Otvés Zsuzsanna-Tdnyérdesszertek

SARGABARACK, MISO, KARAMELL

1) Leveles tészta korong

Alaptészta:
e 500 g liszt
e 160 g hideg vaj, kockazva
e 12gso
e 215gviz

e 1 tk. almaecet
Hajtogatashoz:
e 300 g lapvaj 84% (pl. Elle&Vire)

2) Miso & karamellizalt fehér csokoladé namelaka
e 100gtej
o 2 lap zselatin
e 200 g karamellizalt fehér csokoladé (pl. Callebaut Gold)
e 200 g tejszin
e 40 g miso paszta

3) Sargabarack gél
e 300 g sargabarackptiré
e 30 gcukor
e 3 gagar-agar

4) Sargabarack karamell
e 200 g nadcukor
e 40 g akdcméz
e 160 g sargabarackptiré
e 60gvaj
e Maldon sé

5) Miso por
e kb. 50 g miso paszta

6) Aszalt sargabarack szeletek
e par szem aszalt sargabarack
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AZ ELEMEK ELKESZITESE:

1) A leveles tészta alaptésztajahoz a lisztet, a vajat és a sot konyhai robotgép téljdba mérjuk,
és a keverGlapat segitségével morzsasra dolgozzuk. Ekkor hozzaadjuk az almaecettel elkevert
vizet, és a dagasztdkarra valtva egynem(ivé dolgozzuk. A kész tésztat legalabb 3-4 érara vagy
egy egész éjszakdra hit6be tessziik. A lapvajat két iv stit6papir kozott kb. 6-7 mm vastagra
elvékonyitjuk, mielStt az alaptésztaba hajtogatnank. Miutdn a lapvajat becsomagoltuk az
alaptésztaba, 3 szimpla hajtast fogunk ratenni (ha sziikséges, két szimpla hajtas utan tegyik
vissza a h(it6be a tésztat fél érara). A harmadik szimpla hajtds utan Gjra kinydjtjuk a tésztat, de
ezuttal fel fogjuk tekerni a hosszanti oldalanal, mint a kakads csigat: a cél az, hogy egy kb. 6-7
cm atmérdju tekercset kapjunk. A tekercset két-harom darabba végva fagyasztoban teljesen
kifagyasztjuk.

A tekercsekbdl félfagyos allagban lehet igazdn szép szeleteket vagni: fagyasztébdl hitébe
attéve kb. egy-masfél éra alatt lesz szépen vaghato. Szeletel6gép segitségével 3,5-4mm vastag
szeleteket vagunk. A szeleteket silpat lapra tessziik, majd egy masik silpat lappal lefedve 180°C-
on kb. 5 percig sutjik. Ekkor évatosan eltdvolitjuk a fels6 silpat lapot, poritott karamellel
egyenletesen megszorjuk a szeleteket, és kb. még 5 perc alatt aranybarnara sitjik. Miutan
kistltek, kis hajlitott ken6késsel megmozgatjuk a szeleteket még melegen. Egy adaghoz két
levelestészta-korongra lesz szlikség.

2) A namelakahoz a tejet, a tejszint és a miso pasztat thermomixben 80°C-ig melegitjik. Ekkor
hozzaadjuk az el6z6leg hideg vizben aztatott, kicsavart zselatint és a csokoladét, és egynem(ivé
dolgozzuk. Teljesen kih(tjlik, majd kih(lés utan atkeverjik-habositjuk, és 10-es sima csévéggel
ellatott habzsakba toltjlk.

3) A gélhez az O6sszes hozzavaldt folyamatos kevergetés mellett forrasig melegitjiik, majd
teljesen kih(tjik. Kevés plusz viz hozzaadasaval thermomixben sima, egynem( allagura
dolgozzuk. Sz(ir6n atpasszirozzuk, majd 8as sima csévéggel ellatott habzsakba toltjlik.

4) A karamellhez a vajat és a sot el6re kimérjik egy kever6talban. A sargabarackplirét egy
forraléban forrasig melegitjiik. A nddcukor felét a mézzel karamellizaljuk, majd hozzdadjuk a
maradék nadcukrot is. Mikor ez az adag is karamellizdlodott, dvatosan hozzadntjik a forrd
sargabarackplirét. Ezt a masszat egy sz(ir6n keresztil a vaj és a s6 elegyére ontjik, majd kézi
habverével egynem(ivé dolgozzuk. Szobahémérsékleten haszndljuk kiontébdl vagy cumibdl.

5) A misopasztat nagyon vékony rétegben kikenjiik silpat lapra, majd dehidrataléban teljesen
kiszaritjuk. Végil kavédaraldban finom porra 6roljik.

6) Az aszalt sargabarackot vékony csikokra vagjuk.
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