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500 ml cukrozatlan habtejszin - 200 ml tej

7 db tojassargaja - 100 g + 2 ek kristalycukor

250 g gesztenyemassza - 10 db hamozott, fott
gesztenye - 100 g nadcukor

Forrésitsuk fel a tejszint a tejjel

egylitt. Robotgép habverdjével
keverjiik krémesre a tojassargdjakat
a 100 g cukorral, azutdn aprénként dol-
gozzuk bele a tejes tejszint és az attort
gesztenyemasszat. Osszuk el a keveré-
ket 10 db, hideg vizzel kioblitett tizall6
forméban, és tegyiik mindet egy tepsi-
be. Siissiik 150 fokon 20 percig, majd

30 tina konyha

(VALY

hidege?

125 fokon 10 percig. Siitérdcsra téve
hagyjuk htilni a desszerteket 1 6rdn ke-
resztiil, végiil folpakkal lefedve rakjuk
a httébe kb. 3 6rara.
Serpeny6ben forraljunk fel 4 ek vi-
zet a 2 ek cukorral, és f6zziik sziru-
posra. Forgassuk bele a f6tt gesztenyét,
és kevergetve karamellizdljuk arany-
barndra. Ezutdn szedjiik ki a serpeny6-
bdl, és siitépapirra téve hagyjuk kihtilni.
A gesztenyekrémet sz6rjuk meg
anddcukorral, és égessiik ra ka-
ramellizdlépisztollyal. Diszitsiik
afélbevagott gesztenyeszemekkel.
Elkészitési idd: kb. 60 perc + hiités
Egy adag: 350 kcal

Méltd modon lezarjak

az Unnepi lakomat, de akar

pezsgbhoz is passzolnak, és
kezd® konyhattindéreknek

sem jelentenek kihivast!

3 db tojassargaja - 60 g porcukor - 500 ml
cukrozatlan habtejszin - 50 g natdr marcipan-
massza - 50 g 60-70%-os kakadtartalmu ét-
csokoladé - 50 g nugat - 30 g mandulabél
(héntolt) - koktélcseresznye vagy magozott-
meggy-befott

Robotgép habverdjével keverjiik kré-
mesre a tojadssargdjikat a porcukor-
ral, majd 6vatosan forgassuk bele a fél-
keményre vert tejszint.
Dolgozzuk az igy kapott masszdba
alereszelt marcipant és étcsokola-
dét, tovabbd a durvara vagott nugétot
és mandulat. Toltsiik hossziikas forma-
bavagy adagonként tdlkdkba, és tegyiik
afagyasztéba legaldbb 6 6rara.
Fogyasztds el6tt kb. 10 perccel ve-
gylk ki a parfét, és diszitsiik né-
hany szem koktélcseresznyével vagy
lecsepegtetett meggyel. Iz1és szerint
megszorhatjuk némi 6rolt fahéjjal, to-
vdbba meglocsolhatjuk egy kevés meg-
melegitett afonyaodntettel.
Elkészitési idd: kb. 30 perc + fagyasztas
Egy adag: kb. 330 kcal

Fotd: Food & Foto/Hamburg (1), Europress/Thinkstock (1);

Recept és fotd: Le Creuset (1), Braun (1)

3 db tojas - 120 g kristalycukor - 30 g
étkezési keményitd - 50 g liszt - 6 - 1 tk 6rolt
fahéj - 1 késhegynyi 6rolt kardamom - 3 db
zselatinlap - 300 g tejfol - 1 db vaniliarid

2 ek fahéjas cukor - 2 db tojasfehérje - 2 ek
almapalinka - 1 ek vaj - 2 db savanykds alma
(pl. Granny Smith) - 1db citrom - 100 ml alma-
1é - 75 g befézdcukor

Robotgéppel keverjiik krémesre a szét-

valasztott tojasok sargajat 60 g cukor-
ral. Dolgozzuk bele az étkezési keményi-
tével elvegyitett lisztet, majd forgassuk
bele az 1 csipet s6val kemény habbd vert
tojasfehérje 1/s-at. Laza mozdulatokkal ke-
verjiik hozz4 a maradék fehérjehabot, és
izesitsiik az 6rolt fliszerekkel. Toltstik
amasszat stit6papirral bélelt tepsibe, és
siissiik aranybarndra 175 fokon. Miutdn
kihtlt, vagjuk fel kockédkra.

A zselatinlapokat dztassuk hideg viz-

be. Keverjiik 6ssze a tejfolt a vanilia-
rad kikapart belsejével, a megduzzadt,
kinyomkodott, majd kis ldngon megol-
vasztott zselatinnal, tovabba a maradék
kristaly- és a fahéjas cukorral. Forgassuk
bele az 1 csipet s6val kemény habbd vert
tojasfehérjét, izesitsiik az almapdélinkdval,
és tegyiik a htitébe.

