Natas pite

Ingrédients

* 18 pasteis de nata-hoz:

* 200g cukor

* 35g liszt

* 500g feljes tej

* 1 citrom héja

* 1 tedskandl fahéj (izlés szerint dllithaté)
® 6 tojdssargdja

* 300g leveles tészta

* 20g vqj

* 15g porcukor

Préparation
1. A milt héten készitett galettekhez maradt egy kis leveles tészta, igy azt gondoltam, hogy itt az ideje, hogy
pasteis de nata-t készitsek!

2. Valészin leg ismeritek ezeket a kis, siit ben siilt krémes pitéket, amelyek a legismertebb portugél specialitasok
k&zé tartoznak: ropogés leveles tészta, citrusfélékkel és fahéjjal izesitett krémmel tolive, tokéletes édesség egy |6
étkezés befejezéséhez!

3. Ezt a receptet hirtelen dtleft | vezérelve készitettem, és nem volt pasteis formam, igy muffin formékat
haszndltam; az eredmény valészin leg jobb lett volna (jobban megsiilt tésztaval) igazi formdkban, de ha nem
akartok egyetlen recept miatt felszerelkezni, akkor igy is elkészithet Eszkdzok:Pasteis de nata formak

Hozzdavaldk:A fahéjat a Koro-tél hasznéltam: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 5% kedvezményért (nem
aoffiliate).

4. Elkészitési id :18 pasteis de nata-hoz: A krém: cukor liszt teljes tej 1 citrom héja Vanilia por (opciondlis) 1
tedskandl fahéj (izlés szerint dllithaté) 6 tojéssdrgdja A lisztet hideg tejben keverjik el, hogy homogén és
csomémentes keveréket kapjunk.

5. A maradék tejet a héjjal, fahéjjal és vaniliaval melegitsiik fel.

6. Amikor a keverék meleg, adjuk hozzd a lisztet, |6l keverjik &ssze, és tegyik vissza a t zre.

7. Kézepes léangon, folyamatos keverés mellett s ritsik be, mint a pudingot.

8. Amikor a keverék bes r sodstt, a t zr | levéve adjuk hozzd a tojassargékat, folyamatos keverés mellett.

9. Aleveles tészta &amp; a siités: leveles tészta vaj porcukor Nyuitsuk ki a leveles tésztat 2mm
vastagsagura.

10. Olvasszuk meg a vajat, és ecsettel kenjik meg, majd szérjuk meg a cukorral.
11. Ez a lépés opciondlis, de ropogésabb/cukrosabb tésztat eredményez.

12.  Gorgesse fel a tésztat, majd vagjon 1-1,5 cm vastag darabokat, és nyGijtsa ki ket a pasteis (vagy mint
én, muffin) formdkba.

13. Toltstk meg a tésztdét a krémmel, majd sissik el melegitett 210°C-os siit ben 15-20 percig.

14.  Forditsuk ki, és hagyjuk kih Ini egy récson, miel t fahéjjal megszérnénk és élveznénk!
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