Anyáknapi epertorta

Hozzávalók 8 főre  

Piskótatésztához:
· 6 db tojás

· 6 púpozott ek liszt

· 6 ek cukor

· fél cs sütőpor

Vaníliakrémhez:
· 2 tojássárgája

· 2 ek liszt

· 2 ek cukor

· 3 dl tej

· vaníliás cukor 

Továbbá:
· 20 dkg eper 

· tejszínhab 

elkészítés  

Piskóta elkészítése:
1. A tojásokat szétválasztjuk, a fehérjét kemény habbá verjük, a sárgáját habosra keverjük a cukorral.

2. A nagyon kemény habbá vert fehérjét óvatosan összeforgatjuk a sárga résszel, ügyelve, hogy a hab ne törjön össze, majd  a sütőporral elkevert lisztet apránként hozzáadagoljuk.

3. Tortaformába öntjük a piskótát, és közepes lángon sütjük (a sütőt nem szabad nyitogatni közben!), amikor már szépen sül a teteje, fogpiszkálóval ellenőrizzük, hogy a belseje is megsült-e.

Krém készítése: 

1. A tejet feltesszük főni, közben a tojások sárgáját habosra keverjük a liszttel, cukorral, vaníliás cukorral (persze a legjobb, ha vaníliarudat használunk, de ez nem mindig elérhető).

2. A tojásos masszához hozzáadunk 1-2 ek forró tejet, (a hőkiegyenlítés végett), majd a masszát beleöntjük a forró tejbe.

3. Sűrűsödésig főzzük, majd lehűtjük.

Torta összeállítása:
1. A piskótát három részre vágjuk (én cérnával szoktam megoldani, ezzel szinte tökéletesen egyenesre lehet vágni a lapokat).

2. A lapokra a következők kerülnek: egy réteg vaníliakrém, erre felszeletelt eprek. A rétegezést elvégezzük a második és a legfelső lappal is.

3. Tetejét tejszínhabbal díszítjük.

sütési hőfok: 180 °C
sütési mód: alul-felül sütés 