Kozepes langon olvasszuk meg a va-

jat. Adjuk hozza a meghdmozott, ki-
csumazott, felkockdzott almat, 6ntsiik
hozza a citrom kifacsart levét, tovabba
az almalét, és kis ldngon f6zziik puhéra.
Azutédn szérjuk bele a befé6z6cukrot, és
fézzuk stirtibbre. Miutan kihtilt, réte-
gezziik poharakba a tésztakockékkal
és a tejfolos krémmel. Vaniliaraddal
és almaszeletekkel diszithetjiik.
Elkészitési idd: 60 perc + hiités
Egy adag: kb. 360 kcal

+ 4 recept:

Valtozatos csokimousse-ok

Kavés

(4 személyre)

1. Vizg6z folott olvasszunk meg 150 g felapri-
tott ét tortabevondt, majd hagyjuk kissé hilni.
2. Keverjiink krémesre 1 db tojast 2 ek kristaly-
cukorral és 2 ek kavélikdrrel. Verjiink keményre
200 ml habtejszint. Dolgozzuk a tojdsos elegy-
be az olvasztott bevonét, valamint a tejszinhab
"/;-4t. Véqiil lazén forgassuk bele a maradék tej-
szinhabot.

3. 0sszuk el a masszét 4 db desszertespohdrban,
és tegyiik a hiitébe kb. 4 drara. Csokis kavésze-
mekkel diszitve, tovabbé egy kevés keserii
kakadporral meghintve kindljuk a mousse-t.
Elkészitési id6: kb. 20 perc + hiités

Egy adag: 420 kcal

Fehér csokokoladés

(4 személyre)

1. Vizgdz folott olvasszunk meg 150 g felapri-
tott fehér csokoladét, majd hagyjuk kissé hdlni.
2. Keverjiink krémesre 1 db tojast 2 ek kristaly-
cukorral és 2 ek narancslikérrel. Verjiink ke-
ményre 200 ml habtejszint. Dolgozzuk a tojdsos
elegybe az olvasztott csokoladét és a tejszinhab
'/;-4t. Ezutdn laza mozdulatokkal keverjiik hozza
amaradeék tejszinhabot 2 ek étcsokoladé forgacs-
csal egyiitt.

3. Toltsiik a mousse-t 4 db desszertespohdrba,
és tegyiik a hiitébe kb. 4 érdra. Véqiil diszitsik
egy kevés étcsoki forgaccsal.

Elkészitési idd: kb. 20 perc + hiités

Egy adag: 460 kcal

Tobleronés

(4 személyre)

1. Vizgdz folott olvasszunk meg 150 g felapri-
tott ét tortabevondt, majd hagyjuk kissé hdlni.
2. Keverjiink krémesre 1 db tojast 2 ek kristaly-
cukorral és 2 ek narancslikdrrel. Verjiink keményre
200 ml habtejszint. Dolgozzuk a tojdsos elegybe
az olvasztott bevonét a tejszinhab Yx-dval egyiitt. Vag-
junk kisebb darabokra 75 g mézes-mandulas-
nugaétos tejcsokoladét, és forgassuk a masszaba
a maradék tejszinhabbal egyiitt.

2. Halmozzuk a mousse-t 4 db desszertespohar-
ba, és tegyiik a hiitébe kb. 4 drdra. Diszitsiik 1 ek
szarazon megpiritott szeletelt mandulaval.
Elkészitési id6: kb. 25 perc + hiités

Egy adag: kb. 540 kcal

Marvanyos

(4 személyre)

1. Kiilon-kiilon olvasszunk meg vizg6z folott

75 g fehér csokoladét és 75 g ét tortabevonot.
2. Keverjiink krémesre 1 db tojast 2 ek kristaly-
cukorral és 2 ek narancslikérrel. Verjiink keményre
200 ml habtejszint. A tojaskrém felét dolgozzuk
0ssze az olvasztott fehér csokival, azutan két rész-
letben forgassuk bele a tejszinhab felét. A masik
adag tojaskrémet dolgozzuk dssze az olvasztott
tortabevondval és a maradék tejszinhabbal.

3. A kétféle mousse-t kanalazzuk 4 db desszertes-
pohdrba, villdval keverjiik marvanyosra, és tegyiik

a hitdbe 4 ordra. Diszitsiik csokiforgaccsal.
Elkészitési idd: kb. 30 perc + hiités

Egy adag: 440 kcal
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