Soanna’s Kitchen

Datolyas-kokuszos siitemény

1. Az el6készitéshez mérjunk ki 30 dkg simalisztet, 10 dkg kékuszreszeléket, 25 dkg fehér-
cukrot vagy fehér nadcukrot, 30 dkg vajat, 15 dkg aszalt datolyat és 3 dl teljes tejet. A lisztet
szitaljuk at és egy mokkaskanal szédabikarbonaval alaposan keverjiik el. Készitsiink ki 4 to-
jast.

2. Az aszalt datolyat vagjuk apré kockakra.

TIPP: ha nagyon kiszdradt mar a zacskoban, érdemes 5 percre forrd vizbe daztatni szeletelés elott, vagy alkal-
maguk a rum-modszert, amikor a datolydt egy éjszakdra rumba dztatjuk.

3. A vajat mikrohullamd stit6ben puhitsuk meg, de semmiképpen se olvadjon el.

TIPP: ha siités elott egy-két ordval esziinkbe jut, vegyiik ki a hiitéhdl, igy megpubul sgobabdmeérsékleten.
4. A vajat elektromos keverégéppel keverjitk habosra a cukorral.

5. A 4 tojast egyenként fél percig keverve adjunk a cukros vajhoz.

6. A keverékhez adjuk hozza a kékuszreszeléket is.

7. A lisztet és a tejet keverjiik hozza a masszahoz.

8. A datolyat keverjik bele a masszaba.

9. A keveréket ontsiik stutépapirral kibélelt siit6formaba. Zomancos tepsiben sttéttem, amely
mérete 32*22 cm és mélysége 8 cm. Egyenletesen oszlassuk el a masszat és szorjuk meg 2 ek
kokuszreszelékkel és 1 ek cukorral.

10. A gazsutd 3/4-es fokozatin (elektromos suté 175-180 °C) sussiik 30-35 petcig, vagy amig

megsil. Tuprobaval ellendrizziik.

TIPP: Ez a siitemény dnmagdaban is finom, de kiilindsen a rumos valtogathog, jol illik egy gombic vanilia fagy-
lalt.

J6 étvagyat!




