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DESSZERTEK GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
DESSERTS GASTRONOMY AND COOKING SHOW

ROZSAS CSOKOLADE MOUSSE

(4 személyre)

20 dkg 55%-os csokolddé

3 dkg 70%-0s csokolddé

7,5 dkg vaj

rézsakivonat

9 dkg tojds sdrgdja (4 db egész tojds)

20 dkg tojds fehérje (6 db)

5 dkg tejcsokolddé a diszitéshez (opciondlis)

Felmelegitjik a csokoladét 45°C-ra, majd
hozzékeverjik a feldarabolt vajat, tojas-
sargajat és a rozsakivonatot, majd a kris-
talycukorral felvert tojasfehérjét. Mikor
sima allagot kaptunk, kis talakba adagol-
juk és hitdbe rakva hagyjuk kihdlni. 2-3
oOra utan talalhatjuk.

GYUMOLCS KOSARKA/TORTA

(4 személyre)

Linzertészta:

12, 5 dkg finomliszt
5 dkg cukor

7,5 dkg vaj

2,5 dkg tojds (0,5 db)
o)

1 db vanilia rud

Mandulakrém:

62,5 gr vaj

62,5 gr porcukor
62,5 gr mandulapor
100 gr tojds (2 db)

1 db vanilia rud

Mascarponés tejszin:
12,5dkg tejszin

12,5 dkg mascarpone
2,5 dkg kristdlycukor

El6szor Gsszedolgozzuk a lisztet, sot és a
vajat. A tojast, cukrot és vaniliat kihabo-
sitjuk, majd hozzaadjuk az eléz6 keverék-
hez. Addig keverjiik, amig homogén tész-
tat kapunk. Foliaval lefedjiik és hitében
pihentetjik 1-2 ¢raig.

Ezalatt elkészitjik a mandulakrémet.
Els6kéntkihabositjukavajatésaporcukrot,
majd hozzaadjuk a mandulaport, a vaniliat és a tojasokat.

A linzertésztat 2mm vastagra kinyujtjuk, 150°C-os siit6-
ben 10 percig sutjik, majd radntjik a mandulakrémet és
160°C-os siit6ben egyiitt 25 percig sttjlk.

Ezalatt megcesinaljuk a mascarponés tejszint. A hideg tej-
szint, a mascarponét és a kristalycukrot dsszekeverjik és

CHOCOLATE MOUSSE WITH ROSE-WATER
EXTRACT

(4 serves)

20 dkg 55 % chocolate

3 dkg 70% chocolate

7,5 dkg butter

rose-water extract

9 dkg egg yolks (4 eggs)

20 dkg egg-whites

5 dkg milk chocolate for decorating (optional)

Heat the chocolate at 45 C, then add the
butter pieces, egg yolks and rose-water
extract, then the whipped egg-whites
with the sugar. Stir it, until it becomes
smooth, then put it into small pots and
let it cool in the fridge for 2-3 hours.
Decorate it with fruits or mint leaves
before serving.

FRUIT TARTLETTE

(4 serves)

for the pastry:
12,5 dkg flour
5 dkg sugar
7,5 dkg butter
2,5 dkg eggs
salt

1 vanilla stick

for the almond cream:
62,5 dkg butter

62,5 dkg cane sugar
62,5 dkg almond flour
100 g eggs

1 vanilla stick

for the mascarpone cream:
12,5 dkg cream

12,5 dkg mascarpone

2,5 dkg sugar

At first, mix the flour, salt and butter
for the pastry. Whip the eggs, sugar and
vanilla then add for the first mix. Stir
constantly until it become smooth, then
cover it with a foil and let it cool in the
fridge for 1-2 hours.

During that, let's make the almond
cream. Whip the butter and cane sugar,
then add the almond flour, vanilla and eggs.

