Husvéti tojasok (eper, mélna, citrom, mangé, csokoladé)

Ingrédients

* 10 fél tojasra:

* 50g puha vaj

* 50g barna cukor
* 50g liszt

* 50g mogyordpor
* 2 ev kandl cukor
* 1 csepp lime l¢

¢ 200g eper

* 2 ev kandl cukor
* 1 csepp citromlé
* | tojds

* 40g cukor

* 2 citrom héja

* 459 citromlé

* 659 vaj

* 50g mdlna ihletés
e 5g folyékony tejszin
* 59 semleges méz
* 509 tej

* 10g telies tejszin
* 1g zselatin

* 15g cukor

® 179 tojassargdja
* 200g 35%-0s zsirtartalm tejszin

Préparation

1. Harmadik és egyben utolsé receptem az idei hisvétra, gyimélcsss, csokolddés és inycsiklandé kis tojasok a
csalddi étkezések desszertjeként!

2. Tébb véltozatot készitettem: - Dulcey héj / lime mousse / mangé sziv - Tejcsokolédé héj / vanilia mousse /
nutella sziv - Etcsokolddé héj / lime mousse / citrom sziv - Fehér csokolddé héj / narancsvirag mousse / mdlna
sziv - Mdlna ihlette héj / vanilia mousse / eper sziv Részletesen leirtam az 6sszes receptet aldbb, dncknek kell
vélasztani (vagy nem!

3. ) a kedvenceiket 'Ha sietnek, akkor a boltban kaphaté fél tojasokat is hasznalhatjak, és killénbsz Yautellakkal
vagy lekvérral tslthetik meg, igy csak a mousse-t kell elkésziteni, valamint a streuselt (de a streuselhez boltban
kaphaté kekszmorzsét is haszndlhatnak).

4. A recept tehdt lehet nagyon gyors, de sokkal hosszabb is, attél figg en, hogy mit szeretnének csinélni, de
minden esetben ezek a kis tojésok biztosan hatni fognak az Ginnepi asztalon  Eszkézok: Csokolédé formak
tojdsokhoz Hozzdavalék:Hasznélom a mogyoréport Koro: ILETAITUNGATEAU kéd 5% kedvezmény minden
termékre (nem affiliate).

5. Hasznélom a narancsvirdgot és Norohy vaniliét &amp; a csokolédékat Karib, Jivara, Dulcey, Ivoire és mélna
ihletés a Valrhona: ILETAITUNGATEAU kéd 20% kedvezmény minden termékre (affiliate).

6. Elkészitési id : minimum 1 éra 15 perc, t6bb iz elkészitése esetén tobb id 10 fél tojasra: Mogyorés streusel:
puha vaj barna cukor liszt mogyorépor Keverje dssze a puha vajat a tdbbi hozzdvaléval, amig homogén
tésztat nem kap.

7. Formdzzon kis darabokat, helyezze ket egy sit papirral bélelt tepsire, és sisse a 180°C-ra el melegitett
sUt ben korilbelil 20-25 percig.



8.  Hagyija kih Ini, és tartsa félre a szerelésig.
9. Csokoladé héjak: A héjak elkészitéséhez kériilbelil csokoladéra lesz szitksége fél tojasra.

10. Természetesen egy nagyobb mennyiséget kell temperélni, hogy formézni tudjon (példdul 10 tojés esetén
korilbelil csokolédéra lesz sziksége, de legalébb csokoladét kell temperéini).

11. Temperdlja a csokolddét, ehhez két lehet ség van: - Kévesse a megfelel th mérsékleti gorbét; étcsokoladé
esetén 50-55°C-ra kell olvasztani, majd 28-29°C-ra h teni, végil 31-32°C-ra emelni, ami a felhaszndldsi
h mérséklet.

12. - Vagy egy kicsit kevésbé pontos, de egyszer bb és gyorsabb médszer, a beoltés: ehhez olvassza fel a
csokoladé 2/3-ét teljesen, anélkiil, hogy meghaladnd az 50°C-ot, és vdgja fel a maradékot kis darabokra.

