Macsinka Janos-Macok Bisztré és Borbar:

wRakoczi turos”, sargabarack fagylalt

Hozzavalok és elkészités:
Alap:

zabkeksz 0,30 kg
vaj 0,20 kg
0sszedolgozva

Osszedolgozzuk, formaba toltjiik, 160 °C-
on 10 percig siitjiik, majd kihitjiik.

Krem:

turo 0,50 kg

joghurt 0,40 kg
kristalycukor 0,30 kg
tejszin 0,10 kg
vaniliartd 2 db
citrom-, narancshéj 1+1
thermomix

tojas 8 db

lapzselatin 6 db

Thermoban krémesitjiik, az alapra toltjiik,
majd 160 °C-on 50 percet siitjiik, hiitjiik,
majd szeleteljiik.

Mering:

tojasfehérje 0,10 kg

kristalycukor 0,10 kg
porcukor 0,10 kg
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A hozzavalokat felforraljuk, majd siitében szaritjuk.

Diszites:
Sargabarack lekvar 0,40

Ehet6 virag 1db
Sargabarack fagylalt (piiré 0,40; tejszin 0,40)
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