Tejszines kdposzta Dunes Blanches médra

Ingrédients

® 65g viz

* 859 teljes tej

® 2gsé

* 29 cukor

* 60g vaj

* 80g liszt

® 1259 egész tojds
* 225 teljes tejszin
* 259 porcukor

Préparation

1. Az egyik legegyszer bb, de mégis izletes desszert a klasszikus tejszinhabbal tsltstt fank.
2. Altaldban a fankokat kettévégiak és ropogés karamellal bevonjdk.

3. Ez nem igaz a fehér d nékre, amelyek végiil is fankok (cukorral) tejszinhabbal tsltve és egy kis porcukorral
megszérva, réviden a tokéletes édesség egy |6 kavéval zarni egy étkezést Eszkdzok:Lyukacsos télca Zsakok
8mm-es cs Elkészitési id : 40 perc + 25 perc siités15-20 fankhoz: A fénk tésztdja: viz teljes tej sé cukor vaj
liszt egész tojés QS gydngy cukor Forralja fel a tejet, vizet, vajat, cukrot és sét.

4. Adja hozzd a lisztet egyszerre, és j6l keverje 6ssze t zhelyen kivill.

5. Amikor a liszt be van keverve, tegye vissza a tésztdt a t zre, és szdritsa meg folyamatos keverés mellett
néhdny percig.

6. Ezutdn helyezze 4t a tésztat a robotgép téljaba, és alacsony sebességen keverje néhdany percig, hogy a g z
tdvozzon a tésztdbdl (ezt kézzel is megteheti egy spatuléval).

7. Fokozatosan adja hozzd a tojésokat, j6l keverje 6ssze minden egyes adagolés kézstt.

8. A végén a tésztanak siménak és selymesnek kell lennie.

9. Ontse a tésztat egy sima cs vel elldtott zsakba, és fénkokat formdzzon egy sit papirral boritott télcdra.
10.  Boritsa be gydngy cukorral, majd siisse 180°C-on 25 percig.

11. Hagyja a fankokat h Ini egy racson.

12. Atejszinhab: teljes tejszin porcukor Vanilia kivonat vagy vaniliabab A fenti mennyiségek tajékoztaté
ielleg ek, 5-6 cm atmér | fankok esetén koriilbelil tejszinhabot kell szémolni fénkonként, tehdt a fénkok mérete
és szama szerint Onnek kell alkalmaznia a szikséges tejszinhab mennyiségét Verije fel a tejszint alacsony
sebességen.

13. Amikor elkezd felver dni, adja hozzé a porcukrot és a vaniliét, verje fel Gjra a kivant dllagig.
14. Ontse a fejszinhabot egy kis atmér j sima cs vel elltott zsakba.

15. Toltse meg a fankokat alulrél, szérja meg porcukorral, és élvezze!
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