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NEHANY FINOM FALATTAL KEDVESKEDNI,

ES MEKKORA KIHIVAS EGYSZERRE SOKAT,
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KAMILLAMOUSSE CSERESZNYEVEL

I DB 20 CM-ES TORTAFORMAHOZ VAGY
5 DB MONODESSZERTHEZ (4—6 FO)

A CSERESZNYERETEGHEZ:

20 dkg cseresznye, kimagozva
(vagy fagyasztott)

3 evékandl méx

csipetnyi s6

2 g lapzselatin

A TESZTAHOZ:

3 tojds

7,5 dkg kristdlycukor

7.5 dkg térékmogyoro-liszt
vagy dardlt térék mogyoro

3,5 dkg rizsliszt

csipetnyi so

A KAMILLAMOUSSE-HOZ:

2 evékandl szdritott kamillavirdg
vagy 2 kamillatea-filter

2 dl + g dl habtejszin

8 dkg barna cukor

2 tojdssdrgdja

csipetnyi so

10 dkg szoba-hémérsékleti mascarpone

6 g lapzselatin

I. A cseresznyét egy edényben a cukorral
és a soval felmelegitjiitk alacsony fokoza-
ton, majd botmixerrel piirésitjiik. A zse-
latint beaztatjuk 2 percre hideg vizbe,
majd kinyomkodjuk, és belekeverjiik a
gyumolespiirébe. A tortaformanknal
eggyel kisebb format frissen tart6 folia-
val kibéleliink, belesntjiik a zselatinos
plirét, és a fagyasztoba tesszitk kb. 1 6rara
kidermedni, majd a hiitébe rakjuk.

2. A tésztahoz a siitét elémelegitjiik
170 fokra. A tojasokat szétvalasztjuk, a
szaraz anyagokat pedig ésszemérjiik egy
talban. A tojasfehérjéket a séval és a cu-

korral keményebb habba verjiik, aztan

hozzaadjuk a tojassargajékat is. Kevertink

néhanyat rajta, és johet a toébbi. A mo-
gyorolisztet és a rizslisztet mar 6vatosan
fogatjuk bele, hogy a hab ne térjén.

3. A tortaformankba halmozzuk, egye-
nesre kenjiink egy kenckéssel vagy vaja-
zokéssel, és a siit6be toljuk kb. 15 percre.
Ttuproébaval ellendrizziik, és figyeljik a
tésztat, nehogy kiszaradjon vagy meg-
égjen.

4. A mousse-hoz a 2 dl tejszint egy
edénybe toltjitk a kamillaval. Lassan
felmelegitjiik, majd ha felforrt, letakar-
juk foliaval, és 10 percig hagyjuk allni.
Aztan leszirjiik, és Gjra ramelegitiink a
mér kamillaizi tejszinre. A tojassarga-
jakat habosra keverjiik a barna cukorral
és a séval, majd ha visszaforrésodott a
tejszin, lassan radntjitk a tojassargajas

alapra. Folyamatosan kevergetjiik. A tej-

szines-tojassargéjas mixet visszatessziik az
edénybe, és par perc alatt bestruasitjiik.
5. At('jntjiik egy nagyobb mianyag talba,
és beaztatjuk a zselatint hideg vizbe. Ha
megduzzadt, kicsavarjuk, és feloldjuk a
még meleg tejszines alapban. Belekana-
lazzuk a mascarponét, és felverjitk a ma-
radék 3 dl hideg tejszint, majd 6vatosan
dsszeforgatjuk a kett6t.

6. Az dsszeallitashoz a tortakarikabol ki-
vagjuk a kész, kihilt piskétat, a hiitébél
kivessziik a cseresznyebetétet, és kicsoma-
goljuk. A karikaba vagunk egy magasabb
stitépapircsikot, akkorat, amekkora a for-
ma, és kibéleljiik vele. A tésztat alulra
tessziik, és rahalmozzuk a krém kéthar-
madat. Ebbe kozvetleniil belenyomkodjuk
Gvatosan a cseresznyebetétet, és a maradék
krémmel befedjiik. A hitébe tessziik leg-

alabb 4 6rira, hogy szépen 6sszealljon.
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ROPOGOS CHOUX MELASZOS KREMMEL

20 DB-HOZ
A ROPOGOS csipetnyi s
TESZTAHOZ (CRAQUELIN): 10 dkg liszt
6,5 dkgvaj 3 tojds
8,5 dkg liszt i
8 dkg barna cukor G

' = 4 dl tej
csipetnyi so dk i
céklapor (ha szinezni e o g})aj

szeretnénk a tésztdt) e

6 dkg cukor
A7Z EGETETT TESZTAHOZ: :
. 2 dkg liszt

1,5dl teJ' 2,5 dkg kukoricakeményits
7 dkg vaj 1 kiskandl melasz
7 dkg cukor

I. A ropogos kalap hozzaval6it egynemi tésztava gyurjuk, majd
két siitépapir kozott kb. 0,5 cm vastagra nyujtjuk, és betessziitk
a mélyhﬁtébe.

