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Fiirj, gomba és szarvasgomba pite

Tészta -
Hozzavalék Mennyiség
BL55 liszt 250g
vaj —jéghideg (reszelt) 200g
Hideg viz 120g
so 4g
cukor 5g
Technika Bizonyosodjuk meg réla, hogy minden

hitéhideg, beleértve a talat is.

Keverjuk 0ssze a lisztet, a sot és a cukrot, és
adjunk hozza annyi vizet, amig tészta allagot
nem kapunk. Apranként adjuk hozza a
jéghideg vajat, amig teljesen el nem
dolgozzuk. Formazzunk ,téglava” és tegyuk a
hitébe minimum egy 6rara. Csinaljunk 2
dupla hajtogatast, hajtogatasok kozott
hitébe helyezzik.

Fiirj mousseline -

Hozzavaléok Mennyiség
Bé6r nélkali farjmell 300g

Tojas fehérje 30g

Tejszin 35-40% (hideg) 180g

Sé csipet

Bors csipet
Tarkony (vagva) 2g
Petrezselyem (vagva) 2g

Piritott gomba 40g

Friss szarvasgomba 15g

Technika

Bizonyosodjunk meg réla, hogy minden
hozzavald és eszkdz hideg. Turmixoljuk 6ssze
a furjmellet a s6val és a borssal, amig sima
texturat nem kapunk. Adjuk hozzé a
tojasfehérjét és dolgozzuk el.

Lassan ontsuk bele a tejszint, amig konnyed
és krémes texturat nem kapunk. Ellenérizztk
az allagat egy kis mennyiség forro vizbe
torténd csoppentésével.
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Keverjuk bele a friss fliszereket és a piritott
gombat, szarvasgombat. Helyezzlk egy
nyomozsakba.

A forma feléig toltstiik meg, helyezzunk be egy
furjmellet, és fedjlk be a mouseline-nel.

Fagyassuk addig, amig ki nem tudjk venni a
formabdl.

A pite

Melegitsiik eld a siitét egy vas tepsivel benne 190°C, szarazon, 2-es ventilator.
Csomagoljuk be a fiirj mousseline-t egy blansirozott kaposztaba.

Vagjunk ki 2 db tésztat, 1 kisebb gyiiriit az aljanak, és egy nagyobbat a tetejének.

Az alsé réteget kenjiik meg tojassal és helyezziik ra a mosusselint — kézépre,
o6vatosan fedjiik be a felso6 réteggel, és nyomkodjunk ki minden oxigénbuborékot.
Vagjuk le a felesleges tésztat. Gy6z6djlink meg rola, hogy van egy kis lyuk a tészta
tetején (kémeény), ez segit, hogy a tészta ne buborékosodjon siilés kézben. Kenjlik
meg tojassal, és tegylik hiitébe egy o6rara.

Sutés elott kenjliik meg még egyszer tojassal és egy kés hatuljaval diszitsiik.

Helyezziik a pitéket az eldmelegitett vas tepsire, és siisslik 20 percig, amig
aranybarna nem lesz.

Pihentessiik 10-15 percig.
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