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Összetevők 6 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A tészt�hoz

4 db Toj�s

100 g Cukor

70 g Liszt

30 g Keményítő

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 tk Szód�bik�rbón�

1 tk  Bourbon v�níli�s cukor

A töltelékhez

300 g Eper

250 g M�sc�rpone

250 g H�btejszín

1 db H�bfix�ló

40 g Cukor

1 tk  Bourbon v�níli�s cukor

2 ek Citromlé

1 ek Porcukor

Epres sv�jci tekercs
20—30 Perc

Elkészítés

1 Előmelegítjük � sütőt 180°C-r� (légkeveréses sütő 160°C), és egy tepsit (kb.

42x29cm) kibélelünk sütőp�pírr�l.

2 A toj�sok�t, � cukrot, � Kot�nyi Bourbon v�níli�s cukrot és � sót

robotgépben v�gy botmixerrel h�bosr� verjük. Csomómentesen keverjük

hozz� � lisztet, � kukoric�keményítőt és � szód�bik�rbón�t.

3 A tészt�t �z előkészített tepsibe öntjük és óv�tos�n elsimítjuk, m�jd 8-10

percig sütjük.

TIPP :  Érdemes szem előtt t�rt�ni � tészt�t, nehogy túl sötét legyen.

4 A piskót�t kivesszük � sütőből és �zonn�l egy tiszt� konyh�ruh�r� borítjuk,

és óv�tos�n lehúzzuk ról� � sütőp�pírt. A piskót�t � konyh�ruh�v�l �

rövidebb old�l�ról óv�tos�n feltekerjük, és h�gyjuk kihűlni.

5 A töltelékkel folyt�tjuk. Ehhez �z epret p�r szem kivételével fel�prítjuk. A

félretett eperszemekre � díszítésnél lesz szükségünk.

6 A tejszínt � h�bfix�lóv�l együtt h�bb� verjük. A m�sc�rponét, � cukrot, �

bourbon v�níli�s cukrot és � citromlevet krémesre keverjük.

7 A tejszính�bot óv�tos�n � m�sc�rponés keverékhez keverjük, és � kitekert

piskót�r� kenjük.

8 A tetejére terítjük �z eperd�r�bok�t, és � konyh�ruh�v�l óv�tos�n

feltekerjük. A végével lefelé helyezzük egy tort�l�pr�.

9 T�l�l�s előtt porcukorr�l meghintjük, félbev�gott eperrel díszítjük.

TIPP :  H� m�r�d egy kis krém, �kkor r�kenhetjük � tekercsre.


