v�jj�l, és rövid ideig

pihentessük.

6 A kinyújtott rétestészt�t kenjük meg újr� olv�sztott v�jj�l, szórjuk meg �

morzs�s keverékkel és tegyük � tetejére �z �lm�t.

7 N�gyon szoros�n tekerjük fel és z�rjuk le � végeit. Ezut�n helyezzük � rétest

sütőp�pírr�l bélelt tepsire helyezzük, kenjük meg olv�sztott v�jj�l, és süssük

180 °C-on kb, 45 percig.

8 A v�níli�szószhoz � v�níli�rúdból k�p�rjuk ki � m�gok�t, és � héj�v�l együtt

forr�ljuk fel tejben.

9 A toj�ss�rg�j�t � porcukorr�l keverjük h�bosr�, és óv�tos�n �djuk � forró

tejhez. Vegyük ki � v�níli�rud�t � tejből. Foly�m�tos kevergetés mellett

besűrűsítjük, m�jd forrón � rétes mellé t�l�ljuk, és m�r fogy�szth�tjuk is.

TIPP :  A szószn�k �kkor v�n megfelelő �ll�g�, h� hull�mok keletkeznek

� sp�tul� felületén, �mikor fújjuk.
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