Otvés Zsuzsanna-Tdnyérdesszertek

KOKUSZ, ANANASZ, GIN

1) Anandsz & lime sorbet
e 600 g ananasz plré

e 100gviz

e 3-4 db kaffir lime levél
e 40 g cukor

e 50glimelé

e 30ggin

e 11 g ndvényi zselatin Sosa
e 30 gglikoz

2) Vanilias kokuszhab
e 200 g fehér csokoladé
e 300 g kékusztej (Aroy-D)
o 2lap (4 g) zselatin
e 1 rud vanilia
e nagy csipet Maldon sé

3) Rumbaba tészta

e 180 g liszt
o 15 g friss éleszt6
e 3O

e 6 tojas, szobahén
e 1 ek. cukor
e 70 golvasztott vaj

4) Gin & lime aztaté
e 185 g cukor
e 250gviz
o 2-3 kaffir lime levél
e 125glimelé
e 75ggin

5) Sargabarack glaze
e 250 g sargabarack piiré
e 250gviz
e 50 g cukor
e 10 g NH pektin
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6) Joghurtos lime curd
e 100 g egész tojas
e 80glimelé
e 60 g cukor
e 0,5lap (1 g) zselatin
e 60 g natur joghurt

7) Diszités
e Maldon sds piritott kékuszchips
o frissen reszelt lime héj
e lime kosho + olivaolaj

AZ ELEMEK ELKESZITESE:

1) A sorbet-hoz az ananaszpiirét, a vizet és a kaffir lime levelet thermomixben 80°C-ig
melegitjik, majd magas fokozaton beledolgozzuk a kaffir lime levelet. Nagylyuku sz(rén
atszdrjik egy labasba, hogy a nagyobb kaffir lime levél darabokat eltdvolitsuk (de az ananasz
rostjait ne), majd hozzdmérjiik az 6sszes tobbi hozzavaldt, és forrdsig f6zziik folyamatosan
kevergetve. Sokkoldban kifagyasztjuk, majd felhasznalds el6tt Pacojeten leengedjiik.

2) A kékuszhabhoz a kokusztejet a vanilia kikapart magjaival és a séval 80°C-ig melegitjik
thermomixben, majd feloldjuk benne az el6z6leg hideg vizbe dztatott, kicsavart zselatinlapokat
és a fehér csokoladét. Erintéfolival letakarva hiit6be tessziik, mig teljesen megszilardul. Ekkor
robotgép segitségével kihabositjuk, és 10es csillagcsével ellatott habzsakba toltjuk.

3) A rumbaba tésztahoz a lisztet, az éleszt6t, a sot, a cukrot és a tojasok felét dagasztogép
Ustjébe tesszik, és a keverGlapattal egynem(ivé dolgozzuk. Egyenként hozzadolgozzuk a
maradék tojasokat is, véglil pedig a vajat. Kelttésztahoz képest szokatlan mddon egy viszonylag
higabb tésztat fogunk kapni. A talat letakarjuk, és kb. negyven percen keresztiil szobahdn
kelesztjiik. A megkelt tésztat habzsak segitségével formakba adagoljuk: a mélyedéseket kb.
haromnegyedig toltjiik meg. A formakat folpackkal letakarjuk, és szobahdn ismét kelesztjiik kb.
20 percig. Mikor megkelt, 180°C-ra el6melegitett sit6ben halvany barnara siitjlik (kb. 12 perc).
Végil 100°C-os siit6ben kb. 15 percig szaritjuk — igy fogja a lehet6 legtobb szirupot magdba
szivni a tészta.

4) Az dztatéhoz a cukrot a vizzel és a kaffir lime levelekkel forrasig melegitjik, majd hozzaadjuk
a gint és a lime |ét. Ebben aztatjuk be a kislilt rumbaba tésztakat, majd rdcsra tessziik
lecsepegni, és az aljukat flirészes késsel egyenesre vagjuk.

5) A glaze-hez a purét és a vizet melegiteni kezdjlik, a cukrot pedig elkeverjiik a pektinnel. A
cukros pektint a folyadékhoz adjuk, majd forrastdl szamitva még egy-két percig f6zzik. Hagyjuk
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langyosra h(ilni, majd ebben martjuk meg a szirupba aztatott rumbabakat. Racsra tessziik
lecsepegni.

6) A lime curd-hoz a zselatin és a joghurt kivételével az 6sszes hozzavaldt thermomixbe mérjik,
és 80-85°C-ig melegitjiik — pudingosan sird allagot kell elérnie. Ekkor hozzaadjuk az el6z6leg
hideg vizbe 4ztatott, kicsavart zselatint és a natur joghurtot, és egynem(ivé keverjiik. Atsz(irjiik,

majd hitében teljesen kih(tjik.
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