o060 60 60

Klasssikus madartey

Hozzavalok:
. 1,51 Tolle 2,8% ESL tej
. 15 dkg cukor
. 4 tojas
. 1 tasak vanilids cukor
Elkészités:

A tojasokat kettévalasztjuk, a sargdkat a cukorral habosra keverjiik, majd folytonos
kevergetés mellett a forré tejbe ontjiik. A fehérjéket ezutan kemény habba verjiik, és
mikor forr a vanilids cukros tej, vizes kanallal kis halmokat eresztiink bele. A hab-
gombodc mindkét oldalat f6zzitk meg, majd a tejjel egytitt hiitsiik le. Hidegen talaljuk.

Barackos Panna cotta

Hossavalok:
. 4 dl tejszin
. 2,5 dl Tolle 2,8% ESL tej
. 10 g zselatin
. 5-8 dkg cukor
. 1 rud vanilia
. 3-4 sargabarack
. 1-2 z6ld kardamom
Elkéssités:

A zselatint 3-4 evékandl vizzel csomdmentesre keverjilk, majd hozzdadjuk a tejszint,
a tejet, a cukrot és a vanilia kikapart magjat. Folyamatos kevergetés mellett for-
raljuk fel, majd forrds utan adagoljuk talkakba, és ha lehdlt, tegyiik hiitébe 3-4 orara.
A felezett sargabarackokat vagott felilkkel lefelé tegyiik egy forr6 serpenydbe fél percre, majd a
gyiimolcsoket halmozzuk a panna cotta tetejére. A kardamomrol fejtsiik le a zold héjat, és a belse-

jében talalhaté apro fekete magvakat zuzzuk Gssze mozsarban, majd szérjuk meg a barackot.
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Créme Bruloe

Hossavalok:
. 3,5 dl tejszin
. 1,2 dl Tolle 2,8% ESL tej
. 5 tojdssargdja
. 6 dkg + 6 tedskanal cukor
. vaniliakivonat
FElkéssités:

A sitét elomelegitjiiik 140 fokra. A tejszint a tejjel Osszeforraljuk, a tojassargajat,
cukrot, vaniliakivonatot egy talban elkeverjilk, majd a forr6 tejszines tejet las-
san hozzdadjuk, és addig keverjik, mig Ossze nem 4&ll. Finom szlirén étszirjik, a
habot lemerjiik, majd a souftlé-formdba ontjitk. A tepsibe annyi meleg vizet 6ntiink,
hogy a formak feléig érjen. 40-45 percig siitjilk, mig el nem kezd megszilardulni.

A stit6bél kivessziik, teljesen hagyjuk kihtilni, majd télalasig htit6be rakjuk. Talalas el6tt 1-1
teaskandlnyi cukorral egyenletesen megszorjuk a tetejét és langszoroval karamellizaljuk.

Jo étvagyat!
www.tolle.hu




