Gasztrobloggerekkel-Adventt?l, Karacsonyig XXIIl. Parfé torta 1934-b?I
GAZI Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https:/flagmagazin.hu)

Gasztrobloggerekkel-Adventt?l, Karacsonyig XXIII. Parfé torta
1934-b?|

2009 december 16. Flag

SzOveg méret

90
Mentés

*0

Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Ideje elkezdeni a készlil?dést, legaldbbis gondolatban... Aki biztosra akar menni, és nem kisérletezik a karacsonyi
vacsoraval, probalkozzon Magyarorszag legjobb Gasztrobloggereinek Ginnepi receptjeivel! Naponta jelentkez?
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sorozatunkbdl nagyszer? innepi meniisor készithet? el.

Karacsonyi parfé torta 1934-b?|

A recept Magyar Elekt?l, az inyesmestert?| szarmazik.

Mindenféle kdt?anyag és habositdé adalék nélkili parfé torta. Egyszer? izek, és maig hibatlan parositas.

Az eredeti recept:

25 dkg reszelt csokoladét és 40 dkg porcukrot néhany kanal tejszinnel felforralunk és felolvasztunk. Miutan az
egészen kih?It, belekeverjik 7,5 dl kemény habba vert, egészen friss tejszinbe. A megfagyott parféba lreget

vajunk, ezt megtoltjik cukrozott tejszinhabbal, amibe aproéra vagdalt, cukrozott gyimélcs szeleteket vegyitiink. A
megtoltott Ureget beboritjuk parféval, a forméat gondosan lezarjuk, 2-3 6ra hosszat Ujra a hidegre tesszik.

Az Ujragondolt és atalakitott recept, 2009-b?I, by Max (20 cm-es talhoz):

Csokis rész:

5 dkg keser? kakaoport (min 18% kakadvaj tartalom), egy csipet citromos séval és 1,5 dl vizzel 6sszef?zziik, majd
a t?zr?l levéve adjunk hozza 5 dkg porcukrot, (ez lehet?leg gyéri legyen, mert az keményit?vel kezelt, az egy kicsit
koti a csoki krémet), és hagyjuk kih?Ini.

Verjink kemény habba 45-50 dkg habtejszint, ha akarjuk, adjunk hozzéa egy adag habfixalot, és ebbe keverjik bele
a csokoladét. Kanalazzuk a habot a talba, majd nyomjunk a kzepébe egy kisebb, lehet?leg vastag lGvegtalkat, és
alaposan fagyasszuk ki. En egy egész éjszakat hagytam pihenni.

Tejszines rész:

Kockéazzunk aprora 10 dkg gyimolcsds zselé cukrot, amir?l el?tte dorzsoljik le a felesleges cukrot. Miutan
felvagtuk, tegyik be a h?t?be, akkor egy kicsit megkeményedik, igy nem fog 6sszetapadni.
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Verjunk kemény habba 80 dkg habtejszint, adjunk hozza egy tk. Vanilia kivonatot (vagy 1-2 tk. Vanilias cukrot), és
10-12 dkg porcukrot. Tetszés szerint ezt is megkdthetjik 2 tasak habfixaléval, és évatosan keverjik bele a zselé
kockéakat.

Vegyuk el? a csokis részt a h?t?b?l, 6vatosan vegyik ki sablonnak hasznalt Givegtélkat, és toltsuk fel a talat a
vanilids habbal. Simitsuk el az aljat, és tegyuk vissza kifagyasztani.

Talalas el?tt vegylk ki a fagyasztébdl legalabb ?-1 6raval el?bb.
A zselécukrot kivalthatjuk aszalt gyimdlcsokkel, bef?ttel, de ez utébbit alaposan csepegtessiik le.

Jé étvagyat hozza!
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Max
Szerz? a Flag Polgari M?hely tagja

http://maxkonyhaja.blogspot.com

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlo
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