Tartlette, Tojas, Yuzu, Dashi

Tartlette:
Megnevezés Mennyiség
Liszt 170g
Viz 60g
Cukor 10g
Sé 3g
Oliva Olaj 20g
Tojas s. 1db

» Alisztet kiszérom az asztalra és a kozepébe egy téllal csindlok egy lyukat ahova a
tobbi hozzavaloét beledntom.

» Addig gyurom amig egy szép homogén allapotu tésztat nem kapok, majd hagyom
pihenni egy 6ran at a hlit6ben.

» Ha ez megvan akkor kinyujtom 2-3mme-es vastagsagra és egy kor kiszurdval kiszirom
majd elkezdem betoélteni a tartlette formakba.

» Ezutan is pihentetem fél 6rat, majd utana 160C-os sit6ben 30 percet alatt
aranybarndra sitom.

e Tojas:

» Az egész tojasokat egy talba rakom, felforralok egy nagy adag vizet és amikor mar
rendesen forr akkor rdontom a tojasra.

» Hagyom benne alIni 10 percig minimum, utana feltorom, majd a fehérjét elvalasztom
a sargdjatol.

e Dashi:

e Alapanyag Mennyiség
Csirke Alaplé 2.5L
Hal alaplé 2.5L
Kombu 46g
Bonito 14g
Egetett shalotta hagyma (héjas félbe) 320g
Soya 150 ml
Kaffir Lime 9db
Citromnad 2db
Sé 20g

» Yuzu Gyongy
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