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EPER TART

Hozzavalok

Omlos teszta

Liszt 130¢g
Cukor S2¢g
Mandulaliszt 15g
So g
Corman extra mindségu vaj 82% 75¢
Egész tojas 25¢g
Mandula krem

Corman extra mindségu vaj 82% 75¢g
Cukor 75¢
Mandulaliszt 75¢
Tojas 75g

Eper mousse

Andros fagyasztott eperpuré 100% 187 g
Cukor 82¢g
Zselatin massza (1:5) 43g
Corman 35,1%-o0s UHT tejszin 187¢

Friss bazsalikom izlés szerint

Eper glaze
Andros fagyasztott eperpiré 100% 250 g

Elenka 'Gelatin Glasse’ - tukorzselé 250 g
Zselatin massza (1:5) 75¢g

Osszealltashoz
Fagyasztott eperszemek 100 ¢g

*

Omlos teszta

Az elkevert szarazanyagokat 6sszedolgozzuk a hideg vajjal.

Ezutan hozzaadjuk a tojast és homogenre gyurjuk a tésztat.

Az elkészult tésztat kinydjtjuk és 16 cm atmérgji tart karikaba helyezzuk.
150°C-os stitében 10 percig sutjuk.

Mandulakrem

A vajat a cukorral kihabositjuk, majd hozzaadjuk a mandulalisztet

és vegul a tojast. A kremet az elSsutott tartba toltjuk, belenyomkodjuk
a fagyasztott eperdarabokat és 150°C-os sutében 15 percig sutjuk.

Eper mousse

Az eperplirét a bazsalikommal és cukorral felforraljuk, majd hozzaadjuk
a zselatin masszat, botmixerrel egynem(sitjlk, és 28°C-ra lehdtjuk.
Ovatosan beleforgatjuk a felvert tejszinhabot, majd egy 14 cm atmeérgji

karikaba toltjuk és kifagyasztjuk.

Eper glaze
Az eperpurét a tikorzselével felmelegitjuk, majd hozzakeverjuk a
zselatin masszat, és egy €jszakan at hitoben pihentetjuk.

Osszealltas
A kihilt tart tetejére helyezzuk a kifagyasztott eper mousse-t,

majd bevonjuk a 35°C-ra visszamelegitett glaze-el. Tetszés szerint dekoraljuk.



