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Összetevők 8 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

190 g Liszt

80 g Cukor

125 g V�j

1 db Toj�s

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

60 g D�r�lt m�ndul�

1 evők�n�l  Bourbon v�níli�s cukor

1 csésze Lencse (� töltelék nélküli

sütéshez)

A krémhez:

5 g  Ag�rtine növényi

zselésítő

500 g H�btejszín

90 g Cukor

125 g M�sc�rpone

2 db  Bourbon v�níli�rúd,

egész

1 te�sk�n�l  K�rd�mom, őrölt

1 evők�n�l Friss citromhéj

200 g Friss eper

Epres p�nn� cott� t�rte
60—75 Perc

Elkészítés

1 Először készítsük el � tészt�t. Keverjük össze � lisztet � cukorr�l, � v�níli�s

cukorr�l és � sóv�l. M�jd d�r�boljuk fel � v�j�t és �djuk hozz� � liszthez �

toj�ss�l együtt. Al�pos�n gyúrjuk össze � tészt�t, m�jd folp�ckb� tekerve

30 percig pihentessük � hűtőben.

2 Kenjünk ki egy kerek (kb. 26 cm-es) piteform�t v�jj�l. Nyújtsuk vékonyr� �

tészt�t (kb. 30 cm �tmérőjű körré) és ig�zítsuk � form�b�, m�jd v�gjuk le �

széleit és nyomjuk le. Szúrjuk meg néh�nyszor vill�v�l és töltsük meg

lencsével � v�ksütéshez.

3 Süssük 190 °C-on 20-25 percig, míg �r�nyb�rn� nem lesz. Kb. 1 ór�ig

h�gyjuk hűlni �z �l�pot, m�jd vegyük ki � form�ból.

4 Közben készítsük el � p�nn� cott� krémet. Ehhez forr�ljuk �z Ag�rtine-t 100

ml vízzel 2 percig, m�jd keverjünk hozz� 150 ml hideg vizet.

5 Tegyük � h�btejszínt � cukorr�l egy főzőedénybe és főzzük l�ssú tűzön kb.

5 percig. Adjuk hozz� � m�sc�rpone krémet és �l�pos�n keverjük el.

Keverjük bele � v�níli�rud�k kik�p�rt m�gj�t, �z őrölt k�rd�momot és �

citromhéj�t. Főzzük tov�bbi 5 percig.

6 Ezut�n vegyük le �z edényt � tűzről és keverjük bele � folyékony Ag�rtine-t

� krémbe.

7 Öntsük � p�nn� cott� krémet �z �l�pr�, m�jd tegyük hűtőbe leg�l�bb 2

ór�r�.

8 Díszítsük � kész tort�t megmosott és felszeletelt eperrel.


