Kata-szelet

Hozzavalok a tésztahoz:

e 60 dkg finomliszt
o 18 dkg sertészsir
e 15 dkg porcukor
e 1 csomag sutépor
e 4 tojassargdja

o 3 ektejfol

A krémhez:

o 2dltej

e 1 csomag vanilias cukor
e 0,5dlrum

e 20 dkg vaj

e 20 dkg porcukor
e 5 dkg cukrozatlan kakadpor
e 5 ek sargabaracklekvar

A tetejére:

e 4 tojasfehérje
e 25 dkg porcukor

Elkészitése:

A tészta hozzdavaldit dsszegyurjuk. Stut6lapon vagy tepsi hatlapjan (kb. 40 x 40 cm) 3 lapot
sUtlink beldle (200 fokra el6melegitett slitGben, also-felsd slitésen kb. 10 perc).

Egy lapot még melegen 6sszemorzsolunk.

A tejben elkeverjik a vanilidscukrot és a rumot, majd ezzel lelocsoljuk az 6sszemorzsolt
linzertésztat. Hozzakeverjik a baracklekvart is.

A vajat habosra keverjiik a porcukorral és a kakadval.
A tésztas és a vajas keveréket egynem(ivé keverjik, és megtoltjik vele a siteményt.

A tojasfehérjékbdél egy csipetnyi séval kemény habot verlink. Apranként hozzaverjik a
porcukrot is. Ha mar jo kemény a hab, g6z f6l6tt verjiik tovabb addig, amig a hab szinte megf6
a tdlban. Ez kb. 25-30 perc.

Rasimitjuk a slitemény tetejére a kemény habot, majd elegyengetjiik a tetejét.

Séfiink tippje: Masnap a legfinomabb, addigra a linzer kissé megpuhul. Vizes késsel szépen
szeletelhet®.
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