
KaramellkrÃ©mes piskÃ³tatekercs

HozzÃ¡valÃ³k:

a tÃ©sztÃ¡hoz:
4 db tojÃ¡s
4 evÅ‘kanÃ¡l liszt
4 evÅ‘kanÃ¡l cukor
2 evÅ‘kanÃ¡l vÃ­z
1 kiskanÃ¡l sÃ¼tÅ‘por
a krÃ©mhez:
10 dkg vaj
1 pohÃ¡r karamell Ã­zÅ± krÃ©m (Lidl -
idÅ‘legesen, akciÃ³kÃ©nt kaphatÃ³)

ElkÃ©szÃ­tÃ©s:

A tojÃ¡sokat kettÃ©vÃ¡lasztjuk, a fehÃ©rjÃ©ket a cukorral felverjÃ¼k. HozzÃ¡keverjÃ¼k a
tojÃ¡ssÃ¡rgÃ¡kat, vizet, majd a sÃ¼tÅ‘porral elkevert lisztet. SÃ¼tÅ‘papÃ­rral bÃ©lelt tepsibe
simÃ­tjuk (kb. 1 cm vastagon), Ã©s 180 fokosra elÅ‘melegÃ­tett sÃ¼tÅ‘ben kb. 10-12 perc alatt
megsÃ¼tjÃ¼k. A piskÃ³tÃ¡rÃ³l a sÃ¼tÅ‘papÃ­rt lehÃºzzuk, majd a papÃ­rra visszatÃ©ve
feltekerjÃ¼k. A karamellkrÃ©met a vajjal habosra kikeverjÃ¼k, majd a kihÅ±lt piskÃ³talapra
kenjÃ¼k. FeltekerjÃ¼k, majd a tetejÃ©t porcukorral meghintve tÃ¡laljuk. 


