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Összetevők 8 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A p�l�csint�tészt�hoz

250 g Finomliszt

500 ml Tej

3 db Toj�s

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

A töltelékhez

500 g Füstölt l�z�c, szeletelt

26 db Cukkini szelet, grillezve

797 g Kréms�jt

1 db Újh�gym�, finomr�

�prítv�

1 tk Torm�, frissen reszelve

1 ek  Sz�rított

p�r�dicsomos-

fokh�gym�s

fűszerkeverék

1 ek  K�por, szeletelt

1 tk  Citromhéj, reszelt

3 ek Zöldfűszerek (pl.: k�por,

petrezselyem, snidling)

100 g Kréms�jt � t�l�l�shoz

Pik�ns p�l�csint�-tort�
60—75 Perc

Elkészítés

1 Összekeverjük � p�l�csint�tészt� összes hozz�v�lój�t, hogy csomómentes

tészt�t k�pjunk.

2 A p�l�csint�k�t egy kevés olív�ol�jj�l kikent serpenyőben közepes l�ngon

megsütjük.

3 Összekeverjünk 250 g kréms�jtot � sz�rítottp�r�dicsomos fűszerkeverékkel.

A m�r�dék kréms�jtot � k�porr�l, � citromhéjj�l, �z �prór� v�gott

újh�gym�v�l és � torm�v�l krémesre keverjük.

4 Most jöhet � rétegezés: előveszünk egy 15-20 cm �tmérőjű tort�k�rik�t,

�mit � sütőp�pírr� helyezünk. Ebbe fogjuk rétegezni � tort�nk�t. Elsőnek

egy p�l�csint�, �minek � tetejét megkenjük egy bőséges evők�n�lnyi

sz�rított p�r�dicsomos-kréms�jtos fűszerkrémmel, és befedjük

cukkiniszeletekkel. Ezt 5-6 �lk�lomm�l ismételjük el ugy�nebben �

sorrendben.

TIPP :  Ügyeljünk �rr�, hogy � sütőp�pír körülbelül � tort�k�rik�

�tmérőjének megfelelő legyen.

5 A m�sodik tort�k�rik�t is � sütőp�pírr� helyezzük. Az első p�l�csint�t

megkenjük � m�sik kréms�jtos keverékkel, és � tetejére l�z�cszeleteket

teszünk.

6 Mindkét tort� tetejét frissen v�gott fűszernövényekkel díszített

kréms�jtréteggel fejezzük be.

7 T�l�l�s előtt � tort�k�t néh�ny ór�r� hűtőszekrénybe tesszük.


