Tokos kenyér

Ingrédients

* 130g kristélycukor

* 60g muscovado cukor vagy nadcukor
* 20g porcukor

- 2 tojas

* 420g siit tok piiré

- 60g tej

* 260g liszt

* 49 siit por

- 3g szdédabikarbéna

- 5g fahéj + egy kis a diszitéshez
* 1g gyémbérpor

- 0,5¢g szerecsendié por
* 1 csipet s6

* 160g mascarpone

* 100g tejszin

* 115g vaj

* 130g kristalycukor

* 60g muscovado cukor vagy nadcukor
* 2 tojas

- 420g siit tok piiré

- 60g tej

* 260g liszt

: 4g siit por

* 3g szédabikarbéna

- 5g fahéj

* 1g gydmbérpor

- 0,5g szerecsendié por
* 1 csipet s6

- 160g mascarpone

* 100g tejszin

* 20g porcukor

Préparation

1. Biztosan ismeri a banénkenyeret, de mi a helyzet a siit 16k kenyérrel?

2. Egy izletes siit t6kos és f szeres siitemény, nagyon puha, és egy krémes mascarpone mazzal van a
tetején, amely nagyon népszer az Egyesiilt Allamokban, ahol sok t5k&t hasznalnak az édes receptekben:
muffinok, pite, siitemény... A recept nagyon egyszer , ha hazi siit 16k piirét hasznal, iigyeljen arra, hogy jél

s r legyen, ne legyen til nedves, mert ez megvéltoztathatja a siitemény végs éllagat.

3. Hozzévalék :Hasznélom a siit 6k piirét &amp; a fahéjat Koro : ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon

5% kedvezményért (nem affiliate).



4. Bevasarldlista : vaj kristadlycukor muscovado cukor vagy nddcukor porcukor 2 tojas siit tok piiré tej
liszt siit por szédabikarbéna fahéj + egy kis a diszitéshez gyombérpor O, szerecsendié por 1 csipet sé
mascarpone tejszin  Elkészitési id : 25 perc + 1 éra siités Egy 24 cm hosszi siiteményhez (én 20 cm-es
siiteményt és 3 muffint készitettem ezekb | az adagokbdl) : A siitemény : vaj kristdlycukor muscovado
cukor vagy nadcukor 2 tojas siit tok piiré tej liszt siit por szédabikarbéna fahéj gyémbérpor O,

szerecsendid por 1 csipet sé Olvassza fel a vajat a f szerekkel (fahéj, gyombér, szerecsendid).

5. Adja hozz4 a cukrokat, majd a tojasokat egyesével.

6.  Ezutan keverje hozz3 a siit 16k piirét, a sét és a tejet.

7.  Kiildn talban keverje 6ssze a lisztet, a siit port és a szédabikarbénéat, majd szitélja 4t a keveréket.
8. Adja hozz4 a szédraz hozzavaldkat az els keverékhez.

9. Ontse a tésztat egy kivajazott és lisztezett forméba, vagy siit papirral bélelt formaba.

10. Siisse 160°C-on kériilbeliil 50 percig 1 6réig, a siiteménybe szirt kés hegyének szaraznak kell

lennie.
11. Hagyja kih Ini, majd forditsa ki a formabél, miel tt a mazra térne.

12. A maz: mascarpone tejszin porcukor Egy kis fahéj Verje fel a tejszint, a mascarponét és a

porcukrot, amig jél kemény tejszinhabot nem kap.

13.  Kenje el a mazat a siiteményre, szérjon ra egy kis fahéjat, és élvezze!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



