Sarkozi Akos és a Textira Etterem receptje:

Rakoczi turds (meringue, baracksalata, égetés)

e Hozzavalok:

Cukor ropogos:

Gliikéz szirup 300 g
Kristaly cukor 400 g

Mousse:

Tojas sargaja 4 db
Tejszin 200 g
Cukor 100 g
Vaniliarud 1 db
Citromh¢j 1 db
Tuaro6 0.5 kg
Zselatin lap 6 db
Tojas fehérje 100 g

Meringue:

Cukor 230 g
Viz 60 g
Tojéasfehérje 100g

Barack kiegészitok:

Barack leves ill. salata
Barack 0.2 kg

Barack 1¢ 0.51

pektin 10 g

chili 1 db (magozva)
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o Elkészités:

A zselatin lapokat jeges vizbe tessziik.

A tojassargajat cukorral kikeverjiik majd forrd tejszinnel felontjiik, és vizgdz felett, sirt
krémmé fozziik.

Hozzaadjuk a kinyomkodott zselatint, a vaniliat, a reszelt citrusfélét majd, hagyomanyos
piskota korong kozott dermesztjiik.

A cukor ropogoés elkészitéséhez a cukrot és a gliikozt karamellizalunk, majd szilikon lapra
ontjiik.

Teljesen kihiil allapotban dolgozunk vele tovabb. Ha kell6képpen kemény a cukor akkor
robotgépben porra Ordljiik. Ezt a porcukor allagt port szitaljuk ki egy szilikon lapra majd
stitében siitjiik 140 fokon barnulasig.

A meringue elkészitése soran a cukrot vizzel feltesziink f6zni, majd 118 fokra hevitjiik.

Ezt a forr6 cukor szirupot Ontjiik majd a félig felvert tojasfehérjéhez, folyamatos keverés
mellett, mig a krém le nem hiil, és kezd keményedni a massza.

A barack levét chilivel, fehér balzsamecettel 6sszeforralunk, majd hiilni hagyjuk talalasig.

A salatdhoz apr6 darabokra vagjuk barackot és izlés szerint zoldfliszerekkel izesitjiik.
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