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Bicsar Attila
Falusi Gourmet

Etcsokoladés piskotatekercs., vaniliakrém, eper, karamellszosz

Hozzavaldk:
Piskota:

6 db tojassargaja
3 db tojasfehérje
60 g porcukor

40 g kakaopor

25 g mandulaliszt
1/2 siitépor

1 csipet sO

A fehérjét habba verjiik, a sargajat a porcukorral habositjuk. Ovatosan osszekeverjiik, a hab
ne torjon szét.

A kakadport, mandulalisztet, siitOport €s a sot 6sszekeverjiik, majd a tojasokhoz adjuk.

170 C-on 10 percig siitjiik.

Vaniliakrém:

500 ml tej
120 g porcukor
50 g keményitd
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50 g vaj
5 vaniliarad

5 db tojas

A tojassargajat habosra keverjiik a porcukorral. A tejet langyositjuk, belekaparjuk a
vaniliarudat, majd a keményit6t is hozzaadjuk. Raontjiik a porcukros tojassargajara €s siirtire
f6zziik. Ha kihiilt, belekeverjiik a vajat.

Karamell krém:
200 g cukor
500 g tejszin

2 lapzselatin

A zselatin lapot jeges vizbe aztatjuk. A cukrot vilagos barndra olvasztjuk. A langyos tejszint
hozzadntjiik és addig melegitjiik, mig a cukor elolvad benne.

A tlizrél levéve hozzaadjuk a beaztatott, majd alaposan kinyomkodott zselatint.
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