2. A stit6t eldmelegitjitk 180 fokra. Az égetett tésztdhoz a tejet,
avajat, a sot és a cukrot egy edénybe 6ntjitk, majd felforraljuk.

Levessziik a tlzrdl, és hozzaadjuk a lisztet. Osszedolgozzuk egy

fakanallal, és visszatessz

3. Addig ,reszteljik”, 1

az egészet.

ik az edény falatol a masz-
sza. Utana mehetnek i eg vel a tojasok is, majd alaposan
osszekeverjitk. Ezt mar célszert kézi habverével végezni, hogy

szép, krémes allagu égetett tésztat kapjunk.

4. Atésztat habzsakba toltjiik, és siit6papirrakb. 5 cm atmérdja

1okat nyomunk beldéle, kells tavolsagban egymastol. A leg-
elsonek begyurt ropogésbél a kinyomott tésztaval megegyezé
nagysagu koroket szaggatunk = pogécsaszaggat(’)val vagy egy pici
pohaérral —, és az égetett tésztak tetejére teszitnk mindegyikbol
egyet.
5. A siitbe tessziik, és kb. 30 perc alatt gyényorire siitjik.
Ha készen vannak, kihiilés utdn az aljukon egy késsel vagy egy
habcsé vékonyabb végével pici lyukakat szarunk, ahol majd a
toltelékkel megtoltjirk.
6. A krémhez a tejet feltessziik melegedni egy fazékban a vajjal
és a s6val. A tojassargajat fehéredésig verjiik a cukorral, majd
kikeverjiik a liszttel és a keményitével. Ha felforrt a tejes keverék,
6vatosan radntjiik a tojassargajasra, mikézben folyamatosan
keverjiik. Az egészet visszadntjik az edénybe, majd forraljuk
I percig. izesitjiik a melasszal, Végﬁl kihﬁtjﬁk.
7. Hakészen all minden a befejezéshez, egy habzsak segitségével
megtdltjitk a siiteményeket, majd talaljuk.

CITROMKOCKA

18—20 DB R5 CM-ES QKAHO
A KEKSZALAPHOZ: 1

20 dkg dardlt vajas keksz
7.5 dkg olvasztott vaj

csipetnyi s6

A KREMHEZ: J :
3 nagyobb kezeletlen héji citrom reséelt héja ésfac [
15 dkg kristdlycukor ‘
4 tojds + 1 tojdssdrgdja
csipetnyi s6

7,5 dkg tejszin

1 csapott evokandl keményito
7,5 dkg tejfol

A DISZITESHEZ:

5 dkg kokuszesipsz

1. A daralt vajas kekszet 6sszeforgatjuk egy talban az olvasztott vaj-
jal és asoval. Kibéleliink egy kisebb méreti tepsit —20x30 cm-es =7
— stitépapirral, és egyenletesen belenyomkodjuk a morzsat, majd

betessziik a hitébe pihenni.

2. Akrémhez egy nagyobb, magas fali edénybe vizet engediink,

és feltesszitk melegedni. Egy fém keverétalban, amelynek az alja

illeszkedik az edényhez, kikeverjiik kézi habverével a citromo-

kat, a cukrot, a tojast, a s6t, a tejszint és a keményitét. Amikor
gyongyozni kezd a viz, ratessziik a talat, és folyamatos keverés

mellett vizg6z {616tt pudingstriségtire f6zzitk. Ha érezziik, hogy

kezd bestrisédni, levesszitk a melegrdl, és egy szitan atontjitk

egy muanyag talba. Hozzaadjuk a tejfolt, és a hitébdl kivett,
megdermedt aljra 6ntji’1k az egészet.

3. 120 fokra elémelegitett stit6ben siitjitk lassan, tiirelemmel,

hogy ne ugorjon 6ssze benne a tojas. 20—25 percig hékezeljiik,

de folyamatosan figyelemmel kisérjiik, hogy ne legyen baj. Ha
megmozgatva a tepsit kocsonyas allaga van, lekapcsoljuk a siitét,

és hagyjuk benne kihdlni.

4. Par 6ra mulva a széleit levagjuk, meleg vizes késsel felszeleteljitk

a sliteményt, és szaraz serpenyében pillanatok alatt megpiritott

kokuszesipsszel dekoraljuk.




KREMSAJTOS VAJAS KEKSZ VANILIAVAL

KB. 20 DB-HOZ

t natir krémsajt

Vi tedskandl s6
1 vaniliarud kikapart magjai

1 kezeletlen héjui citrom reszelt héja
1 tojds

1 tedskandl stitépor

25 dkg liszt

porcukor a hintéshez

I. A vajat és a krémsajtot kihabositjuk
konyhai robotgéppel. Hozzédadagoljuk a
cukrot, a sét, és tovabb verjiik. Ha szé-
pen kifehéredett az egész, beletitjitk a to-
jast, belekaparjuk avaniliarad magjait,
a citrom héjat, és kikeverjiik. I perc utan
ledllitjuk a gépet.

