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ESZKOZLISTA

Ezekre az eszkozokre feltétlen szUkséged lesz a recept elkészitéséhez.

s
CIM

100 ADAG NEHEZSES
4-5 Ora 5-8 tanyérhoz 10/ 8

Izgalmas izek.

Textura élvezet.

ESZKOZOK SEGITSEG

. fagyi készité robotgép -LIDL- Az eszkdzoket az Ecsy Kft-nél szerezheted be.

. kutter -aprité

. gyorsforral6

. fagyis kandl -vagy 2 evékanal- ) _ _ i i i
Tippem nincs, mert minden eszkozre szUkséglnk van. Nem

« tubus -cumi- helyettesitheté egyik sem.

« habzsdk

« 1A kor dekorcsé -Wilton-

SUTES

Izgalmas recept.

J6 munkat, és ne feledd, szerdanként a fb zart csoportban a konzultaciés napot!
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bazsalikom 1ime sorbet

HOZZAVALOK =oos $
« 200 g viz
HOGY AN 100 ADAG NEHEZSES
« 80 g méz turmixolas 3-4 ora 10 /5
« 1 nagy marék friss bazsalikom
levél

Izgalmas.
« 8 glime leve
« 4 glime héja

Friss, iide.

Ez a sorbet nincs stabilizélva, ezért a melegben elolvad. Szobahén azonban a fogyasztés
sordn szépen tartja a formajat.

kiejtése: -szorbé

LEIRAS
I. 1épés II. Lépés
Minden hozzavalot tegylnk a kutterba és alaposan A bazsalikomnak teljesen fel kell apritddnia. ToltsUk a
dolgozzuk meg. fagyis gépbe és készitsuk el.

III. Lépés

A tdlalashoz érdemes lesz gyakorolnil Vagy fagyis kanallla szervirozd, vagy két kanal segiytségével készits galuska
format. Fontos, hogy mindkettd eszkdzt forrd vizbe kell martani, igy lehet szépen formazni és igy jon majd ki a

kanalbol a sorbet.




Bazsalikom o1laj

HOZZAVALOK = veeo $
« 1 nagy marék bazsalikom -friss-

HOGY AN 100 ADAG NEHEZSEG
« novényi olaj kb 60 gramm apritas kb s perc 10/1

Izgalmas.

izgazdag.

Az olaj mennyisége véaltozhat, a Iényeg, hogy sima novényi olajat haszndaljunk, ne extra

sz(z olajat, mert akkor iylen opalos lesz mint az enyém. Egyébként vibrald szép szine van.

Kiejtése: -
LEIRAS
I. 1épés II. Lépés
Sos vizben ami ellepi a bazsalikom leveleket, szarakat tegyUk kutterba és ontsUk ra az olajat. Addig apritsuk
forraljuk fel, elég 1-2 perc forralds. Azonnal tegyuk at amig teljesen sima lesz. Kétszer szUrjuk at. Az olaj sima
jeges vizbe és hitsuk le. novényi legyen, vagy akar oliva is lehet de ne extra szUz,

mert az iylen opalos végeredményt ad, egyébként

vibralo, élénk szine lesz az olajnak.
III. Lépés

ToltsUk tubusba, tegylUk hitébe.




Bazsalikom lime gamnache

HOZZAVALOK

« 100 g fehér csokoladé

« 5 gméz

« 40 g bazsalikom olaj

« 6 glime leve

=5 0 & ©

HOGYAN 100 ADAG NEHEZSEG

mikro kb 20-30 perc 10/ 5

Izgalmas recept.

Krémes, lagy, isteni.

A ganache csokoladé és habtejszin keveréke szokott lenni, de itt most olajat hasznéalunk,

nagyon izgi.

kiejtése: gdnds

LEIRAS
I. 1épés II. Lépés
Minden hozzavaldt melegitsink 6ssze mikréban. 2-3X Keverjuk simara. TegyUk hlUtébe
30 mp, 80O0OW-on.

