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Variacidok zserbora

Mindenki nagy kedvence eziittal dids, mézes, kokuszos és
csokis vdltozatban elkészitve. Probdld ki mind a négy re-
ceptet!

Kokuszos mézes zserbd

Hozzavalok: a tésztihoz: 2 tojds, 10 dkg cukor, 5 dkg vaj,
2 evbkandl méz, 40 dkg liszt, 1 kdvéskandl szodabikarbo-
na; a toltelékhez: 20 dkg porcukor, 1/2 1 tej, 5 evékandl
liszt, 1 csomag vanilids cukor, 10 dkg kdkuszreszelék, ba-
racklekvdr, a tetejére csokimaz.

A tojast, a cukrot, a mézet és a vajat géz folott 5
percig fézziik. A szdédabikarbonaval elkevert liszt-
be tessziik a forr6 mézes masszat, 0sszegyurjuk, 3
részre osztjuk és siit6papirral kibélelt nagy tepsiben,
kozepes langnal vilagosra siitjiik.

A vajat a porcukorral habosra keverjiik. A tejet
liszttel és a vanilias cukorral strtre f6zziik. Még
melegen belekeverjiik a kdkuszreszeléket. Megvar-
juk, amig kihtil, és kanalanként a vajas porcukorhoz
keverjiik. Az als6 lapot megkenjiik baracklekvarral,
erre jon a kovetkezd lap, amire a kokuszos krém ke-
riil. Ratessziik a harmadik lapot, a tetejére olvasztott
ét-tortabevonot vagy csoki mazat tesziink.

Dids zserbd

Hozzavalok: a tésztihoz: 25 dkg margarin, 50 dkg liszt,
1 kiskandl szédabikarbona, 1 csomag vanilids cukor, 1 to-
jassdrgdja, 1 tedskandl kristdlycukor, 4 evékandl porcukor,
csipetnyi so, 1 dkg élesztd, 1 dl tejfol, kb. 0,5 dl tej; a tol-
telékhez: 30 dkg dardlt did, 1 iiveg sdrgabarack lekvdr, 2
csomag vanilids cukor, 25 dkg porcukor.

A tejet langyositjuk, beletessziik az 1 teaskanal
kristalycukrot, és belemorzsoljuk az élesztét. Leta-
karjuk és meleg helyen par perc alatt felfuttatjuk. A
lisztet a soval, a szédabikarbdnaval, a porcukorral
és a vanilids cukorral Osszekeverjiik, és Gsszemor-
zsoljuk a margarinnal. Hozzaontjiik a felfuttatott
élesztdt és beletesziink egy tojas sargdjat. A tejfol
hozzaaddsa utana addig gyurjuk, amig 6ssze nem
all a tészta. Attessziik gyurddeszkara, ahol 3 cipot
formalunk bel6le. Ezeket letakarjuk és pihentetjiik.

Ezalatt a porcukrot, a vanilids cukrot és a daralt
diot jol osszekeverjiik. Egy alacsony peremii nagy
tepsit kikeniink margarinnal, (vagy siitépapirt te-
sziink bele) és erre méretre kinyujtjuk az egyik cipot.
A lekvar felét egyenletesen rakenjiik és megszorjuk
a cukrozott di¢ felével. Erre ratessziik a masodik ki-
nyujtott lapot, amit megkeniink a maradék lekvar-
ral és raszorjuk a maradék cukros diot. Ratessziik

a harmadik lapot, villaval megszurkaljuk és fél orat
pihenni hagyjuk.

Elémelegitett siitben par percig 200°C-on, majd
180°C-on tovabb siitjiik. Az egész siités kb. fél dra.
Tetejére tetszés szerint olvasztott tortabevonot, vagy
csoki mazat tesziink.

Mézes zserbd

Hozzavalok: a tésztihoz: 70 dkg liszt,20 dkg porcukor, 2
tojds, 2 evkandl méz, 6 dkg vaj, 6 evékandl tej, 1 kdvéska-
ndl szodabikarbona; a krémhez: 35 dkg margarin, 35 dkg
cukor, 7 dl tej, 7 ev6kandl biizadara, sdrgabaracklekvar; a
tetejére: 10 dkg tortabevono.

A tészta hozzavaloit a liszt kivételével gbz folott
jol kikeverjiik, majd hozzaadjuk a lisztet és Ossze-
dolgozzuk. Négy felé osztjuk, majd a lapokat nagy
gaz tepsi mérettiire nyujtjuk. Stitépapirral bélelt tep-
siben, elomelegitett siitOben, kdzepes langon vilagos
lapokat siitiink.

A krémhez a tejet a buzadaraval megfézziik. A
vajat a cukorral habosra keverjiik, és beledolgozzuk
a kihtilt tejpbedarat. A lapokat egymasra rakjuk, az
elsére rakenjiik a krém felét, a masodikra a lekvart,
a harmadikra a krém masik felét. A g6z felett meg-
olvasztott tortabevonét a siiti tetejére kenjiik és egy
napig puhulni hagyjuk. Forré vizbe martott késsel
szeleteljiik.
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Csokis zserbd

Hozzavalok: 35 dkg liszt, 20 dkg margarin, 15 dkg zsir,
5 dkg porcukor, 1 dkg élesztd, csipet siitépor, 1 db tojds; a
toltelékhez: 20 dkg daralt dié és 20 dkg porcukor keveréke,
baracklekvadr; a csoki mdzhoz: 10 dkg porcukor, kakadpor,
2-3 dkg margarin.

Az élesztét felfuttatjuk, majd a hozzavalokbol
tésztat gyurunk. Egy tepsit kivajazunk, a tésztat ha-
rom részre osztjuk, lisztezett deszkan dolgozunk,
mert igy a lapok nagyon vékonyak lesznek. Az els6
lapot behelyezziik a tepsibe, megkenjiik baracklek-
varral, megszorjuk a cukrozott dioval. Erre kertil
a masodik lap, amit ismét megkeniink lekvarral és
megszorunk dios keverékkel, majd erre jon a harma-
dik lap. Elémelegitett, de nem forr¢ siitében, lassan,
150 fokon kb. 35 percig siitjiik.

Ha készen van és kihtilt, ellendrizziik, hogy a szé-
lei nem siiltek-e meg, és ha kell, korbevagjuk. Ezu-
tan rasimitjuk a csoki-mazt.
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