2. A suit6éporral 6sszeszitalt lisztet mar
kézzel dolgozzuk el benne, hogy ne ke-
verjitk tal a masszat. Picit pihentetjiik
a hiutében, addig a siitét elémelegitjitk
I90 fokra.

3. Sutépapirral bélelt tepsire, kells ta-
volsdgban lefektetjiik a diényi nagysagara
gyurt golyokat. Enyhén lenyomogatjuk
a tetejiiket, de nem talsdgosan, mert
igy fognak megfeleléen felpuffadni.
9—1II percet siitjiik, majd a tepsirdl le-

huzva kihitjiik 6ket, és porcukrozzuk.

Pont olyan.
aml«&jjlof’oﬂw'
"wgmzib.

PIRITOTTFEHERCSOKOLADE-KREM
MANGOVAL ES QUINOAVAL

4 ADAG

A QUINOAHOZ:

5 dkg quinoa 20 dkg mangs,
1dlviz piirésitve
csipetnyi s6 1 cm friss gyomber,
lereszelve
A KREMHEZ: ) _
csipetnyi s6
20 dkg fehér cso-
B 1 ev6kandl mez,
koldde ;
ha a mangé nem elég
2 dl + 3 dl habtejszin

friss és édes
2 nagy csipet so
4 lapzselatin

I. A quinoat egy kisebb fazékban kevés
olajon lepiritjuk, majd feléntjitk a viz-
zel, hozzdadjuk a sét, és lefedve 10—15
percig fézzik. Utana hagyjuk, hogy
magiaba szivja az 6sszes folyadékot.

2. A mangét megpucoljuk, majd piiré-
sitjiik. izesitjﬁk a tobbi hozzavaloval, és
a hitébe tessziik.

3. A fehér csokit felapritjuk, és egy
teflonserpeny6ben 6vatosan, folyamato-
san kevergetve grizesre piritjuk. Amikor

kellemes karamelles szint kap, és éppen

azt hinnénk, hogy elrontottuk, na akkor ;

lesz jo. At(’jntjﬁk egy muanyag talba.

4. A 2 dl tejszint egy edényben felme-
legitjiik a séval. Kozben hideg vizbe
aztatjuk a zselatinlapokat. Ha a tejszin
forro, lehuzzuk a tzrdl, és belekeverjitk
akicsavart zselatint. Ha teljesen elolvadt
benne, 6vatosan raéntjiitk a csokira, és
kézi habverével simara keverjitk. Kéz-

melegre hutjik, kozben a hideg 3 dl

tejszint habba verjiik. Ha az alapkrém
kihult, tobb részletben beleforgatjuké o

tejszinhabot, végiil a quinoat is.
5. Poharakban szétosztjuk a habot, majd

rakanalazunk a gytimélespiirébél is.

A MANGOPUREHEZ:

4. 175 fokra elémelegitett siit6ben siitjitk

AFONYAS-RICOTTAS MINIGALETTE

6 DB PICI GALETTE-HEZ

A TESZTAHOZ:

20 dkg liszt

5 dkg teljes kiorlesi liszt

10 dkg vaj

4 dkg cukor

1 tojdssdrgdja

10 dkg krémsajt

csipetnyi s6

2-3 evbkandl hideg viz (elhagyhaté)
A TOLTELEKHEZ:

4.0 dkg fagyasztott dfonya
(ha van friss, me’gjobb)

csipetnyi s6

4 dkg barna cukor
2 dkg keményité
25 dkg ricotta

I. A tészta hozzavaloit gyors mozdulatok-
kal — a legjobb, ha géppel — 6sszegytur-
juk, és frissen tarto foliaba csomagoljuk.

A hiitébe tessziik legalabb I 6rara, hogy.

: 6‘,s‘s‘,iéélqun% és konnyebb legyen vele dol— 5

g'o'zﬁi;'D‘e'vh;a’gthatjuk egy egész éjszakat

is pihenni. .

2. A tsltelékhez az afor
juka cukorral, a séval {'?.s'a ke itéx}éf; : :
majd odakészitjiik a ricéft%ift is Sk

3. A tésztat szétosztjuk 6 adagra, és ehy-f s

hén lisztezett feliileten egyenként korong e

alakdra nyujtjuk. A ricottat szétosztjuk a
6 tésztakorong kézepén, és rajuk pupoz-
zuk az afonyat is. A tésztak szélét rahajto-
gatjuk a kézepiikre, és siitépapirral bélelt

tepsire rendezziik Sket.

készre 2025 perc alatt.
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Krémsajtos vajas
“keksz vanilival .
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Piritott fehércsokoladé-
mangdval és quinodval
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