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Hossavalok: Hossavalok:
. 30 dkg sargarépa ettt st seeeteastasaseasnseasnseesasasnaensen
. 10 dkg mazsola :
° 12,5 dkg darélt mandula s oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo ® ©e00cccccccccc00000000000000000000000000 .
. 12,5 dkg teljes ki6rlést liszt ........................................ N .
. 1 teaskanal stitépor :
. Ltedskandl szodabikarbdna e ceeieeeeeiiittet sttt e s
. 1 teaskanal Oriilt fahéj o
. 1 tedskanal 6rolt gyombér [lkossiies:
. Csipet sO § ....................................................................................
. AegESZIOJAS ettt e e eeettranaeeeeteaan e e et ataaannaeeeeanrnnnnnnnaans
. 2 dl olaj

Elléssivées L E s

A sargarépat meghamozzuk, lereszeljiik. A mazsolat megmossuk, lecsurgat-
juk. Egy nagy kever6talban osszekeverjiik az el6re kimért szarazanyagokat, :
egyenként hozzéadjuk a tojésokat’ majd az Olajat’ habosra klkeverjuk Aprén_ s ....................................................................................
ként hozzaadjuk a reszelt répat, majd legvégiil a mazsolat. 24 cm-es kapcsos :
tortaformaban, vagy szogletes tepsiben is siithetjiik. 180 fokon, kb. 45 perc
alatt készre siitjiik. Hagyjuk kihtlni, majd elkészitjiikk a krémet. 2 doboznyi :
krémsajtot egy kevés porcukorral és tejjel vagy tejszinnel, kis vanilidval kré- D etesecesccesscescsesteesttestsstsstsnstntasnsesntesesssestsesssesssesssnsasnnses
mesre keveriink, és a felét a siitemény tetejére kenjitk. Hit6be tessziik, és ha :

kicsit megdermedt, a krém masik felét is rakenjiik. Villaval csikokat hizunk :

bele, majd kedviinkre dekoraljuk: fahéjszorassal, cukorgydngyokkel, vagy ép- L L LT P T PR PO O P PP P LOPPPPITOPPPPILOOPS
pen marcipanrépakkal. :

Jo étvagyat!




