GYURI BACSIISULT
SAJTTORTAJA

Hozzavalok:
A tésztahoz:

40 dkg liszt
20 dkg vaj
4 ek porcukor
2 db tojassargaja
1 csipet s6
15 dkg tejfol

A krémhez:

65 dkg natur krémsaijt
15 dkg cukor
1, S ek liszt
1dl tejfol
1 csomag vanilias cukor
1db citrom
3 db tojas

Elkészités: A silt sajttorta tésztajahoz a sitépor-
ral elkevert lisztet elmorzsoljuk a vajjal, hozzaadjuk
a cukrot, a tojassargakat, a sot és annyi tejfolt,
hogy jol gyurhato tésztat kapjunk. Kis pihentetés
utan a tésztat egyenletesen benyomkodjuk egy 25
cm atmeérdjl kapcsos tortaformaba, és 165 fokra
elémelegitett sutében (gazsitdén 3-as fokozat)
5 perc alatt aranybarnara sutjik. Kivessziik a siit6-
bdl, és hagyjuk kihllni. Kézi robotgéppel simara
dolgozzuk a sajtkrémet a cukorral, a liszttel és
a tejfollel. Ezutan belekeverjik a vanilias cukrot,
belereszeljik a citrom héjat, majd egyenként hoz-
zakeverjlk a tojasokat. Tovabbi 2-3 percig kever-
juk, és amikor a keverék sima és habos, raontjik a
kihdlt tortalapra. A tortat visszatoljuk a 165 fokos
sutdbe, és 45 percig sutjuk (amig barna lesz a
teteje). Az elkészllt sajttortat talalaskor késsel
korbevagjuk, kiszedjiik a formabdl. A tetejét meg-
hinthetjik porcukorral.
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