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Szager Gyula és a Pest Buda Etterem receptje:

Aranygaluska borsodoval

e Hozzavalok:
Tészta:
liszt 10009
tej 600ml
¢leszto 40g
vaj 40g
cukor 125¢g
vanilias cukor 50g
sO 25¢g
tojassargaja 6db

citromhéja 1db

szaggatas utan:
vaj 80g

dio 1509
cukor 20g

Borsodo:

tej 1l

tejszin 500ml
tojassargaja 10db
cukor 409

vanilia rad 1db
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borredukcid 100ml

so 1g

Termomix:
80°C 8perc
90°C 2perc

o FElkészités:
Tészta:

Az éleszt6t langyos tejben felfuttatjuk, a lisztet atszitaljuk, belereszeljiik a citromhéjjat,
hozzaadjuk a vajat, a cukrot, a tojassargdjat, egy kevés tejet és dsszekeverjiik, jol kidolgozzuk
¢és utdna s6zzuk, majd 38°C-0s siitdben 40 percig kelesztjiik.

A tisztitott diot durvara vagjuk. A vajat langyosra olvasztjuk, a megkelt tésztabol nagyobb
galuska szemeket szaggatunk, vajba és dioba forgatjuk majd a kivajazott tepsire helyezziik és
kevés kristalycukrot szorunk a tetejére. A 38°C-os siitében 20 percig kelesztjiik, majd bent
hagyva a tepsit a hémérsékletet 175°C-ra emelve 22-23 percig siitjiik, aranybarnara.

Borsodo:
2dl bort felére redukalunk.

A tejet, a tejszint, a tojassargajat, a cukrot, a vanilia rad magjat és egy kevés sot
Thermomixbe helyezziik, 80°C-on 8 percig, 90°C-on 2 percig termézzuk.

Hozzakeverjiik a borredukciot és szifonba toltjiik a krémet, egy patront tekeriink bele.
Diszités:

Porcukor szoéras
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