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6 s3emélyre
St 30 perc
"1 30 perc

DRk

1 Melegitsd eld a siitét 180 °C-ra.

2 Tord darabokra a csokit, és egy labaskaban
olvaszd meg a vajjal egyltt nagyon alacsony lan-
gon. Folyamatosan kevergesd, hogy sima masszat
kapj. Mmm, micsoda illat!

3 Vélaszd szét a tojasok fehérjét a sargajatol. Ro-
botgéppel keverd habosra a sargajat a cukorral,
majd ontsd hozza dévatosan az olvasztott vajas-
csokis keveréket. Szérd bele a daralt mogyordt,
és keverd ossze.

4 Verd kemény habbd a tojasfehérjét. El6szor
csak egy részét forgasd a tésztdba, majd apran-
ként, nagyon finoman keverve a tobbit is.

5 Vajazz ki egy 20-24 cm atmérdjd, magas széll

o) @‘%ﬁ@&%,
S

125 g étcsokolads
125 g enyhén s6s va
gvagy Sima vaj !
€5 15 kévéskansl 84)
4 tojds

50 g cukor

125 g finomra dar4it,
mogyors

100 g étcsokolsda
20 g enyhén sés vaj
(vagy sima vgj
€s egy Csipet, 86) ;
1dl t@js\sﬂq ’
50 g durvérg vagott
mogyors

kapcsos tortaformat, és ontsd bele a tésztat. Stisd 30 percig.

6 20 perc utén végezz tlprobat, hogy ellendrizd, mennyire siilt meg.
A beleszurt eszkoznek enyhén nedvesnek kell lennie, de nem lehet-

nek rajta ragacsos tésztamaradvanyok.

7 Miutan a sitemény megsiilt, és kivetted a formabol, készitsd el a
mazat. Tord dssze a csokit, vagd apré darabokra a vajat. Egy ldbasban
forrald fel a tejszint, majd vedd le a tlzrél, és gyors keverés mellett

add hozza a csokit és a vajat.

8 Ha mar elég egynemd a massza, csorgasd a sliteményre, és si-
mitsd el egy spatuldval. Hagyd kih(lni a sitit, majd diszitsd a durvara
vagott mogyordval. Kész is vagy! A vendégeid el lesznek kapraztatval!
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6-8 s3emélyr
: 10 perc

120 perc

' Melegitsd elé a sitét 180 °C-ra. e @W
S

200 g v@j
e . : 1.36ldcitn i
7 LassU tlzon olvaszd meg a vajat. Facsard ki a 4 tojds om (lime)
zoldcitromot. Valaszd szét a tojasok fehérjét a sar- 150 g cukor

1.38csks vanilids cukon
200 g ligat,
13aceks sitdpor

gajatél. Robotgéppel keverd fehéredésig a tojasok
sargdjat a cukorral és a vanilids cukorral. Folya-

matos keverés kdzben add hozza az olvasztott va- e !
jat és a citromlevet. rett krte
égf) g mélna
i85 vagy fagyasat,
porcukor DaBtott)

= 3 Keverd ossze a lisztet a sttéporral, és add a
3%} masszahoz. Keverd szép simara a tésztat.
i

4 Hamozd meg a kortét, vagd négybe, tavolitsd el a magjait, majd
kockazd fel. Add a tésztdhoz a malnaval egyltt (de valaszthatsz méas
bogyos gylimolcsot vagy cukrozott gyiimolesot is - amihez épp kedved
van). Verd kemény habb3 a tojasfehérjét, majd forgasd bele dvatosan

a tésztaba.

5 Oszd el a tésztat 12-15 kivajazott muffinforméaba. A formakat csak
kétharmadig toltsd meg. Stisd 20 percig a muffinokat.

6 Talalds el6tt szérd meg a tetejiiket porcukorral.
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" Olvaszd meg a vajat. Darald meg, vagy térd 0sz- &9 (‘%‘%
S

sze a kekszet, add hozza az olvasztott vajat, és ke- i )
verd 6ssze, hogy omlés allagi masszat kapj 2009 vy
' ' * 250 g édes keks
* 1 36ldcithom (lime)
250 g tdrs
7 Tedd a keveréket egy kerek pite- vagy gyl- 2 evSkan4l Folyskony me
moélcstortaformaba, és nyomkodd szét az ujaid- 2 evSkandl Mmascarpone
dal, hogy jél illeszkedjen az aljadhoz. Nyugodtan 'g°° g fldieper
megkdstolhatod kozben, ez a szakacsnd kivalt- A Pﬁ%ﬁ&de' $38madca)

saga! Tedd h(ivos helyre.

3 Reszeld le az alaposan megmosott zoldcitrom héjat. Egy tal-
ban kézi habverével vagy villaval keverd dssze a turét a mézzel, a
mascarponéval és a citromhéjjal. Felhasznalasig tedd a krémet a hi-

P

., tobe.

4 Amegmosott és megtorolt epreknek tavolitsd el a szarat. Kozvetle-
nil a talalas el6tt a tésztat fedd be a krémmel, helyezd ra az epersze-
meket cstcsukkal folfelé (mert igy sokkal szebb!), végil hintsd meg

6ket porcukorral.

KA Apro tandcs: A krémet csak az utolsd pillanatban kend a tésztéra,

hogy ne puhuljon meg.
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TETSZIK?
MI IS NAGYON SZERETJUK.

Szivbdl ajanljuk,
ha 6romre és felszabadult percekre vagysz!

Mar rendelheto!

ELVEZD MIHAMARABB!

MOST
KEDVEZMENNYEL
lehet a tiéd!

Megnézem.
NE HAGYD KlI!

Rendeld meg most a kiad6nal!
Még tobb jo konyv
megjelenését tdimogatod vele.
Imadom a jé kényveket. Kérem maris!

2014.11.22.-i allapot
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