Otvés Zsuzsanna-Tdnyérdesszertek

TOKMAG, KREMSAJT, CSERESZNYE

1) Tokmagos baszk sajttorta korong
e 375 g natur krémsajt (Philadelphia)
e 100 g tokmagpaszta 100%
e 3 g Maldonsé
e 75 g cukor
e 12 g kukoricakeményit6
e 180 g egész tojas
e 160 g tejszin

2) Tokmag tuile
e 80 g fondant
e 40 g glikdzszirup
e 1 ek.tokmagpaszta 100%

3) Kakukkfiives feketecseresznye sorbet
e 600 g feketecseresznye piiré (Boiron)

e 120gviz

o 3-4 ag kakukkfu
e 30 gcukor

e 20 gglikoz

e 11 g ndvényi zselatin Sosa
e 20 gcitromlé

4) Savanyitott cseresznye
e 1500 gviz
e 600 g cukor
e 600 g borecet vagy almaecet
e 10 szem madagaszkari vadbors
e 3 ek. szaritott hibiszkusz
e magozott, felezett cseresznye

5) Sés tokmag
e 50 gtokmag
e Maldon sé

Pannon Gasztrondmiai Akadémia Egyesiilet 1082 Budapest, Corvin sétany 2/C 1.emelet 2.ajtd
WWwWw.pannonga.org


http://www.pannonga.org/

AZ ELEMEK ELKESZITESE:

1) A baszk sajttorta elemhez a szobah6meérsékletl krémsajtot és a tokmagpasztat robotgép
taljdba mérjik, és habveréfej segitségével a legalacsonyabb fokozaton dsszekeverjiik — fontos,
hogy nem habositani szeretnénk a masszat, hanem csak alaposan Osszekeverni. Ezutdn
hozzdadjuk a sét, cukrot és a kukoricakeményit6t, és tovabb keverjiik. Majd harom részletben
hozzakeverjik a tojasokat, végiil pedig a tejszint. Egy mélyebb feles GN edényt siit6papirral
kibéleliink, és nagylyuku sz(irén keresztiil beledntjiik a masszat. Ovatosan a pulthoz titégetjiik,
hogy tavozzanak a légbuborékok, majd 200°C-ra el6melegitett stit6ben kb. 10-12 perc alatt
készre sutjiuk. Hlit6ben teljesen kihttjik, majd 5 cm atméréjd kiszurdval korongokat szdrunk
ki beldle (kb. 14 db lesz ebbél a mennyiségbdl). Nagyon jél fagyaszthatd; szobahémérsékletre
temperalva hasznaljuk szervizkor.

2) A tuile-hez a fondant és a gliikdzszirupot 150°C-ig melegitjik. Ekkor hozzaadjuk a
tokmagpasztat, majd egy sUt6papirra teritjik el. Amikor kih(lt és megszilardult,
thermomixben finom porra 6roéljik. Silpat lapra szitdlva 180°C-on par perc (3-4) alatt készre
sutjik, mikor kihdilt, tetsz6leges méret( darabokra torjik. Vagy kerek stencilt is hasznalhatunk,
ha szabdlyosabb formaju, kerek tuile-t szeretnénk késziteni.

3) A sorbet-hoz a cseresznyeplirét, a vizet és a kakukkfiivet thermomixben 80°C-ig melegitjlk,
majd magasabb fokozaton még jobban beledolgozzuk a fliszer aromajat. Nagylyuku szlrén
atsz(irjiik (hogy csak a kakukkfli-darabokat tdvolitsuk el, de a cseresznyepiiré rostjait ne),
hozzaadjuk az 6sszes tobbi hozzavalot, és forrasig f6zziik. Ekkor sokkoldban kifagyasztjuk, majd
szerviz el6tt Pacojeten leengedjiik.

4) A cseresznye savanyusaghoz egyszer(i savanyitdlevet készitlink: a vizet a cukorral sziruppa
f6zziik, majd hozzaadjuk az ecetet, a borsot és a szaritott hibiszkuszviragot. Teljesen kih(tjik a
savanyitdleviinket, majd ebben tessziik el csiratlanitott bef6ttesiivegekben a felezett és
magozott cseresznyeszemeket.

5) A tokmagot megpiritjuk, késsel durvara vagjuk, és Maldon sdval sézzuk.
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