des isértés

MALNAKREM PISZTACIAROPOGOSSAL

Hozzavalok a pisztacia ropogoshoz:
10 dkg pisztacialiszt

17 ¢ maltosec

3-4 cl 1:1 cukorszirup

Hozzavalok a malnakrémhez, 4 adaghoz:
3 tojassargaja

2,5 dl tej

25 dkg malnapiiré

7,5 dkg cukor

12,5 dkg keményitd

1 rid vanilia

fél rid fahéj

1 narancs

1 citrom

Hozzavalok a csokoladé homokhoz:
5 dkg fehércsokoladé

5-6 dkg maltosec

kandirozott rézsa a diszitéshez

A pisztacialisztet elkeverjilk a maltosec-kel, hozzaadjuk a cukorszirupot és Gsszegylrjuk. Két
stitopapir kozott kinyljtjuk, tallérokat szaggatunk beldle és a leesé maradékkal egyiitt 130 fokos
elémelegitett siitébe tessziik 20 percre.

A malnakrémhez a tejet egy labosban melegiteni kezdjiik, hozzaadjuk a fahéjat, a kettévagott
vaniliarudat, a narancs- és a citrom héjat, a malnapiirét és a kristalycukrot. Kozben a tojassargajat
kikeverjik a keményitével, majd hozzakeveriink néhany kanallal a meleg malnas tejbol, végiil az
egészet a tejbe ontjiik, lassan felforraljuk, mig be nem s(irisodik. Poharak aljaba elGszor a pisztacia
ropogosbol tordeliink, raszdrjik a még meleg malnakrémet, majd 1 dérara hitébe tessziik.

A csokoladéhomokhoz az olvasztott fehércsokoladét osszekeverjiik a maltosec-kel. Talalas elott a
krém tetejére tesziink egy-egy szelet pisztaciaropogost, megszorjuk a csokoladé homokkal, végiil
kandirozott rozsaval diszitjik.
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