TORTTUPOHJA
« 3,5 dlvehndjauhoja

+ 1rkl Hunajayhtymén hunajaa
« 175 g voita (normaalisuolainen kay)

« 0,5dlvetta

« kostutukseen 2 rkl maitoa ja 1 rkl hunajaa

TORTUN TAYTE
« 2,5dl sokeria

+ 2 rkl Hunajayhtyman hunajaa

+ 4rklvehndjauhoja
« 2sitruunan mehu
 1,5dl vetta

« 5keltuaista

+ 75 gvoita

MARENKI
« 5valkuaista
« 1,5 dl sokeria

& RESEPTIKIRJASTO

Tutustu monipuolisiin resepteihimme:

www.hunaja.fi/reseptit
www.mieleinen.fi/reseptit

[Ei www.facebook.com/hunajayhtyma
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LISAA RESEPTEJA
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Laita torttupohjaa varten voita sulamaan pieneen katti-
laan liedelle. Sekoita kulhossa jauhot ja hunaja. Kaada sula
voi keskelle tehtyyn kuoppaan ja puristele kadella taikina
sekaisin. Lisaa vetta ja sekoita tasainen taikina. Painele se
piirakkavuoan pohjalle ja paista 200 9C asteessa vartin ver-
ran, niin etta pohja ruskistuu hieman. Nosta jaahtymaan
ja kostuta hunajamaidolla.

Sekoita sokeri ja jauhot kattilassa. Laita pieni lampo ja
lisaa vetta kokoajan vispilalla sekoitten. Kun tayte on ta-
saista, lisaa myos sitruunanmehu. Sekoita myos keltuaiset
ja voi kattilaan. Laita lisaad lampda ja vispaa kokoajan niin
kauan, etta tayte sakenee. Kaada tayte tortun paalle ja
tasoita. Tayte kiinteytyy nopeasti.

Vatkaa valkuaiset marenkia varten kovaksi kiiltavaksi
vaahdoksi. Lisaa lopuksi sokeri ja vatkaa hyvin. Pursota
marenki tortun paalle ja ruskista kuumassa uunissa hetki,
ettad marenki saa natin varin (varo, palaa herkasti). Tarjoa
hunajainen sitruuna-marenkitorttu jaahtyneena.

HUNAJAINEN SITRUUNA- MARENKITORTTU\ #
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