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MANDULAMOUSSE ROZMARINGOS SUTOTOK ONTETTEL

Hozzavaldk a mandulamousse-hoz, 4 adaghoz:
2 tojas

4 evokanal cukor

4 dkg marcipan

2,5 dl tejszin

2,5 dkg mandulaliszt

fél vaniliarud

2 lap zselatin

2 cl mandulalikér

1,5 dl tejszin

A tojasokat kettévalasztjuk. A fehérjébél a cukorral kemény habot veriink. A sargajakat
osszeturmixoljuk a marcipannal és egy korty tejszinnel.

A maradék tejszint felforraljuk a mandulaliszttel és a vaniliariddal. A zselatinlapokat néhany percre
hideg vizbe aztatjuk, majd a meleg tejszinbe tessziik. A tlzrol levéve hozzaadjuk a mandulalikort és
a tojassargajas marcipankeveréket, végiil dvatosan belekeverjiik a felvert tojas- és tejszinhabot. Y
poharakban hitjiik legalabb 30 percig.

Hozzavaldk a siit6tok ontethez:
15 dkg hokkaido siitotok
4 dkg vaj

1 ev6kanal cukor

2 dl friss narancslé

1 szal thai citromfd

1 szal friss rozmaring
orolt fahéj

szerecsendio

1 vaniliarad

5 cl tejszin

Egy labosban vajon megfuttatjuk a kockara vagott siit6tokot, mikor puhulni kezd, megszorjuk a
cukorral. Mikor a siit6tok karamellizalodott, hozzaontjiik a narancslevet. Fliszerezziik rozmaringgal,
vaniliaval, thai citromflivel, szerecsendioval és fahéjjal. Mikor a siit6tok megpuhult, eltavolitjuk
beléle az egész fliszereket és felontjiik a tejszinnel. A kétharmadat leturmixoljuk. Ha tal sird,
narancslével vagy tejszinnel higithatjuk, megvarjuk, mig lehiil, majd a mandulamoussra kanalazzuk.
Talalas elott diszithetjiik friss rozmaring aggal és piritott mandulaval.
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