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Pinczel Orsolya
cukrasz
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Pinczel Orsi cukrdsz rajong

a desszertekért, kiilonosen

a francia édességekért. Szd-
mdra a cukrdszat nem pusz-
tdn munka, hanem hivatds,
s0t, szenvedély, az onkifejezés
egy formdja.

Ertékes maradék
»Sok siiteményhez és krémhez
csak a tojdsok sdrgdjdra van
sziikség. Ilyenkor a fel nem
hasznadlt fehérjéket osszegyiij-
tom a hiitében. Utdna persze
nem hagy nyugodni, hogy ott
lapul egy klassz alapanyag,
amit fel kellene haszndlnom.
Es akkor megsiitom ezeket

a habos siiteményeket.”

Dids habos ostya

Hozzavalok (35 darabhoz):

¥ 5 db tojasfehérje
¥ 2 nagy csipet s6

¥ 400 g kristalycukor
¥ 100 g daralt dio

¥ 100 g ostyalap

1 Verjiik fel a tojasfehérjéket a soval lagy
habba. Kis adagokban adjuk hozza

38 I'an ny [ian{/ l[ul,

a cukrot, és verjiik, amig fényes, strd,
kemény habot kapunk. Végiil forgas-
suk bele a daralt didt.

2 Az ostyalapokat szilikonspatulaval,
6vatosan kenjiik meg a diés krémmel.

3 Tegyiik 6ket nagy tepsibe, és szaritsuk
kb. 10 percig 160 fokra elémelegitett
stitében.

4 A siitébsl kivéve hagyjuk kihilni. Eles
késsel vagjuk hosszt csikokra Talal-

hatjuk frissen, de jol zarhaté dobozba

téve akar 1-2 hétig is eltarthato.
Elkészitési id6: 40 perc
Egy darab: 65 kcal

Tipp

Nemesak dioval, de mo-

gyordval, mandulaval is
finom.
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