Vorosafonyas karacsonyi desszert

Recept 48 szelethez

Zabpelyhes linzer

.......... 500 g Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor

.......... 200 g Sutémargarin

.......... 90 g \Viz
Nehéz piskéta felvert

.......... 250 g BRAUN Dinkel Vollkorn Mix (ténkdlybuzas
alapkeverék)

.......... 100 g Viz

.......... 45 g Ftola]

.......... 100 g Aszaltszilva

.......... 100 g Tejszin 30%

Termékelkészités

» Azabpelyhes linzer hozzavaloit begylrjuk 60x20-as méretre
nyUjtva 200 C fokon 12-18 percig sttjik.

» Anehézfelvert hozzavaloit gépi habverével kozepes fokoza-
ton egynemdre habositjuk, darabolt aszalt szilvaval dusftjuk
30x20-as stitékeretbe toltjlik 170-180 C fokon 15-20 perc alatt
készre sutjik.

» Kihllés utan fellletét tejszinnel megkenjlk, sargabarack gyu-
molcskrémmel megtoltjik, dermesztjik.

» Dermedés utan hosszantiirdnyba 6 felé vagjuk. (Ez lesz a
desszert korpusza)

» Gylmolcskrém elkészitése: LG sargabarack plrét min. 25 C
fokosra melegitjiik 100%-os citromlével dusitjuk, majd a
tejszinstabilizald neutralt hozzakeverjik. Visszah(tve
hasznaljuk.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Gyilimolcskrém

.......... 500 g BRAUN Le Gourmet Sargabarack
gyiimolcspiiré

.......... 30 g Citromlé

.......... 270 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

,,,,,,,,,, 250 g Viz

.......... Vordsafonya habkrém

.......... 750 ¢ BRAUN Le Gourmet Vorosafonya
gyiimélcspiiré

.......... 150 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

.......... 225 g Tejszin 32%

255 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)

Bevonat

.......... 600 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

» Avoros afonya habkrém elkészitése: A voros afonya gyu-
molcspurét min 25 C fokosra melegitjiik, a Dr. Oetker Tej-
szinstabilizald neutralt hozzakeverjlk, felvert tejszinhabbal
dusitjuk. Zabpelyhes lapra vékony krém réteget kentink.

» Afelszeletelt sérgabarack krémmel téltott nehézfelvertet hosz-
szanti irdnyba a szelet kozépre helyezziik, habkrémmel készre
tltjik.

» Fagyasztas utan felvagjuk, 60x20-as keret esetében a
20 cm-es oldalanal harom részre osztjuk, a hosszanti oldala-
nal felezzik (6 db ,rudat” kapunk), fényzselével egyenként
athlzzuk.

» Afényzselé technologidja: a fényzselét 70 C fokra felmelegit-
jUk lassU keverés mellett, hogy ne habosodjon, 30-50 C fokra
visszahUtve fagyosra dermesztett feliletre alkalmazzuk.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
DIOFELEK



