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Csikos pudingpite

ﬁ?ﬂ ﬁ;ﬂ' Kis gyakorlat sziikséges
(kb. 16 szelet)

Hozzavaldk:
Toltelékhez:

1 Gveg meggy befétt (kb. 350 g)

2 tasak Dr. Oetker Prémium Puding Bourbon vanilias
750 ml tej

80 g porcukor

250 ml tejszin

100 g étcsokoladé (70% kakadtartalom)

50 g daralt mandula

Kelt tésztahoz:

350 g blzaliszt

1 tasak Dr. Oetker Instant Eleszt6
50 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor
1 tojasfehérje (kbzepes méreti)
150 ml tejszin

75g lagy margarin

Ezenkiviil:
1 tojassargdja (kdzepes méret()
50 g szeletelt mandula

50 g étcsokoladé (70% kakaotartalom)

El6készités:

A tepsit (kb. 30 x 25 cm) kibéleljiik sitépapirral, majd félretesszik. A

sutét elémelegitjik.
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Elkészités:

A meggybef6ttet jol lecsopogtetjik. A pudingot a tasakon lévd hasznalati
utasitas szerint, de csak 750 ml tejjel, a 250 ml tejszinnel és 80 g
cukorral elkészitjik, majd néhanyszor atkeverve hagyjuk kihdini.

A kelt tésztdhoz a lisztet az élesztével elkeverjik, és egy keveréedénybe
szitaljuk. Hozzaadjuk a tébbi hozzavalét is, és konyhai robotgéppel
(dagaszto spirallal) elészér alacsony, majd a legmagasabb fokozaton kb.
5 perc alatt sima tésztava dagasztjuk. A tésztat meleg helyen kelni
hagyjuk, mig lathatéan megné.

A megkelt tésztat egy enyhén lisztezett munkalapon hengerré formazzuk,
2 részre osztjuk. Az egyik adagot kinyujtjuk, az el6készitett tepsibe
helyezzik, megszérjuk a darélt manduldval, majd a meggy beféttet
egyenletesen elosztjuk rajta. A csokoladét géz felett felolvasztjuk, a
tejszines pudingkrém felével elkeverjik. A kétféle pudingkrémet foltokban
a tésztan elosztjuk.

A maradék tésztat kinyujtjuk, és beboritjuk vele a pudingréteget. A tészta
széleit Gvatosan 6sszenyomkodjuk. A slitemény tetejét tojassargajaval
megkenjuk, a mandulaszeletekkel megszorjuk, és meleg helyen kelni
hagyjuk, mig lathatéan megnd. Végul a tepsit a sutd alsé harmadaba
toljuk, és a stiteményt megsutjik.

Alsé és felsd sités: kb. 180 °C (elémelegitve)
Légkeveréses: kb. 160 °C (el6melegitve)
Gaz: kb. 3. fokozat (el6melegitve)

Sitési id6: kb. 35 perc

A maradék csokoladét lereszeljik, és a még meleg siteményt
egyenletesen megszorjuk vele. Majd egy siitéracsra téve hagyjuk kih(ilni.
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