des isértés

NUGATTAL TOLTOTT GOMBOC KARAMELLIZALT KORTEVEL (8 ADAG)

Hozzavalék a gombochoz:

65 dkg sarga héju burgonya (pl.: Ella), héjaban megfézve

1 tojassargaja

5 dkg puha vaj

1 mk so

20 dkg rétesliszt

5 dkg dara

10 dkg mogyorokrém (készen kaphato pl. Harrer stb.)

10 dkg fehér csokoladés mogyorokrém (készen kaphato pl. Harrer stb.)
15 dkg mogyoréd

Hozzavalék a karamellizalt kortéhez:

5 dkg barna cukor

2,5 dkg vaj

0,5 dl viz

2 korte, megpucolva, maghaza eltavolitva, cikkekre vagva
1 ag rozmaring

Elkészitési id6: 55 perc
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A kétféle csokoladékrémbdl teaskanallal egy foliara dionyi halmocskakat rakunk, majd
lefagyasztjuk.

A héjaban f6tt, majd megpucolt burgonyat még melegen attorjik. Megvarjuk, mig kih(l, hozzaadjuk
a tojassargajat, a szobahémeérsékleti vajat, a sot, a lisztet és a darat, majd egynem( tésztava
gyurjuk. Gombocokat formazunk, és mindegyiket megtoltjiik egy-egy fagyott csokoladégolyoval. A
megtoltott gombocokat sés, lobogd vizben néhany perc alatt megfézziik, majd piritott, daralt
mogyoréba forgatjuk.

A karamellizalt kortéhez a vizet 6sszeforraljuk a cukorral és a vajjal. Beletessziik a kortecikkeket és
a rozmaringagat, majd 6-8 perc alatt, kis langon aranybarnara karamellizaljuk. Megforditjuk a



kortecikkeket és 2 percig tovabb paroljuk.
Talalasara tobbféle otletet a dekortippek alatt talalhat.

Tipp:
Burgonyds tésztdhoz lisztes burgonyat (Ella) haszndljunk!
Ehhez a desszerthez haszndljunk Alexander kértét!
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