Roll out the pastry with a rolling-pin for 2 mm high,
bake it in the oven at 150 C for 10 minutes, then pour
the almond cream on it, and bake it again at 160 C for
25 minutes.

During that, make the mascarpone cream. Whip the cold
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krémesre felverjiik. A kih(lt mandulakrémes linzerre tetszés
szerinti formaban ratessziik a mascarpone krémet és izlés
szerintigylimaleesel (pl.eper,malna, afonya, ribizli) diszitjiik.

AVOKADOS-KARDAMOMOS CREME BRULEE

(4 személyre)

1 db avokddd

12,5 dkg zsiros tej

1,25 dkg tejszin (31-35%-0s zsirtartalom)
6,5 dkg kristdlycukor

6,5 dkg tojdssargdja (3 db)

5 dkg nddcukor

6rélt zéldkardamom

El6szor felforraljuk a tejet és 15-20 percig |
benne aztatjuk a kikapart vaniliat és hoz-
zakeverjik az 6rolt kardamomot. Ezalatt
felverjiik a tojassargdjat a kristalycukor-
ral. Osszekeverjiik a tejet és a tejszint,
majd a kikevert tojds-cukor keverék-
hez adjuk. Osszetorjik az avokadot és
ezt is hozzakeverjik. HG64allo edénybe
toltjuk és 100°C-os sltében 45 percig
sttjik. Hatbszekrényben kihitjok, majd
fogyasztas elétt karamellizaljuk a tetejét.

BRETON KEKSZ CSOKOLADES-
TONKABABOS GANACHE-SAL

(4 személyre)

Tészta:

16 dkg vaj

14 dkg kristdlycukor

21 dkg finomliszt

7,5 gr stitépor

7 dkg tojds sdrgdja (7 db)

Tonkabab ganache:

1 db tonkabab

15 dkg 35%-o0s tejszin
12 dkg csokolddé

45 gr vaj

S0

A tésztahoz felverjlik a vajat a kris-
talycukorral. Hozzaadjuk a sttéporral
elkevert lisztet és végll belekeverjik a
tojassargdjat is. Lisztezett talcara tesz-
szlik, folpackkal lefedjik és pihentetjlk.
Ezalatt elkészitjlik a tonkabab ganache-t.
Felforraljuk a tejszint a séval majd a
lereszelt tonkababot beleszorjuk és 15-20
percig lefedve pihentetjik.

Kézben a csokolddét kissé megmelegitjik. Az atszlirt
meleg tejszint folyamatos keverés mellett 3-4 részletben
a csokoladéra ontjik. Végul belekeverjiik a feldarabolt
vajat. Folidval lefedjik és kristalyosodasig hiitében hagy-
juk pihenni.

Ezutdn a tésztat 5 mm vastagra kinyujtjuk, kiszuroval
kiszaggatjuk, kozepébe pedig egy cseresznye nagysa-
gu ganache-t nyomunk és egy 2. tésztalappal lefedjuk.
165°C-os siit6ben 20 percig siitjik, talalds elétt megszor-
hatjuk porcukorral.

cream, mascarpone and sugar. Place it onto the chilled
pastry then decorate it with fruits ( strawberry, raspberry,
blueberry, red currant) before serving.

CREME BRULEE WITH AVOCADO AND CARDAMOM

(4 serves)

1 avocado

12,5 dkg milk

1,25 dkg 31-35% cream
6,5 dkg sugar

6,5 dkg egg-yolks

5 dkg cane sugar
Grounded green cardamom

At first, boil the milk with the cardamom
and vanilla stick for 15-20 minutes.
During that, whip the egg-yolks with
the sugar. Mix the milk with the cream,
smash the avocado with a fork, then add
them to the egg-sugar mix. Put it into
heatproof pots then bake them in the
oven at 100 C for 45 minutes. Cool them
in the fridge, then make burnt sugar on
the top of it.

