des isértés

MEGGYES GESZTENYE ALAGUT

Hozzavalok (6-8 adag):

50 dkg natur gesztenyemassza
5 dkg porcukor

12 dl tejszin

1 ek vanilias cukor

1 csipet s6

3 zselatinlap

1 db kakads piskotalap

4 cl. ciganymeggy palinka

15 dkg meggy

A desszert teljes elkészitési ideje: 45 perc

A meggyet hasznalhatjuk fliszerezés nélkiil, vagy fliszeres (fahéj, szegfliszeg, citromhéj) cukorszirupban f6zve is.
A zselatint hideg vizbe aztatjuk. A gesztenyemasszahoz hozzaadjuk a porcukrot, 4 dl tejszint, a vanilias cukrot
és sot, majd osszegyurjuk. 2 dl tejszint felmelegitiink, feloldjuk benne a zselatinlapokat, kissé kihditjiik, majd a
gesztenyemasszahoz adjuk. 6 dl tejszint habba veriink, és 6vatosan a gesztenyemasszahoz keverjik.

A piskotalapot meglocsoljuk a meggypalinkaval, megtoltjiik a gesztenyekrémmel és a meggyel, majd feltekerjiik.
1-2 6ra pihentetés utan a tetejét tejszinhabbal és meggyel diszithetjiik, majd kb. 2cm vastagsagura szeleteljiik.

Hozzavaldk a kakads piskotalaphoz:
3 db tojas

12 dkg cukor

5 dkg liszt

4 dkg kukoricakeményit6

2 dkg kakad

2 cl. olaj

Az egész tojasokat a cukorral vizgoz felett, folyamatos keverés mellett, kb. 50 C fokra melegitjiik. Vigyazni kell,
hogy ne hevitsiik fel talsagosan, nehogy odaégjen, vagy a tojas kicsapodjon. Ezutan gépi habverével kih(ilésig
habosra keverjiik. Majd a lisztet, keményitot, kakadport dsszekeverjik, és a masszahoz szitaljuk. Ezutan a
lisztes keveréket dvatosan a folyékony masszaba forgatjuk. Végiil belekeverjik az olajat is. 180 fokon, kb. 12-15
percig siitjiik. Erdemes a lapot még melegen feltekerni, hogy késébb a megtdltésnél ne torjon el.

Tipp:
A gesztenyemasszdt felhaszndlds elétt 1-2 drdval vegyiik ki a mélyhlit6baol.
Meggy helyett haszndlhatunk aszalt vagy friss szilvat is.
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