\”\ESPRESSO | RECIPES

CAFE GOURMAND
- VOLLUTO GRAND
CRU

(U 30 perc ) Kbézepes

ESzZKOzHK

AJANLOTT NESPRESSO
KAVEK

68
HOZZAVALOK

Tészta

115 G Vaj

105 G Porcukor

2G S6

250 G Liszt

80 G Tojassargaja
Gesztenye Ganache
300 G Tejszin

125 G Gesztenyepiré
125 G Gesztenyekrém
30 G Valrhona Bahibé Csokoladé
1,5 Zselélap

25 G Rum
Feketeribizlilekvar
250 G Feketeribizlipré
4 G Agaragar
Habcsok

100 G Tojasfehérje
100 G Kristalycukor
100 G Porcukor

Ezustpor

ELKESZITES

Tészta

e Keverje 6ssze a vajat a cukorral
e Apranként adja hozz4 a tojassargajat. Keverje hozza a sét és a lisztet, majd kavarija,
mig homogén tésztat kap

e Tegye 6x6 cm-es, négyzet alaku 6ntéformakba, és slisse meg 170 °C-on
Gesztenye ganache

e Lagyitsa meg a zselatint b6séges hideg vizben

e Keverje 0ssze a gesztenyepirét a krémmel és a rummal

e Forralja fel a krém felét, adja hozza a zselatint, és 6ntse r4 az apréra vagott Bahibé
csokoladéra

e Keverés mellett 6ntse a keveréket a maradék rumos gesztenyekrémre

e Forralja fel Ujra, keverje meg, és adja hozz4 a hideg tejszint

e Tegye félre 1-2 6rara, talalas elétt verije fel
Feketeribizlilekvar

o Melegitse fel a feketeribizlipiirét, verje fel, és kdzben adja hozza az agaragart

e Forralja fel, majd vegye le a tizrél, majd mikor kihilt, keverje meg.
Habcsok

e Melegitse fel a tojasfehérjét és a cukrot 60 °C-ra, mig a cukor teliesen felolvad
e Verje habbd, amig ki nem hil
e Adja hozz4 a porcukrot, majd egy habzacské segitségével formazzon kis adagokat

e Tegye ki szaritani egy hlivos, szaraz szobaba egy napra
Télalas

e Kenjen egy vékony réteg feketeribizlilekvart a tészta tetejére, toltse bele a habba vert
gesztenye ganachet

e Helyezzen a tetejére habcsoékokat, és mintdzza meg szépen ganache cseppekkel

e Diszitse a kandirozott gesztenyével és feketeribizliszemekkel



Talalas
Fagyasztott Feketeribizli

2 Kandirozott Gesztenye

INSPIRACIOK
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