Vargabéles

Hozzavalok:

e 20 dkg cérnametélt
e 70 dkgturd

o 4l tejfol

e 20 dkg kristalycukor
o 4 dkgvaj

e 4 dkg mazsola

e 4tojas

e 1 citrom reszelt héja

e 1 csomag rétestészta

e 1 csomag vanilids cukor
e porcukor

o so

Elkészitése:

A cérnametéltet lobogd sés vizben kif6zzik, leszdrjuk, ledblitjik, és kevés olajjal lefényezziik.
A turét burgonyanyomoval 6sszetorjik, kevés séval izesitjik.

A tojasokat kettévdlasztjuk, és a tojasfehérjét kemény habba verjik.

A sargdjat a cukorral, vanilias cukorral és a tejféllel habosra keverjiik, majd beletesszik a
megmosott, beaztatott mazsolat, illetve a reszelt citromhéjat. Ovatosan hozzékeverjiik a
felvert fehérjehabot, véglil hozzdadjuk a turét.

A leh(tott, kif6tt cérnametéltet dvatosan belekeverijiik a turds toltelékbe.

Egy kivajazott tepsit kibélellink a csomag réteslap felével (a lapokat egyesével olajjal lekenve),
beledntjik a tolteléket, majd lefedjiik a maradék olajozott réteslappal, és a tetejére tesziink a
maradék vajbdl.

Elémelegitett stit6ben megsitjik.

Langyosan kockakra vagjuk, és porcukorral meghintjik.

Séfuink tippje: Talalaskor gyiimolcsraguval, lekvarral, vagy hazi szorppel is kinalhatjuk.



