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Ugyan vége a karacsonynak, de az Unnepi hangulat tovabbra is jelen van életiinkben. Még maradt tartsolyunkban
néhany Gnnepi fogas, amelyet nagy szertettel nydjtunk at a gasztronémia szerelmeseinek.
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Gesztenyés, csokoladés triffeltorta citromkrémmel
hozzavalok - torta (6-8 személyre)

25 dkg fekete (ét) csokoladé

25 dkg margarin + kenéshez

25 dkg hamozott, f?tt gesztenye
1,25 dl teljes tej

1,25 dl tejszin (18-20%-0s)

4 nagy tojas

12,5 dkg finom kristalycukor

A darabokra tort csokit a vajjal g?zfird?n felolvasztjuk, majd hagyjuk langyosra h?Ini.

A gesztenyét vizben megf?zzik és megpucoljuk (amennyiben kapunk hamozott, f?tt gesztenyét, természetesen ez
a |épés kimarad).

Egy masik labosban a f?tt és pucolt gesztenyét, tejet és tejszint éppen csak felforraljuk, majd durva allaga purévé
dolgozzuk (pl krumplinyoméval).

A tojassérgékat és a cukrot fehérre és krémesre keverjik, majd simara dolgozzuk a langyos csokival, aztan a
gesztenyés pirébe keverjik.

A kemény habba vert fehérjéket lazan 6sszeforgatjuk a csokis-gesztenyés pirével.

Kivajazott tortaforméba kanalazzuk.

El?melegitett (170 fok Iégkeveréses; gazsiit? 3. fokozat) stit?ben 25-35 percig sitjik, mig a torta éppen csak
megszilardul, de a kézepe enyhén lagy marad. Sités utan a forméaban hagyjuk h?Ini és megszilardulini.
Langymelegen is kinalhatjuk, ekkor puha és csokoladé mousse-ra emlékeztet, de hagyhatjuk teljesen kih?Ini,
hidegen a "kérge" jobban megszilardul, de a kézepe igy is enyhén krémes marad.

hozzavalok — citromkrém (lemon posset)

3 dl habtejszin, folyékonyan
7,5 dkg finom kristalycukor
1-2 citrom leve, de lehet 1 nagyobb citrom és fél grapefruit leve

A tejszint a cukorral egy kisebb labosban, lassu t?z6n, kevergetve felforraljuk. Mikor forr, folyamatosan kevergetve
legalabb 3 percig forraljuk. Amint a tejszin elkezd "felmészni az edény oldalan", azaz amint forrni kezd, a tiizet, ha
lehet még lennebb vessziik és valéban folyamatosan keverjik, kilénben seperc alatt az egész t?zhelyet beboritja
a kifuté tejszin!

Levessziik a t?zhelyr?l és folyamatos keverés kdzben hozzaadjuk a citromok levét - esetlinkben az 6sszes lé 2/3-a
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citromlé, mig a maradék 1/3-a grapefruit leve volt, érdemes kiprébalni igy is, f?leg azoknak, akik szeretik a savanyu-
édes pérositast, pikdns és nagyon eteti magat.

A krémnek néhany percen belll s?r?sédnie kell (nem csapaodik ki, szépen s?r?sodik). Megkostoljuk, ha nem elég
savanykas, kevés citromlevet még tehetlink bele. A posset egyszerre krémes, savanykas és édes.

5 percig h?Ini hagyjuk, majd pohérba szedjik és legaldbb 3 6réra, de akar egész éjszakara beh?tjik. Ha
tulsdgosan megszilardul, talalas el?tt negyed éraval vegyik ki a h?t?b?l, hogy visszapuhulhasson.

Jo étvagyat hozza!
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Szerz? a Flag Polgéari M?hely tagja
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