Sportszelet
Hozzávalók: 

Tésztához: 70 dkg liszt, 10 dkg Rama, 3 evőkanál kakaó, egy cs. Sütőpor, egy kiskanál szódabikarbóna, 30 dkg porcukor, kis só, 2 tojás, 1.5 dl tej

Krémhez: 6 dl tej, 2 cs. Csokipuding, 2 cs. Vaníliáscukor, 1 Rama, 25 dkg porcukor, 3 evőkanál kakaó, egy rumaroma.

Mázhoz: 5 evőkanál kakaó, 5 evőkanál porcukor, 3 evőkanál tej, 10 dkg Rama.

Elkészítés:

A sütemény lapjaihoz először szárazon összekeverjük a lisztet, sütőport, kakaót, porcukrot, szódabikarbónát és a sót. Utána hozzáadjuk a Ramat, a tejet és tojást (én fel szoktam verni a tojást, és belekeverem a tejbe, így jobban összekeveredik), jól összegyúrjuk. Négy részre osztjuk, négy lapot sütünk belőle. Kilisztezett, nagy tepsi hátán sütjük, a rajta maradt lisztet kalácskenővel lesöprögetjük, hogy a krém jól megtapadhasson.
Krém: 

A pudingport a vaníliáscukorral és a tejjel jól kikeverjük, felfőzzük. Míg forró, belekeverjük a porcukrot, ha elolvadt teljesen, akkor lehűtjük a krémet, és csak utána megy bele a Rama. Ha kikevertük, akkor jön a kakaó, legvégül a rumaroma. 

A négy lap közé három réteg krémet kenünk, jó vastag lesz, de a tészta beszívja.

Máz:
Először hidegen kikeverjük a kakaót, tejet, porcukrot, amíg krémes nem lesz. Akkor kicsit felmelegítjük, hogy a cukor teljesen elolvadjon. A tűzről levéve hozzáadjuk a Ramat és az egészet rákenjük a süti tetejére. 

Nem árt egy nappal előbb megsütni, hogy tudjon puhulni a tészta.
