Uhrin Anna Trattoria Pomo d’Oro:

»Ricotta pera”

Hozzavaldk 15 fére

Juh ricotta mousse

e 167 grjuh ricotta

o 117 grlagy tejszinhab
e 17 grtejszin

e 2 gr lapzselatin

Elkészitése:

A tejszint a juh ricotta egy részével megmelegitjiik ¢ feloldjuk benne a bedztatott, lecsopogtetett lapzselatint,
majd hozza keverjiik a maradék ricottat €s a lagyra vert tejszinhabbal lazitjuk, formaba kifagyasztjuk.

Juh ricotta panna cotta

e 100 gr juh ricotta

e 50 grtejszin 17 gr tej
e 15 gr cukor

e 3 grlapzselatin

e vanilia rad

Elkészitése:

Ricottat a tejjel tejszinnel és cukorral felmelegitjiik és hozza adjuk a vaniliat. Majd hozza adjuk a zseltainlapot
¢s formaba ontjiik, kihitjiik.
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Mandulas sablé:

e 240 gr vaj

e 130 gr porcukor

e 110 gr mandula liszt
e 80 grtojas

e 500 gr 00-s liszt

e vaniliarad

Elkészitése:

Vajat a porcukorral kihabositjuk, majd apranként hozzdadjuk a tojast. Majd az alaposan atszitalt, szaraz
anyagokat vaniliat. Pihentetjiik és kistitjiikk 150 fokon 8-10 perc alatt.

Mogyoro szivacs:

e 150 grtojas
e 100 gr kristalycukor
e 100 gr mogyoro paszta 100 %-0S

e 30 grliszt

e 1lgrso

e 2 patron
Elkészitése:

Az Osszetevoket kézi mixerrel egynemiisitjiik, atsziirjiik, majd szifonba t6ltjiik. Egy éjszakat pihentetjiik és
mikroba készre siitjiik.

Korte redukcio:

e 500 gr korte piiré
e 100 gr juhar szirup
e 10 gr citromlé
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Elkészitése:

Az 0sszetevoket alacsony héfokon redukaljuk.

Korte-gvombér sorbet:

e 1000 gr viz

e 800 gr korte piiré

e 8 grneutro

e 180 gr kristalycukor
e 20 grtrehaloz

e 15 gr gyombér

Elkészitése:

A vizet a cukorral felfézziik és hozza emulgealjuk a neutrot, kortepiirét és gyombért.
Pihentetés utjan fagyasztjuk.

Fujos csokoladé
e 300 gr fehércsokoladé
e 300 gr kakaovaj
e titanium dioxid

Talalas:

A tanyérra helyezziik a panna cottat, majd erre a vékony sablé-t, a sablé-ra a lefujt ricotta mousse gdémb kertil,
amit kdrbe nyomunk a korteredukcioval. Ugyanez a mousse gdmb megjelenik a tanyéron is, a korteredukciok
szintén. A mogyordszivacs a mousse koriil, és a tdnyéron is megjelenik. A fagylaltot a sablé-n talaljuk.
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