III. Lépés




Mandulas ropogos

HOZZAVALOK =sees ééé
« 50 g liszt

HOGY AN 100 ADAG NEHEZSES
« 50 g barna cukor sutés Kb 1 6ra 10/5

« 60 g mandulaliszt -Lidl-

« 50 g vaj

Izgalmas, roppands tészta.

- 6 g Amaretto likér

. csipet s6

Hajra!

Intenziv mandulds izvildg, szuper texttra.

kiejtése:

LEIRAS

I. 1épés II. Lépés

A sUtét melegitsuk el 150 fokra, also-felsé allasban. Minden hozzavaldt gyurjunk dssze. SUtépapirral bélelt
tepsire morzsaljuk el, legyenek kisebb és nagyobb

darabok is.

III. Lépés

SUssUk készre 20-30 perc alatt, kapjon szint, de ne legyen barna. HUtsuk le.




Buggyantott

HOZZAVALOK

« 200 g Granny Smith alma -
zbldalma vagy savanytl, kemény
hidsd alma-

« 80 g kristalycukor

« 300 g viz

« kevés vanilia

. csipet so

« 80 g Amaretto likér

« 1 g fahéj -6rolt-

= 0000

[—

HOGYAN

fézés

100 ADAG NEHEZSEG

kb 20-30 perc 10 /1

Roppands alma.

izgazdag.

A buggyantas egy gyors foylamat, a forrd 1ébe éppen csak f6zziik, majd ki is vessziik, igy

kemény, ress, roppands marad az alma.

kiejtése:
LEIRAS
I. 1épés II. Lépés
Az almakat hamozzuk meg, apritsuk 1X1 cm-es A vizet, cukrot, fahéjat, amarettot, sot, vaniliat forraljuk
kockakra. fel. Ha felforrt tegyUk bele az almat és forraljuk
gyoéngyodzve 2 percet.
III. Lépés

Azonnal vegyUk ki az almakat ,szUrjuk le és teritsik el egy nagy edényben, hagyjuk hilni. [gy roppanés marad az

alma.




Al ma esszen-cia

HOZZAVALOK = sees égé

« a maradék f3z41¢é
HOGY AN 100 ADAG NEHEZSES
f6zés kb 20-30 perc 10 /1

Izgazad, siiri szirup.

Izgalmas.

Az esszencidk készités beforraldssal lehetséges. Egy 1é dllaga alapot addig f6ztink
gyongyozve amig az bestirdsodik.

kiejtése:

I. 1épés II. Lépés

A alma fézdélevét forraljuk be. Kozepes héfokon, szirup
sUrUlsegre. Kb 20-30 perc is.

III. Lépés

A tédnyérba tegylk az alma kompotot. Szérjuk meg morzsaval. A halom kéré nyomjuk a ganache-t. Ontsik fel az
esszenciaval.

A sorbet keverjuk at, simitsuk el a felUletét. A sorbet vagy fagyis kanallal szerviorzzuk -ezt forré vizbe martsuk- vagy
két kanal segitségével -ezeket is forrd vizbe martjuk- galuskat készitunk. Gyakorlatot igényel. Vegyunk ki az egyik
kanallla a sorbébdl egy kanalnyit és a masik kanalat tdmasszuk a sorbés kanal széléhez, majd forditsuk at rajta, ugy
hogy behudzzuk ala a kanalat. 3-4 alkalom utan egy szép galuskank lesz.

Par mézvirag, kis bazsalikom levél és reszelt lime héj. Kész | an.

A sorbet nincs stabilizalva, nem bitja a meleget, elolvad. Szobah&én azonban fogyasztasig tartja a formajat.

Ti ne dekoraljatok szeletelt almaval, mert a fine diningbdl a csarda hangulatba cséppenltnk. :)
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JEGYZETEK
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JEGYZETEK
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