Wolf Andras és a Salon Etterem receptje:

Kardamomos fank fahéjkrémmel:

e Hozzavalok:

1 kg BL 55 liszt
0,01 kg vaj
3 dl tejszin
1 tojas
0,1 kg kristalycukor+0,3
sO
0,05 kg ¢€lesztd
0,3 kg tej
31olg
0,01 fahéj
Fahéj ganache:
250 gr tejszin
50 gr ivoire fehércsoki
1 db fahéjrad

2 gr lapzselatin
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o FElkészités:

Fank: A vaj kivételével 6sszekeverjiik a hozzavaldkat, kelesztjiik,
majd 30 perc mulva hozzéadjuk a vajat és tovabb kelesztjiik.
ha elkésziilt a tésztank, kis gombdoket formalunk beldliik majd forr6 olajban kistitjiik.

A tejszint kiilon felmelegitjiik, a fehércsokoladét vizgdz f616tt megolvasztjuk a zselatinlappal,
majd beletessziik a fahéjat. Ha felforrt a tejszin dvatosan hozzaontjiik a fehércsokihoz és egy
kézi botmixer segitségével egynemiisitjiik. Ha kidermedt egy habver6 segitségével fellazitjuk.
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