Suklaa-paarynatorttu

Aineet:

Valmistus:

Pohja:

165 g vehngjauhoja

30 g sokeria

30 g mantelirouhetta

1/2 tl suolaa

125 g voita tai margariinia
3-4 rkl kylmaa vetta
Tayte:

5 kypsaa paarynaa

1 1/2 rkl sokeria

90 g voita tai margariinia
45 g kaakaojauhetta

1 kananmuna

180 g sokeria

45 g vehnéjauhoja

1 tl vanilijasokeria
Koristeluun:
tomusokeria

Siiviléi kulhoon jauhot ja lisd&a sokeri, mantelirouhe ja suola. Nypi sekaan voi tai margariini. Lisd& haarukalla
sekoittaen sen verran vettd, ettéa seos kokkaroituu.

Kumoa taikina tasaiselle alustalle ja muodosta siitd nopeasti pallo. Kaari taikinapallo kelmuun ja laita
viiledan vahintaan 30 minuutiksi.

Kauli taikina kevyesti jauhotetulla alustalla ja vuoraa taikinalla voideltu uunivuoka. Laita pakkaseen siksi
aikaa, kun valmistat paarynat.

Kuori paarynat, paloittele ne neljaén osaan ja poista siemenkota.

Ota pohjataikina pakkasesta, pistele se haarukalla ja ripottele pinnalle hieno sokeri. Lado paarynat pohjalle
ja paista 200 asteisessa uunissa noin 15 minuuttia.

Tee tayte valmiiksi. Sulata voi tai margariini, lisda joukkoon kaakaojauhe ja sekoita siledksi. Vatkaa muna ja
sokeri ja lisda niiden joukkoon voi-kaakaojauhoseos. Siivil6i joukkoon jauhot ja sekoita varovasti
kadantelemalla. Sekoita joukkoon vanilijasokeri.

Kaada tayte paarynoiden paalle ja tasoita lastalla mahdollisimman sileéksi.

Laita vuoka takaisin uuniin 15 minuutiksi tai kunnes tayte on hyytynyt. Anna jaahtya. Koristele pinta

tomusokerilla ennen tarjoamista.
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