PINCZEL ORSI
cukrasz

Orsi rajong a desszertekért, kilondsen
a francia édességekért. Szamara a cuk-
rdszat nem pusztan munka, hanem
hivatas, sét, szenvedély, az onkifejezés
egy formaja. A hagyomdnyos desszerte
ket is szereti, de mindig Ujragondolja
a jol ismert izeket, hogy még tébb él-
ményt nyujtson azoknak, akik megkos-
toljdk az elkészult remekeket.

Recept: Pinczel Orsolya; foto: Bankuti Béla (1)

Angolkrémet
mindenbe!

Ez a vanilids alapkrém a cukraszat egyik legsokoldaltbban fel-
hasznalhaté alapanyaga. Most egy tartot és a kevert siteményt

tettlnk vele teljessé.

Angol krém - alaprecept

HOZZAVALOK (2-4 személyre):
* 250 ml teljes tej (3,5%-09)

* ] csipet so

« 1 db vaniliarid

= 5 db nagy tojassargéja

= 80 g kristalycukor

Forrositsuk fel a tejet egy labasban a so-
val és a felhasitott vaniliardd kikapart
magjaival egytt. Kdzben a tojassargajat
habositsuk ki a cukorral. A meleg tejbd|
apranként csorgassunk egy keveset

a cukros tojassargajahoz, és amikor mar
langyos (tehdt a hékiegyenlités megtor-

Kratersiitemény

HOZZAVALOK (4 személyre):
« 5 db tojas

L)

= 180 g kristalycukor

« 100 ml tej

« 100 ml olivaolaj

« 200 g liszt

« 5 tasak sttépor

« 35 g cukrozatlan kakadpor

= vaj a formahoz

« 2 ek porcukor + a tepsihez

« 1 adag angol krém (l4sd az alapreceptet)
« 300 ml tejfol

A tojasokat valasszuk szét. A fehérjét

1 verjuk fel kemény habba egy csipet so-
val. A tojassargéjat keverjuk el a kristaly-
cukorral, majd apréanként adjuk hozza
a tejet és az olajat.

tént), ontsik vissza az egészet a labasba,
és dvatosan kevergetve, alacsony langon
fézzUk sdrlre. A hdmérséklete ne legyen
tobb 82 fokndl (cukorhémérdvel ellen-
6rizhetjik), killonben a sérgaja kicsapo-
dik. Erdemes vizgéz felett dolgozni, akkor
biztos, hogy nem fézzlk tul. Ha kész,
azonnal sz(rjuk at egy szitan egy mu-
anyag edénybe, amit allitsunk hideg viz-
furdébe. lgy akadalyozzuk meg, hogy

a tojas tovabb féjon a forréd kozegben.
Hagyjuk kihdIni. Onmagéban is remek,
de stuteményekbe is felhasznélhatjuk.
Elkészitési ido: 20 perc

A lisztet keverjik 6ssze a sttéporral és
2 a kakaodporral. Keverjik a cukros tojas-
sargajahoz a fehérjehabot, majd forgas-
suk bele a lisztes keveréket. Simitsuk
a masszat kivajazott, porcukorral be-
szort tepsibe. Vizes kandllal kanalaz-
zunk a tésztaba a kihlt angol krémbdél.
Suissik meg 180 fokra elémelegitett si-
tében 25-35 perc alatt.
Kdzben keverjik simara a tejfolt a 2 ek
3 porcukorral, és amikor mar majdnem jo
a sitemény, vegylk ki, kenjik meg vele,
és toljuk vissza 2-3 percre. Langyosan
vagy hidegen, felszeletelve talaljuk.
Elkészitési id6: 50 perc

Tipp
Ha maradna az angol krémbdl, kinalja
a kratersitemény mellé!

Vanilias tart

HOZZAVALOK

(5 nagyobb vagy 10 kisebb tarthoz):
A tésztahoz:

= 150 g liszt + a nyujtashoz

* 50 g mandulaliszt

100 g hideg vaj

* 50 g porcukor

*so

* 1 db biocitrom lereszelt héja
A toltelékhez:

= 250 ml teljes tej (3,5%)

* ] csipet so

« 1 rdd vanilia

= 5 db nagy tojéssargdja

= 80 g kristalycukor

* 8 g zselatinpor

= 300 ml hideg habtejszin

* 4-5 ek savanykas baracklekvar
* gydmolcsok a talalashoz

A tészta hozzavaloit 2 ek jéghideg vizzel
1 egydtt gyors mozdulatokkal gyurjuk ¢ssze,
majd csomagoljuk folpakba, és tegytk be
a fagyasztoba legalabb 30 percre.
A krémhez készitsiink angol krémet
2 a hozzévalokbol az alaprecept alapjan,
annyi kilénbséggel, hogy a zselatint
duzzasszuk meg egy kevés hideg vizben,
és keverjuk a meleg krémbe, majd a krém
tetejére tegyink folpakot, hogy hiités
kozben ne bérosddjon meg.
Kézben verjik kemény habba a tejszint,
3 és Gvatosan forgassuk a kihdlt angol
krémhez. ToltstUk sima csoves habzsékba,
és felhasznalasig tegy Uk be a hitébe.
Enyhén lisztezett fellleten nyujtsuk ki
4a tésztat 4-5 mm vastagra, és szaggas-
sunk beléle akkora koroket, hogy kibélel-
hessik veltk a tartformakat. A formak
szélén tullogo felesleget egy késsel vag-
juk le. TegyUk &ket fagyasztoba 20-30
percre. Melegitsik elé a sttét 200 fokra,
majd toljuk be a fagyasztobdl kivett
tartokat, és stsslk aranybarndra par perc
alatt. Még melegen vegyuk ki a formak-
bol a tésztat, és hagyjuk teljesen kihdlini.
Kenjuk meg a tartok belsejét lekvarral, tolt-
5 stk meg 6ket a vaniliakrémes habbal, és
diszitstk példaul lekvarral, gyimélccsel,
morzsaval, dardlt didval vagy flszerekkel.
Elkészités: 60 perc + hiités
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