Horvath Attila-Hossza Tanyér-Hosszuhetény

Csokoladés desszert kacsamajjal

Csokoladeé alap:

* 300 g étcsokoladé

* 450 g tejszin

* 450 g tej

* 130 g tojassargaja

* 30 g keményitd

« flistolt feketebors

* csipet sO

* 80 g kristalycukor

a tejszint, tejet, tojassargajat, keményitot, fiistolt borsot, sot, cukrot
thermomixbe tessziik, egynemisitjiik. A keveréket forraloban folyamatos
kevergetés mellett forrasig melegitjlik, hozzdadjuk a csokoladét, aztan

dermesztjiik.

Karamell hab:

* 200 g karamellas fehércsokoladé
* 400 g tejszin

* 200 g tej

* 50

* 10 g stabilizator
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a hozzéavalokat melegitjiik, ha kihiilt szifonba toltjiik és egy patront nyomunk

bele.

Kacsamdj:

* kacsam4j

* porkolt mogyord

a kacsamadjat vastag szeletekre vagjuk, serpenydben megsiitjiik, racsra
helyezve hagyjuk teljesen lecsepegni és kihiilni. Apré kockakra daraboljuk és

porkolt mogyoroval keverjik dssze.

Kakaobab ropogos:

* 200 g kristalycukor

* 50 g liszt

* 60 g vaj

* 60 g tej

a hozzéavalokat melegitjiik, szilikonlapra simitjuk, megszorjuk tort

kakaobabbal. 160°C-on nyolc perc alatt kistitjiik.
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