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St.Andrea Etterem

Kollar Endre

Marcipan, csokoladé. vanilia

Hozzavalok:

Marcipdnos ontet:

0,33 | tej 2.8% vagy 3.5%

0,33 1 tejszin 35% - allati pl. Debic vagy Montaiqu professional
0,33 kg marcipan

0,5 dl amaretto

Y5 vanilia

le papos keményitd

Mindent felféziink a keményitd kivételével. Ha felforrt keményitdvel siritjiik,
lehiitjiik.

Csoki ontet:

2,5 dl tej

2,5 dl tejszin  35% allati

1759 Dark csoki 54% Callebaut
100g tej csoki Callebaut

759 cukor

50g kakaopor-Holland prémium

Mindent egyben felf6éziink, majd lehiitjiik.
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Japan piskota:
1/1
e 6db L tojasfehérje

e 1809 cukor

e 06dbL sargija

e 1 csipetsd

e !5 vanilia rad

e 180g lisztb

e 60g tej

e 60g olaj vagy Ghi

Fehérjét cukorral habba verjiik. Beletessziik a sargajat, vaniliat és csipet sot, majd a
lisztet beleszitaljuk, legvégiil a szobahdmérsékletii tejet és a zsiradékot adjuk hozza.
175C siitve 20 perc (eldmelegitett siitd)

Tejszinhab:

e 150g habba verve, kevés cukorral
e Dib 100 g piritva
e Mandula 100 g piritva

Madartej fagylalt:

e 05Ite

e 0,5]1tejszin
e §sargjja

e 150 g cukor
e vanilia 2 rad
e 50

e 1 lapzselatin

A tejet a tejszinnel és a vaniliaval felforraljuk. A tojassargajat cukorral elkeverjiik,
majd a forrasban 1évo tejtermékhez adjuk, 90°C melegitjiik. Hiitjiik, 50-60 °C
kornyékén a zselatin beletessziik. Pacojet tégelyekbe toltjiik. Fagyasztjuk.
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