13. Amikor a nagyobb rész csokolédé megolvadt, adja hozzéd a maradék csokolédét, és keverje, amig teljesen
fel nem olvad.

14. Amint a csokolddé kész, azonnal éntse a formékba, hogy bevonja az egész feliletet.

15. Vérjon egy-két percet, majd forditsa meg a formdkat, és tavolitsa el a felesleget, miel t hagyija
megkristalyosodni.

16.  Ezutan vegye ki a héjakat, és tartsa félre a szerelésig.

17. Mangbé sziv:  ¥mangd 2 ev kandl cukor 1 csepp lime [é Vagja a mangét kis darabokra, egy ev kandlnyit
tegyen félre, majd adja hozzd a cukrot és a lime levét a maradékhoz, és f zze alacsony h fokon.

18.  Amikor a mangé {4l megpuhult, turmixolja le, hogy sima dllagot kapjon, és tartsa a h t ben.

19.  Eper sziv: eper 2 ev kandl cukor 1 csepp citromlé Tisztitsa meg és vagja fel az epreket, adja hozzd a
cukrot és a citromot, és f zze alacsony h fokon.

20.  Mint a mangéndl, amikor megf tt, turmixolja le, hogy sima éllagot kapjon, és tartsa a h t ben.

21.  Citrom sziv: 1 tojés cukor 2 citrom héja citromlé vaj Tol sok lesz, de nehéz csékkenteni a
mennyiségeket... a maradékot felhasznélhatia egy pite készitéséhez, lefagyaszthatia, vagy egyszer en joghurttal
is fogyaszthatja.

22. Keverje 6ssze a cukrot a citromhéjjal.
23. Adja hozzd a tojast, 4l keverje 8ssze, majd adja hozzd a citromlevet.
24. F zze s rre alacsony h fokon, folyamatos keverés mellett.

25.  Amikor a krém bes r s6dstt, hagyja néhany percig h Ini a t zhelyen, majd adja hozza a kis darabokra
vagott vajat.

26. Turmixolja a krémet botmixerrel néhdny percig, amig sima és a vaj teljesen be nem keveredik.

27. Tartsaahtben.

28. Mdlna sziv: mdlna ihletés folyékony tejszin semleges méz Melegitse fel a tejszint a mézzel.
29. Ezutén dntse a részben megolvadt mdlna ihletésre, és turmixolja sima és fényes ganache-t kapjon.
30. Hagyja szobah mérsékleten kih Ini, majd dntse a csokolddé héjba (1 cm vastagségu réteg legyen).

31. Mousse: tej telies tejszin zselatin cukor tojdssdrgdja 35%-os zsirtartalmy tejszin A vdlasztott iz
szerint: 1 vaniliardd, citromhéj, narancsvirdg Aztassa a zselatint hideg vizben.

32. Melegitse a tejet a tejszinnel és a vélasztott izzel.
33. Verje fel a tojéssargdjat a cukorral.

34. Ontse a forré tejet a tojéssérgdijdra, majd dntse vissza az egészet a ldbasba.

35.  F zze kézepes h fokon, folyamatos keverés mellett, amig el nem éri a 83°C h mérsékletet.
36. At zr | levéve adja hozzd a hidratdlt és kinyomkodott zselatint, ha lapzselatint haszndl.

37. Htsele a krémes angolét a h t ben.



38. Amikor eléri a 30°C-oft, verje fel a tejszint nem til kemény habbd.

39.  Ovatosan keverje &ssze a tejszint a krémmel, majd folytassa a szereléssel.
40.  Szerelés: A csokoladé héjak aljgra kenjen egy kis mousse-t.

41.  Adjon hozzé egy kis streuselt.

42.  Fedje le mousse-szal, és simitsa el a feliletet.

43.  Hagyja a h t ben megdermedni.

44. Amikor a mousse megkristdlyosodott, vdjja ki a ,tojassargéja” helyét.

45.  Toltse meg eperrel, mangéval (a mangéndl a kompét el t néhany kis kocka friss mangét is tettem),
citrommal, mdlnaval vagy akér nutellaval, és élvezze!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



