Husvéti tojdsos linzer (mélna, yuzu)

Ingrédients

* 90g porcukor

* 30g mogyoré- vagy mandulaliszt
* | tojds

® 150g T55 liszt

* 50g kukoricakeményit
* 150g mélna inspiracié
* 170g yuzu inspirdcié
* 110g teljes tejszin

¢ 50g tej

* 30g akécméz

* 60g puha vaj

* 90g porcukor

* 30g mogyoré- vagy mandulaliszt
* 1 tojds

® 150g T55 liszt

* 50g kukoricakeményit
* 150g mdlna inspirdcié
* 40g teljes tejszin

* 30g tej

* 15g akécméz

® 170g yuzu inspirdcié
* 50g telies tejszin

* 20g tej

* 15g akécméz

Préparation

1. Husvét kdzeleg, itt van egy els recept, amely tokéletes uzsonndra vagy desszertnek egy |6 eper salétaval:
hisvéti tojas formdjo linzer Természetesen hasznélhat mds inspirdciékat (maracuja és eper) vagy a vélasztott
csokolédét a ganache-hoz; a ,realisztikusabb” verzidkhoz a maracuja, a yuzu inspirdcié és a dulcey a
legjobban tojésra hasonlité megjelenést biztositanak.

2. Eszkdzok:Haszndlom a nyuijtéfét, a lyukacsos tepsit, a siit lapot és a habzsékokat Guy Demarle: FLAVIETO
ajanléi kéd megadésa a regisztrcidkor 10 ajandék a els rendeléskor / kereskedelmi egyiittm kadés.

3. Hozzdvalék:Hasznélom a mdlna és yuzu inspirécidkat a Valrhona-tél: ILETAITUNGATEAU kéd 20%
kedvezmény a teljes oldalon (partner).

4. Haszndlom a Koro mogyoréport: ILETAITUNGATEAU kéd 5% kedvezmény a teljes oldalon (nem partner).

5. Bevasarlélista: puha vaj porcukor mogyoré- vagy mandulaliszt1 tojés Tiszt kukoricakeményit mélna
inspirdcié yuzu inspirdcié teljes tejszin tej akdcmézQS porcukor Elkészitési id : 45 perc + 15 perc siités +
minimum 2 éra pihenésKarilbeliil harminc siteményhez: Edes tészta: puha vaj porcukor mogyoré- vagy
mandulaliszt 1 tojas Tiszt kukoricakeményit Habositsa fel a puha vajat a porcukorral.

6.  Ezutdn adja hozzé a mogyoréport, majd emulgedlja a tojassal.

7. Végil adja hozzd a lisztet és a kukoricakeményit t, formdljon golyét, lapitsa le, és hagyja pihenni a h t ben
legalabb 1,5 6ran ét.

8.  Végil nytjtsa ki 2 mm vastagsagira a nydjtéfaval, és formazza meg a siteményeket egy kiszdréval.
9. Azok kézil, akiknek a felén, tavolitsa el a kézepén lév kért, hogy a tojéssargdjat dbrazolja.

10. Helyezze a siteményeket egy sit lapra, és hagyja ket a h t ben legalébb 2 érén at.



11.  Ezutén sisse ket 15 percig 170°C-on, 4l meg kell pirulniuk.

12.  Mdlna inspirécié ganache: mdlna inspirdcié teljes tejszin tej akdcméz QS porcukor Melegitse fel a
tejet, a tejszint és a mézet.

13. Lassan olvassza fel az inspirdciét, és dntse a forré folyadékot rd.

14. Turmixolja botmixere segitségével, hogy sima és fényes ganache-t kapjon.

15.  Hagyja megkristélyosodni, majd tsltse 4t egy habzsakba.

16. Téltse meg a ,telies” linzereket, és zarja le a lyukakkal, amelyeket el z leg porcukorral megszértak.

17. Yuzu inspirdcié ganache: yuzu inspirdcié teljes tejszin tej akdcméz QS porcukor Melegitse fel a tejet, a
te|szint és a mézet.

18. Lassan olvassza fel az inspirdciét, és ontse a forré folyadékot ré.

19. Turmixolja botmixere segitségével, hogy sima és fényes ganache-t kapjon.

20.  Hagyja megkristalyosodni, majd tsltse &t egy habzsékba.

21. Toltse meg a ,teljes” linzereket, és zdrja le a lyukakkal, amelyeket el z leg porcukorral megszériak.

22. Hagyja, hogy a ganache befejezze a kristélyosodést, és élvezze!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



