Budavári Dóra - Citromsárga csodapitéje
Hozzávalók:

Egy köralakú piteforma

Tészta és töltelék

Tészta:

30 dkg sütiliszt

20 dkg vaj

10 dkg porcukor

2 tojás sárgája

egy kis tejszín

Töltelék:

2 citrom

2 lime

2 egész tojás és 3 sárgája

2 dl tejszín

pohár krisztálycukor

A lisztet elmorzsolom a sütőmargarinnal és gyúrom egy picit, majd mindent hozzáadok. Ha nem áll össze, teszek hozzá még vajat, majd gömböcbe gyúrom, liszttel megszitálom, hűtőbe teszem.

10 perc után kiveszem és belenyomkodom a formába, úgy, hogy a falára is jusson. 180 fokon addig sütöm, míg kicsit megbarnul, a tészta közepét villával kilyuggatom.

A tojásokat felverem a cukorral, belenyomom a citromokat és a lime-okat, és ezek reszelt héját is beleteszem. Hozzáadom a tejszínt is, jó folyós lesz, de nem kell félni.

Ha a tészta félkész beleöntöm és 120 fokon még sütöm másfél óráig. Ekkorra a teteje megdermed de a belseje folyós marad. Én imádom amikor ilyen, de ha kihűl és hűtőbe kerül, akkor megszilárdul és szintén isteni lesz.

(Bereznay Tamás receptje nyomán amúgy)

