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Elkészités

1 Felolvasztjuk a vajat egy kis ldbasban kdzepes langon. Kétharmad részét
egy kis talba tessziik, a maradékot pedig elrakjuk a mazhoz.

2 Megpiritjuk a diét 2—3 percig ugyanabban a ldbasban, amig illatos lesz,
majd félretesszlk. A lereszelt répat alacsony hén paroljuk, majd hagyjuk
kihdlni.

3 Osszekeveriiik a cukrot a vajjal, habverével simara keverjiik, majd hozzaadjuk
a tojast és a répat.

L Egy kilén talban &sszekeverjiik a lisztet, szédabikarbénat, siitéport, sét,
fahéjat és gydmbért. Hozzaadjuk a vajas keverékhez, spatulaval évatosan
osszeforgatjuk, végll beleforgatjuk a diét.

5 Letakarjuk a tésztat és 30 percre hiitébe tessziik.

6 El6melegitjuk a stitét 175 °C-ra. Formazzuk a kekszeket, tepsire tesszik, 5
cm tavolsdgot hagyva, majd 10 percig stitjik, amig a szélek aranybarnak
lesznek. Teljesen hagyjuk kihdilni.

7 A méazhoz masarponét és a félretett vajat simara keverjik, fokozatosan
hozzéaadjuk a porcukrot és vaniliapasztat, majd krémesre keverjik.

8 Akihilt kekszeket a mézzal diszitjiik és diéval megszérjuk.



