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Hozzávalók:

Tészta:

50 dkg liszt

25 dkg porcukor

25 dkg Ráma (vagy 15 dkg zsír)

2 egész tojás

1 csomag sütőpor (vagy 1 dkg szalalkáli)

1 csomag vaníliás cukor

kevés tej

2 evőkanál kakaópor

Krém:

20 dkg porcukor

2 egész tojás

2 púpozott evőkanál liszt

2 evőkanál kakaópor

2 dl tej

10 dkg vaj

Elkészítés:

A sütőporos, szitált lisztet a tojással, a zsiradékkal, a cukrokkal és kevés tejjel összegyúrjuk.

2 részre osztjuk, egyik sárga marad, a másik felébe kakaót elegyítünk.

Fél cm-re nyújtjuk lisztezett felületen, pogácsaformával kiszaggatjuk (kb.4 cm-esre).

Kikent, lisztezett tepsiben (vagy sütőpapíron) megsütjük, előmelegített sütőben, közepes tűzön, egymástól kissé távolabbra téve.(10-15 perc.)

Amikor a sárga korongok széle kezd barnulni, akkor már kisült.

(Célszerű a barna korongok közé tenni pár sárgát, hogy könnyebben megítélhessük, mikor sül ki a tészta.)

A krémhez valókat a vaj kivételével robotgéppel egynemű masszává kikeverjük, majd lassú tűzön, állandó keveréssel sűrűre főzzük.

Még melegen a vajat eldolgozzuk a krémben, kevergetve hagyjuk teljesen kihűlni.

Hűtőbe tesszük, és amikor már megdermedt, egy sárga, és egy barna korongot ragasztunk össze.

Másnapra a tészta jól megpuhul. Kiadós, és nagyon finom!

Csokoládés perec és fonat
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Csokis perec és fonat

Hozzávalók:

- 20 dkg vaj

- 15 dkg cukor (barna nád)

- 2 tojás

- 45 dkg liszt

- a tészta egyik felébe 2 ek. kakaó, pici fahéj és reszelt narancs héja

- 20 dkg csokoládé bevonáshoz ( étcsokoládéval a legjobb, de sajnos most nem volt itthon, ezért maradt a tejcsoki...)

Az egészség jegyében, a sima fehér lisztet 22,5 dkg fehér, 11,2 dkg durum és 11,2 dkg teljes kiőrlésű tönköly lisztre cseréltem le.

Az elkészítés egyszerű, mindent összegyúrunk ( a vajat felmelegítve) , a kakaós rész kivételével.

A tésztát ezután kettévesszük, az egyik feléhez hozzágyúrjuk a kakaót, fahéjat, narancs héjat.

15 percre hűtőbe tesszük, follpackba csomagolva.

Ezután már csak formázni kell.

A simából pereceket, a kakaósból fonatokat készítettem, úgy hogy kb. fél cm vastag és 10 cm hosszú "kígyókat" készítettem és ezeket formáztam meg.(na ez az ami kissé időigényesebb, de ez sem vészes...;-)

170 fokon 8-12 percig sütöttem, majd olvasztott csokoládéba mártottam.

A fonatokra még maradék porrá zúzott (házi)habkarikát hintettem.







