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¢ = Kotanyi Produkte

A tésztdhoz

4 db
100 g
70g
30¢g

1 csipet

1tk

1tk

A toltelékhez

300 g
250 g
250¢g
1db
40g
1tk

2 ek

1 ek

Tojas
Cukor
Liszt
Keményits

¢ Tengeri s6, durva
szem(i

Szédabikarbéna

¢ Bourbon vanilids cukor

Eper

Mascarpone

Habtejszin

Habfixalé

Cukor

¢ Bourbon vanflids cukor
Citromlé

Porcukor

(KOTANYI

1881

Epres svajci tekercs
@ 20—30Perc @

Elkészités

Elémelegitjik a stt6t 180°C-ra (Iégkeveréses siit§ 160°C), és egy tepsit (kb.
L42x29cm) kibéleltink stit8papirral.

A tojasokat, a cukrot, a Kotanyi Bourbon vanilids cukrot és a sét
robotgépben vagy botmixerrel habosra verjik. Csomémentesen keverjik
hozza a lisztet, a kukoricakeményitét és a szédabikarbdénat.

A tésztat az elSkészitett tepsibe 6ntjuk és dvatosan elsimitjuk, majd 8-10
percig sitjik.

TIPP: Erdemes szem elétt tartani a tésztat, nehogy tul sétét legyen.

A piskétat kivessziik a stit6bdl és azonnal egy tiszta konyharuhéra boritjuk,
és Ovatosan lehlzzuk réla a sttSpapirt. A piskétat a konyharuhéval a
révidebb oldaléarél 6vatosan feltekerjlk, és hagyjuk kihdlni.

A toltelékkel folytatjuk. Enhez az epret par szem kivételével felapritjuk. A
félretett eperszemekre a diszitésnél lesz sziikségiink.

A tejszint a habfixaléval egyitt habba verjik. A mascarponét, a cukrot, a
bourbon vanilids cukrot és a citromlevet krémesre keverijtik.

A tejszinhabot dvatosan a mascarponés keverékhez keverjlk, és a kitekert
piskétara kenjuk.

A tetejére teritjlik az eperdarabokat, és a konyharuhaval 6vatosan
feltekerjik. A végével lefelé helyezziik egy tortalapra.

Talalas elStt porcukorral meghintjiik, félbevagott eperrel diszitjik.

TIPP: Ha marad egy kis krém, akkor rékenhetjiik a tekercsre.



