sUTOTOKOS PITE RECEPT

Hozzavalok 8 adaghoz:

« 25dkg A tésztahoz liszt « 2,5dltej

« 5dkg cukor . 15 dkg cukor

« 1csipetso . 2 darab tojas

. 12,5 dkg hideg vaj kockazva « negyed tk fahé;

« 1 darab tojas « negyed tk szegfiiszeg

« 1 opcionalis kevés tej vagy « negyed tk szerecsendio
tejfol « negyed tk kardamom

« 50 dkg A toltelékhez « negyed tk citromhé;
stitotok « lcsipetso

« 2,5dl tejszin

Elkészités:

Berakjuk a siitébe a tokot, 190 fokon kb. fél-egy orat siil, siitétdl fliggden.
Akkor jo, amikor pépes.Kozben elkészitjiik a tésztat: a lisztet, a cukrot €s a sot
osszekeverjiik egy talban, majd 6sszemorzsoljuk a hideg vajjal.Ez utan
hozzaadjuk a tojast, €s kevés hideg tejet vagy tejfolt is tesziink hozza, hogy
osszealljon. Nem kell talkésziteni, 1ényeg, hogy ne essen szét. Folidba
csomagolva betessziik a hiitobe. Amikor mar majdnem keész a tok, kivessziik a
tésztat a hlitdbol, piteforma méretiire nyujtjuk, majd belefektetjiik a formaba.Jol
belenyomkodjuk, a sz¢€lét levagjuk, kozépen pedig megszurkaljuk. Betessziik a
stitobe a tok helyett.Kimérjiik, és kavédaraloban vagy mozsarban porra zuzzuk a
fliszereket. A tokot egy talba kanalazzuk. Hozzdadjuk a tejszint és a tejet, a
cukrot, a fliszereket, és botmixerrel pépesitjiik. Hozzakeverjiik a tojasokat
is.Amikor a tészta kisiilt (15-20 perc kell neki), kivessziik a stitébdl, és hagyjuk
kihiilni. Amikor kihiilt, beletoltjiik a tésztdba a tokos keveréket, visszatoljuk a
stitébe, és addig siitjiik, amig meg nem szilardul a toltelék. Szeletelés elott
hagyjuk kihiilni.
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