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BANANKARAMELLAS MASCARPONE KREMKEHELY
(8 adag)

12 dkg cukor

5 dkg vaj

1dlviz

4 db bandn

1 csipet fahéj

20 dkg Mascarpone

1,5 dl tejszin

10 dkg porcukor

4 cl kokusz szirup

1 csomag csokolddés keksz

A cukrot egy labasban karamellizaljuk majd feldntjiik vizzel, beletessziik a banandarabokat és a vajat. Kicsit tovabb
fézziik, majd lehGtjuk. A mascarpone-t, a tejszint, a porcukrot és a kokusz szirupot géppel felhabositjuk. Talalaskor
a bandnkaramellt a mascarpone krémmel és az 6sszetdrt csokis keksszel rétegezziik.

OSTYAROLO ES TOLCSER
(kb. 20-25 db)

10 dkg porcukor

10 dkg liszt

10 dkg tojdsfehérje (kb. 3 db)

10 dkg vaj olvasztva,de nem melegen
friss gyiimdlcs, tejszinhab

Alisztet és a porcukrot egy talba szitdljuk és a t&bbi hozzavaldval egyiitt simara keverjiik. Stitépapirra egy kis kanal
fejével lapocskakat kentink, melyeket megszérhatunk szezdmmaggal, pisztacidval, manduldval. 170 fokos stit6ben
aranybarnara sitjlk, és még melegen henger vagy tolcsér formajura tekerjiik. Kihdlés utan cukrozott tejszinhabbal
toltjlk és friss gytimolecsel diszitjiik.

GRAND MARNIER TORTA
(2 db)

a tésztahoz:

6 db tojds

12 dkg cukor
10dkg liszt

2 dkg kakadpor

a krémhez:

6db tojdssdrga

12 dkg cukor

1-2 csepp vanilia kivonat

2 ek. keményité vagy vanilids pudingpor
0.8 dl tej

30 dkg puha vaj

4 ¢l Grand Marnier

narancs kivonat

friss narancs

A tojasbol, cukorbol, lisztbdl és kakadporbol klasszikus modon kakaos piskdtat készitiink. Tortakarikaban 2 kerek
lapot siitlink beldle, majd hagyjuk kihtlni. 6 dI tejet felforralunk. 2 dlI tejet a tojassargajaval, a keményitével, a
cukorral €s a vanilia kivonattal elkeveriink és a forrd tejhez adva sir( krémmé fézziik majd lehtjiik. Ezutan a
puha vajjal, a Grand Marnier-val, a narancskivonattal jol kikeverjiik. A krémet a piskotalap tetejére kenjik vagy
nyomazsakbol formazzuk és friss narancesal diszitjlik.
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CSOKIS MANDULAS SEMIFREDDO
(kb. 8 adag)

16 dkg (kb. 8db) tojdssdrga
16 dkg cukor

10 dkg marcipdn

2 ¢l Amaretto lik6r

15 dkg csokolddé

6.5 dl tejszin

Szeletelt mandula, pérkélve

A tojassdrgajat a cukorral gozflirdd felett melegitjlik amig str(i lesz, majd addig verjiik habba géppel, amig kih(l.
5 dl tejszint szintén habba veriink és a masszahoz adjuk, majd ezt megfelezziik. Az egyik felébe tesszlk a reszelt
marcipant, az Amaretto likért és a pérkélt szeletelt mandulat, a masik feléhez az 1.5 dI forrd tejszinnel elkevert
étesokoladét. A két réteget tetszéleges edényben egymasra rétegezziik, és fagyasztdban jol lehdtjiik.

JOGHURTHAB BAZSALIKOMOS EPERVELOVEL :
(kb. 10 adag) ’l ey
1 db citrom héj vagy kivonat s

1 db vanilia rud
10 porcukor .

3 dl tejszin \; I

2 db zselatinlap dztatva .
10 dkg eper lekvar
30 dkg eper i

friss bazsalikom

3 dl térék (sdrd) joghurt

A joghurtot a reszelt citromhéjjal, a vanilia rud kikapart belsejével és a porcukorral jol elkeverjiik és néhany orara
a hlitében hagyjuk 6sszeérni. Hideg vizbe bedztatjuk a zselatinlapokat, majd lecsepegtetjiik és felmelegitjiik. Ha
kissé langyosra hlt, akkor a joghurthoz keverjlk, majd a habba vert tejszint is dvatosan belekeverjik. Az epret
megmossuk, megtisztitjuk és feldaraboljuk, forro eperlekvarral kicsit megparoljuk, lehGtjik majd a felesikozott
bazsalikommal elkeverjiik és a joghurt habhoz télaljuk.

BOR / WINE

Calem Fine Ruby Porto

( .
Borospoharainkat a BHEDEE TJ biztositotta.

THE WINE GLASS COMPANY. s

A Culinaris lIzakadémia STEENBERGS f(iszereket hasznal.

ORGANIC®

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu



