Otvés Zsuzsanna-Tdnyérdesszertek

PEKANDIO, ALMA, FEKETE FOKHAGYMA , MAGLYARAKAS”

1) Pekandids kalacspuding korong
e 250 g kalacs
e 550 gtej
e 140 g cukor
e 2 tojassarga
e fél narancshéja
e 100 g daralt pekandio
e 60 g durvara vagott pekandié
® nagy csipet so
e 40gvaj
Szervizkor:
e poritott karamell (szaraz karamell kih(ilés & szilardulas utdn finom porra thermdzva)
e 100%-os s(r( szilvalekvar

2) Karamellizalt alma
e 300 g piros alma (megtisztitva mérve)
e 65 g nadcukor
e 25gvaj

3) Egetett tojashab
e 100 g cukor
e 50gviz
e 100 g porcukor
e 100 g tojasfehérje

4) Fekete fokhagymas angolkrém
e 200gtej
e 200 gtejszin
e 40 g nadcukor
e 48 gtojassarga
e 4-5 gerezd fekete fokhagyma
e Maldon sé

5) Kakadhéjon fiistolt pekandid
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AZ ELEMEK ELKESZITESE:

1) A desszert alapja egy silt kalacspuding. Ehhez a kalacsot felszeleteljik, majd 110°C-os
sitében oldalanként 10-15 percig szaritjuk a szeleteket. A kiszaritott szeleteket kockakra
vagjuk, majd egy kever&talba tessziik a daralt és a durvara vagott pekandidval és a séval. A
tejet a cukorral, a narancshéjjal és a tojassargakkal csip6sre melegitjik (kb. 60°C), majd a
pekandios kalacsra ontjlik, és alaposan dsszekeverjlik. Kb. 20 percet allni hagyjuk, hogy a kalacs
magaba szivja a folyadékot, majd a masszat 22x30cm-es allithatd keretbe 6ntjiik, a vajat
vékonyan felszeletelve a tetejére tesszik, és 180°C-on kb. 20-23 perc alatt aranybarnara sitjik.
Hdt6ben teljesen kih(itjliik, majd 5 cm atmérdjd kiszurdval korongokat szurunk ki beldle. Ebbdl
az adagbdl kb. 20 korong lesz. A korongok nagyon jol fagyaszthatdak. Szervizre
szobahémérsékletre feltemperalva hasznaljuk. Talaldskor megszérjuk poritott karamellel,
amelyet sarkannyal rdolvasztunk, erre pedig habzsakbdl s(ir(i szilvalekvart nyomunk egyenletes
vastagsagban.

2) A karamellizalt almaraguhoz a megtisztitott almat kisebb kockakra vagjuk. A nddcukrot
karamellizaljuk, majd a kész karamellben felolvasztjuk a vajat, és ezutdn az almat is rdontjik. A
karamell itt-ott megszilardul, de ahogy az alma levet ereszt, szépen fel fog olvadni, és az alma
egy karamelles szirupban parolddik puhara. Akkor van készen, amikor az 6sszes |1é elforr az
almakockak aldl. Szervizkor szobah&mérsékleten vagy enyhén langyositva hasznaljuk.

3) A tojashabhoz a fehérjét a porcukorral habositani kezdjiik, kozben pedig a vizbél és a
kristalycukorbdl 120°C-os szirupot f6zlink. A kész szirupot évatosan az alakuld fehérjehabhoz
csorgatjuk, és kihdlésig habositjuk. Ekkor egy szép, stabil habot kell kapnunk. A habot 10-es
csillag cs6véggel ellatott habzsakba toltjiik, majd az almaragu koré adagoljuk. Sarkannyal
egyenletesen karamellizaljuk.

4) Az angolkrémhez a tojdssarga kivételével az 0sszes hozzavalét thermomixbe mérjik, és
85°C-ig melegitjliik, a végén pedig nagyobb fokozatra kapcsolva segitjiik, hogy a folyadék
szépen atvegye a fekete fokhagyma aromidjat. A forré folyadékot hdkiegyenlitéssel a
tojassargakhoz keverjik egy ldbasban, majd folyamatos kevergetés mellett 80-81°C-ig f6zzlik.
Ekkor atszlrjuk, és érint6fdlidval letakarva hlit6be tesszik és teljesen kihlitjlik. Szervizkor
melegitve hasznaljuk (max. 60°C-ig).

5) Egész pekandio szemeket kakadhéjon fiistoliink meg. Szervizkor finom reszel6vel reszelve
hasznaljuk.
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