

Hozzávalók
6 teáskanál oldódó kávé

¼ l víz

20 dkg finom táblás csokoládé

20 dkg Ráma margarin

37 dkg cukor

2cs Váncza vaníliás cukor

4 egész tojás

10 dkg tisztított mandula

10 dkg mazsola

50 dkg félfogós liszt

1 teáskanál Váncza sütõpor

2 evõkanál Holland kakaópor

1 evõkanál porcukor

Legyen minden szobahõmérsékletû!
Elkészítés

A kávét a forrásban lévõ vízben oldjuk fel. Törjük a csokoládét nagyobb darabokra, a mandulát felezzük, a mazsolát mossuk meg. A margarint, a cukrot és a vaníliáscukrot habverõvel keverjük habosra. A lisztet keverjük össze a sütõporral és a kakaóval. A tojásokat egyenként adjuk a masszához, majd felváltva adagoljuk hozzá a lisztet és a langyos kávét. Végül keverjük bele a csokoládét, a mandulát és a mazsolát. (Ha elõtte egy kevés lisztbe beforgatjuk, nem ül le az aljára!)
Sütés

Egy 26cm Ø, kapcsos tortaformát kenjünk be margarinnal  és szórjuk be liszttel. A tésztát töltsük bele (maximum 2/3 részig), és elõmelegített sütõben (200 ˚C) 1 - 1 ½ órán át süssük.

Kínálás

A langyos süteményt borítsuk a süteményes deszkánkra, szeleteljük 16 részre, porcukorral vékonyan szórjuk be, tegyük tortatányérra.


Adjunk mellé barnacukorral ízesített rumos, tejszínhabos kávét! 
Jó étvágyat!