BRETON BISCUITS WITH CHOCOLATE-
TONKABEAN GANACHE

(4 serves)

for the pastry:

16 dkg butter

14 dkg sugar

21 dkg flour

7,5 g baking powder
7 dkg egg-yolks

for the tonkabean ganache:
1 tonkabean

15 dkg 35% cream

12 dkg chocolate

45 g butter

salt

For the pastry, combine butter and sugar.
Add the baking powder and flour, then
the egg yolks. Place it into a tray, which
was covered with flour, cover it with
aluminium foil, then put it aside. During
that, make the tonkabean ganache. Boil
the cream with salt, grated tonkabe-
an, and let it cool for 15-20 minutes.
Meanwhile, heat the chocolate, and pour the cream in it
little by little. Finally, add the butter pieces in it, cover it
with aluminium foil and let it cool in the fridge.

In the meantime, roll out the pastry for 5 mm high, cut
out some circles from it, place a spoon from the ganache
and cover it with a second pastry sheet. Bake them at 180
C for 20 minutes, and decorate it with cane sugar before
serving.
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MALNAMOUSSE TORTA

(4 személyre)

Piskota:

17,5 gr tojds sdrgdja (1 db)
25 gr kristdlycukor

30 gr finomliszt

30 gr tojds (1,5 db)

37,5 gr tojasfehérje (4,5 db)
37,5 gr porcukor

37,5 gr mandulapor

Krém:

150 gr mdina

5 gr zselatin

82,5 gr tejszin

82,5 gr kristdlycukor

22,5 g viz

19 gr kristdlycukor

50 gr tojasfehérje (1,5 db)

A piskotahoz kihabositjuk a mandula-
port, a porcukrot, az egész tojast és a
tojassargajat. Felverjik a tojasfehérjét
a kristalycukorral, majd a két készit-
ményt Osszekeverjik és veégul a lisztet
6vatosan belekeverjiik. Formaba ontjiik
és 170°C-os enyhén nyitott stitében 15
percig sutjik. Ezalatt a krémhez a mal-

nat kb. 50°C-osra melegitjlik. Hozzaadjuk B

az aztatott, melegitetett zselatint, majd
hitében pihentetjuk.

tejszinhabot.

BOR

RASPBERRY MOUSSE CAKE

(4 serves)

for the pastry:

17,5 g egg yolks

25 g sugar

30 g flour

30 g eggs

37,5 g egg-whites
37,5 g cane sugar
37,5 g almond flour

for the cream:
150 g raspberry
5 g gelatin

82,5 g cream
82,5 g sugar
22,5 g water

19 g sugar

50 g egg-whites

A 825 gr kristalycukorbdl 22,5
gr vizzel 123°C-os szirupot fézlink és ezt a maradék 19
gr cukorral felvert tojasfehérjéhez csorgatjuk. Kihilésig
keverjiik folyamatosan, majd ha kih(lt, évatosan a kihalt
malnahoz adjuk és szintén 6vatosan belekeverjik a felvert

Andrassy Tokaji aszu
3 puttonyos

RIEDERE

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia

STEENBERGS
fliszereket hasznal.

For the pastry, whip the almond flour,
cane sugar, eggs and egg-yolks. Whip
the egg-whites with the sugar, then
combine the 2 mixtures. Add the flour
carefully too. Put it into pots, then bake
itin slightly opened oven at 170 C for 15
minutes. During that, heat the raspberry
for 50 C, then add the soaked and drai-
ned gelatin sheets. Put it into the fridge,
then make a syrup boiling the 82,5 g

sugar and 22,5 g water. Whip the sugar and egg-yolks
then combine it with the syrup. Stir it constantly until it's
cold, then carefully add to the raspberry and also add the
whipped cream in it. Layer the pastry and cream, then put
it into the fridge until serving.

SIEMENS

A Culinaris izakadémia konyha gépeit
a Siemens biztositotta.
1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.

www.siemens-haztartasi-gepek.hu



