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Karamellas kortelekvar

Hossavalok:
. 3 kg korte
. 80 dkg cukor
. 2 cs. vanilias cukor
. 10 dkg nemes étcsokoladé
. 4 ¢l Vilmos korte palinka
. 1 késhegynyi citromsav
. 4 gr natrium benzonat
Elkéssités:

A kortét meghamozzuk, felkockazzuk. A cukrot megkaramellizaljuk, majd
hozzaadjuk a kortét. Puhara f6zziik lasst tlizon, mig a levét felére elf6tte, majd
botmixerrel 0sszeturmixoljuk. Hozzaadjuk a vanilias cukrot, palinkatt, cit-
romsavat és natrium benzonatot, végiil beletordeljiik az étcsokoladét. Alapo-
san elkeverjiik, mig a csokoladéval egyenletesen elkeveredik benne.
Megmosott itivegekbe szedjiik, lefelé forditva allni hagyjuk, majd dunsztba
tessziik.

(hasznalhatunk hozza dzsemfixet is, akkor a f6zési id6 lerovidil, a citromsav
és natrium benzonat ebben az esetben nem kell, mert a dzsemfix tartalmazza)

Padlissankrém

Hossavalok:

. 3 kg padlizsan

. 30 dkg lilahagyma

. 2 dl étolaj

. s6, bors

. 3 babérlevél

. 3 gerezd fokhagyma

. 1 késhegynyi 6rolt komény

. 1 késhegynyi citromsav
FElkéssités:

A padlizsant kettévagjuk, majd atsitjilk (lehetSleg grill fokozaton). A hagymat
aprora feldaraboljuk, az étolajon megdinszteljik. Hozzdadjuk a héjatdl megtisz-
titott, ledaralt padlizsant és a fliszereket. A fokhagymat atnyomjuk. Alaposan at-
forrésitjuk, osszefézziik kis langon stir(in kavargatva. Hozzaadjuk a citromsavat,
néatrium benzonétot. Kb. egy dran keresztiil 6sszef6zziik.

Tiszta tivegekbe tessziik, lefelé forditva allni hagyjuk néhany percig, majd dunsz-
tban kihttjiik.

Jo étvagyat!




