Osszetevbk 8 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A palacsintatésztédhoz

250 g
500 ml
3db

1 csipet

A toltelékhez

500 g
26 db

797 g

1 ek

3 ek

100 g

Finomliszt
Tej
Tojas

¢ Tengeri s6, durva
szem(

Fustélt lazac, szeletelt
Cukkini szelet, grillezve
Krémsajt

Ujhagyma, finomra
apritva

Torma, frissen reszelve

@ Szaritott
paradicsomos-
fokhagymas
fliszerkeverék

¢ Kapor, szeletelt
¢ Citromhéj, reszelt

Z3ldfiiszerek (pl.: kapor,
petrezselyem, snidling)

Krémsajt a talaldshoz

(KOTANYI

1881

Pikans palacsinta-torta
@ 60—75Perc @ @

Elkészités

1 Osszekeverjlik a palacsintatészta Gsszes hozzavaldjat, hogy csomémentes
tésztat kapjunk.

2 A palacsintakat egy kevés olivaolajjal kikent serpenyében kézepes langon
megsiitjik.

3 Osszekeverijiink 250 g krémsajtot a széritottparadicsomos fliszerkeverékkel.
A maradék krémsajtot a kaporral, a citromhéjjal, az apréra vagott
Ujhagymaval és a torméaval krémesre keverijiik.

L4 Most jOhet a rétegezés: el6vesziink egy 15-20 cm atmérdg;ji tortakarikat,
amit a slit6papirra helyezilink. Ebbe fogjuk rétegezni a tortankat. Elsének
egy palacsinta, aminek a tetejét megkenjiik egy b&séges evékanalnyi
szaritott paradicsomos-krémsajtos fliszerkrémmel, és befedjlik
cukkiniszeletekkel. Ezt 5-6 alkalommal ismételjiik el ugyanebben a
sorrendben.

TIPP: Ugyeljlink arra, hogy a siit8papir kériilbeliil a tortakarika
atmérdéjének megfelels legyen.

5 A mésodik tortakarikat is a slit6papirra helyezzik. Az els6 palacsintat
megkenjiik a méasik krémsajtos keverékkel, és a tetejére lazacszeleteket
tesziink.

6 Mindkét torta tetejét frissen vagott fliszernévényekkel diszitett
krémsajtréteggel fejezziik be.

7 Talalas el6tt a tortdkat néhany érara hitészekrénybe tessziik.



