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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Az elkészités egy kicsit macerasnak t?nik, de érdemes aldozni, mert csodas desszertet varazsolhatunk az asztalra.

hozzavalok — piskota lap
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6 tojas

6 ek cukor, pupozva

6 ek liszt, kissé csapottan
1 kk sit?por

1 citrom héja

1 ek cukrozatlan kakadpor

hozzéavalok - toltelék

25 dkg geszenyemassza

2 tojas sargaja

4 dkg cukor

2 b? ek vanilias cukor

1 ek slt?rum (ha gyerek nem eszik bel?le, lehet innival6 rum is)
1,5-2 dl habtejszin

2-3 ek baracklekvar

tetejére: fél tabla tortabevond étcsoki, picurka margarin, 1-2 ek tej

El?szo6r a piskotalapot siitdm meg.

A tojasokat feltérom és az egész tojasokat (nem kell killénvélasztani) egy nagyobb kever?edénybe (min 3 literes)
teszem.

Ramérem a cukrot.

Belereszelem a j6l megmosott citrom héjat.
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Elinditom a kézi mixert, alacsony fokozaton.

5 perc mulva magasabb fokozatra kapcsolok, majd 5 perc milva megint és igy tovabb, 6sszesen minimum 15, de
inkabb 20 percig folyamatosan keverem az egész tojasokat a cukorral. Az eredmény meglep?, a cukros tojas, ami
eleinte éppen csak elfedte a kever?edény aljat, az allando és gyors keverést?l hatalmasat n?, elfedte a 2,5 I-es
jelzést az edényben.

A sut?porral elkevert lisztet kanalanként beleszitdlom a masszaba, minden kandl lisztet alaposan belekeverek. A
massza kicsit 6sszébb esik, de még mindig latvanyosan magas marad.

A sit?t bekapcsolom, 200 fokra el?melegitem.

Egy nagyméret? gaztepsit kibélelek sut?papirral, belekanalazom a masszat és szépen elsimitom.

Ossze-vissza a tésztara szitdlom a cukrozatlan kakaoport és villaval kicsit beleforgatom. Nem egyenletesen kakaos
lapot akarok, de enyhén marvanyozottat.

Betolom a 200 fokra el?melegitett siit?be, 5 percig igy siitdm, majd visszaveszem 175 fokra és igy sitém még 10
percet. Kivétel el?tt érdemes t?probat tartani.

Egy talkaba hideg vizet készitek.

El?veszek egy sut?racsot, leteritem egy nagyobb méret? és teljesen szaraz konyharuhéaval.

A tepsit kiveszem a suit?b?l, a sut?papirt két sarkanal megfogom, kiemelem a piskotat és fejjel lefelé, tehat
tésztaval lefele a konyharuhara fektetem.

A sut?papirt gyorsan meghintem hideg vizzel és kicsit elkenem rajta, igy kdnnyebben tudom lehuzni a papirt a
piskotarol.

Amint a papir lent van, a piskétalapot konyharuhastdl feltekerem. Par percig 6sszetekerve hagyom, majd
kitekerem, konyharuha segitségével masik iranybdl is feltekerem, par percet pihen, Gjra ki és masik iranybdl Ujra
feltekerem, most mar igy hagyom, mig teljesen kih?l.

Azért érdemes racson tekerni és h?teni, mert a tészta aldlrdl is szell?zik, nem szalonnasodik be és nem ragad a
konyharuh&hoz.

Amig a piskota sul, sszeallitom a krémet.

A habtejszint, még folyékony allapotban, h?t?be teszem, és ha van hely, szintén leh?tém a talkat is, amiben majd
felverem.

A kiengedett gesztenyemasszéat 6sszekeverem a (sit?)rummal.

A tojassargakat, a cukrot és vanilias cukrot mélyebb fémtalkaban (hablst, ha van), forro vizg?z félott* felverem,
addig, mig s?r?sddni kezd, szépen kifehéredik, a cukor teljesen felolvad (nagyjabdl 6-8 perc).

A cukros-tojasos keveréket (pillanatok alatt alig langyosra h?l) a rumos gesztenyéhez keverem.

A tejszinb?l kemény habot verek és két-harom részletben a gesztenyéhez forgatom. Nem az egész habot,
nagyjabdl 3 ek-nyit meghagyok diszitésnek.

A krémet és a habot h?t?be teszem, amig a piskétalap teljesen kih?I.

A piskotét kitekerem, de még a konyharuhan hagyom.

Mikroban, 10 mp alatt felmelgitem a hazi baracklekvart és megkenem vele a piskéta tésztat.

A gesztenyekrémet Ugy kenem a lekvaros lapra, hogy egyik hosszanti oldalan (pl a t?liink tavolabbin) 2-3 ujjnyit
szabadon hagyok, azaz ott csak lekvaros, nem krémes.

A piskoétat a konyharuha segitségével elkezdem feltekerni, nem tal szorosan, de nem is olyan lazan, hogy
szétessen,; a tekerés adja magat.

A tekercset talcara emelem, tgyelek, hogy a hajtas alélra keriljon.

A csokit kockakra torém, rateszek picurka margarint és mikréban, olvaszté fokozaton megolvasztom. Mikor
kiveszem, 6sszekeverem a tejjel, majd kandl segitségével keresztbe-kasul vékonyan meglocsolgatom vele a
tekercset.

Amint a csoki megdermedt a gesztenyés-csokoladés piskotatekercset lazan beburkolom és hidegre teszem (3-4
orat).

A meghagyott gesztenyekrémmel és tejszinhabbal diszitve talalom.

Tipp & trukk:
- Forré vizg?z felett agy keveriink, hogy az edény alja, amiben a keverni val6é van, nem ér a vizhez, csak a g7z

melegiti.

Szerz?: 5PL
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Tovabbi receptek, informacidk itt talalhatdak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN | | #=iw

DVD

Ajanlé

4. oldal (6sszes: 4)


http://maxkonyhaja.blogspot.com/
http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/
http://www.magyarmenedek.com/products/16683/100_evvel_Trianon_utan_DVD_-_Drab...

	textsize_select: []
	form_build_id: form-0ONNeTZ5ckdWpHUps97xRQ0WyoDJg2ex6-dA2xpAXwg
	form_id: textsize_form
	vote: []
	form_build_id: form-vkoatKfBwThHt9_qX6UDfPDGZTQOJJPBuRkqDI8QV7E
	form_id: fivestar_custom_widget


