Puskas Csaba és a Borkonyha Etterem receptje:

Almaspite, dioval

e Hozzavalok:
374 g. liszt
4 g.s0
174 g. kockazott hideg vaj
92 g. hideg viz
30 g. tojassargaja
4 g. ecet

Osszekeverjiik a lisztet a soval meg a vajjal. Osszekeverjiik a tojasokat az ecettel meg a vizzel.
A kettobdl egy tésztat gytrunk. Hiitébe rakjuk 2 orat pihenni. Vékonyra kinyujtjuk a tésztat,
belerakjuk a formaba és 165 C%-on 15 percig siitjik.

o Toltelék:
3 db piros alma
3dl almalé
1 lime
2db fahéj
2db csillaganizs
1 Vanilia rad
2 e.k. akacméz
So
¢deskomény mag
2 e.k. didolaj

Az alma felét felszeleteljiik és almalé felével meg a lime-al levakuumozzuk. A maradék almalét
visszaredukaljuk a fahéjjal meg a csillagdnizzsal, belerakjuk az almat, magas hdéfokon
atforgatjuk. A mézet 6sszekeverjiik a sdval, édeskoménymaggal meg a didolajjal. Az alma ragut
a forma aljaba rakjuk, erre megy a szeletelt alma és lekenjiikk a mézzel. 165 C©-on 15 percig
stitjiik, 5 percenként lekenve.
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e Pekandio ropogos:
400 g. zuzott pekandio
70 g. maltodextrin
50 g. viz
10 g. vad 4nizs mag
So
2 ek. akacméz

A mézen kivill mindent 6sszekeveriink, darabosra morzsoljuk, 130 C%-on 30 percig siitjiik.
Mézben karamellizaljuk és ropogdsra szaritjuk.

e Dio:
745 g tejszin
245 g tej
1 rad Vanilia
400 g piritott, tisztitott did
200 g naddcukor
180 g tojassarga
10 g zselatin

A diot 170 CO-on piritjuk, fontos még melegen ledorzsdlni a héjat €s atszitalni. Utana szétzhzni,
és igy megy bele a tej-tejszin keverékbe, amivel kb. 1 percig egylitt forraljuk, majd folidzzuk
az edényt és pihentetjiik masfél orat. Leszlrjiik, Gjra forraljuk és a cukorral meg a sargajaval
elkeverve be a stitébe félgdzos siitésre 90 CO-on 82 CO© -os maghdig. Utana bele rakjuk a jeges
vizbe a hidratélt zselatint, és végiil formaba toltjiik.

e Angol krém:
1 Vanilia rud
250 ml zsiros tej
250 ml creme fraiche

6 tojassargaja 100 g porcukor
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A kikapart vaniliat felforraljuk a tejjel meg a creme fraiche-el majd egy éjszakara hiitébe rakjuk.
Masnap kiszedjlik a vanilia rudat és 4jbol felforraljuk. A tojassargdjat és a cukrot egy talba
rakjuk majd keverve raontjiikk a tejet. Visszarakjuk a tlizhelyre lassan 85 fokig melegitjiik.
Lehtitjiik €s egy ¢éjszakat hiitében taroljuk.
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