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Erhardt Etterem
A vidék gasztronomidja

Sajttorta, sargabarack, citrom (10 fore)

Hozzavaldk:

0,24 kg porcukor

- 0,04 kg buzadara

- 0,008 siitépor

- 0,5 kg krémsajt

- 0,5 kg mascarpone

- 2db citrom

- 4 db tojas

- 0,04 kg pudingpor

- 0,15Kkg vaj

- 11 hézi baracklekvar

Crumble:

0,23 kg barnacukor
- 0,27 kg mandulaliszt
0,27kg liszt

0,23 kg vaj

Citromkrem

- 0,65 kg allati tejszin
- 5db lapzselatin

- 0,025 kg viz

- 0,18 kg fehércsoki
- 0,15 kg citromlé

- Citrom kaviar

- 110 g citromlé

- 8 g agar-agar

- 8¢ zselatinpor

- 40 gviz

- 051ola
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Elkészités:

A sajttortahoz mindent 6sszekeveriink egy habverd segitségével, arra figyelve, hogy a
porcukor ¢és a buzadara legyen a legutolsd, amit hozza adunk.

130 g-os kibélelt formakba toltjiik, majd 150 fokon 20 percig, utana 160 fokon 45 percig
sttjuk.

Hagyjuk kihiilni. Kézben 0,5 I olajat betesziink a fagyasztoba.

Citrom krémhez a citromlevet a fehércsokoladéval felolvasztjuk, majd ugyan ezt tessziik a
beaztatott lapzselatinnal és vizzel.

Az olvasztott zselatint hozzaadjuk az olvasztott csokoladés keverékhez, majd a tejszinnel
hokiegyenlitést végziink.

Hiitében hagyjuk kihiilni és majd felverjiik, habzsakba toltjiik.
Crumblehoz mindent egybe gytrunk, majd 170 fokos siitOben aranybarnara siitjiik.

Citromkaviarhoz a citromlevet felmelegitjlik, agar-agart a cukorral 6sszekeverjiik, zselatinport
vizzel elkeverjiik, forraljuk 1 percig majd, kicsit hagyjuk hiilni, és olajba csepegtet;jiik.
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