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Hoszszsavalok: Hoszsavalok:

. 3 tojds

. 25 dkg vaj

° 20 dkg(ﬂlkor E ©000000000000000000000000000000000000000 o ©00000000000000000000000000000000000000 o

R 2 tasak vanilias cukor

. 2 ev6kanal liszt

. 3 ev6kanal buzadara Elkéssités:

. 3 ev6kanal citromlé

R 1 tasak,sﬁtép(nf s ©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

. 10 dkg mazsola (esetleg kandirozott citrom vagy-narancshéj, vagy aszalt dfonya)
Jl?l‘k!éaﬂzi“;s: g ©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
A tojasokat szétvélasztjuk, a fehérjét kemény habbd verjitk. A puha vajat dsszekeverjik a

Cukorralésavanﬂiéval,uténapedigegyesévelhozzéadjukatojésoksérgéjét.]élkjkeverjﬁk’ : ©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

ezutan beleforgatjuk az attért turdt, a citromlevet, majd a siitéporos liszt-buzadara keverék =
is mehet bele. Végiil belekanalazzuk a tojashabot, ezutan pedig a megmosott, lecsepegtetett  :
mazsolétvagyegyébbe]evalét_ : eeeeseesscsscsscsscsscssesscssesscsscsncsecsscsncseesscsscsscsecsscsscsesscssnseesss
A masszit vajjal kikent é siitépapirral kibélelt formaba dntjiik (26 cm-es kapcsos tortafor-

ma, de lehet barmilyen mas formaju is), elsimitjuk, és 180 fokra elémelegitett siitében 50-60  :
percet stitjiik. Amikor a siitét elzartuk, a tortat még 15 percig benne hagyjuk. Ezutan kivesz-
sziik, a siiteményt éles késsel elvélasztjuk a siitéforma falatdl és megvarjuk, amig egészen
kihdl. Szeleteljiik és télaljuk.
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