Eperjes panna cotta torta, combawa és lime

Ingrédients

® 30 cm hosszu ovdlis tarthoz:
* 60g puha vaj

* 90g porcukor

* 30g mandulaliszt

® | tojds

* 180g T55 liszt

* 50g kukoricakeményit
* | tojds

* 35g cukor

® 55¢g eperpiré

® 559 T55 liszt

e 2g sit por

* 15g vai

® 15g tejszin

* 20g lime l¢

* 15g porcukor

* 380g teljes tejszin

* 1,3g agar-agar

* 30g cukor

Préparation

1. Ujra itt vagyok egy uj eper tartall

2. Ez0ttal az epreket egy friss combawa és lime panna cottéval térsitottuk, amely a jelenlegi h mérsékletekhez
illik  Eszkdzok: De Buyer ovélis forma Habver Nyujtéfa Lyukacsos tepsi Elkészitési id : 50 perc + pihentetés és
sités 30 cm hossz ovdlis tarthoz: Edes mandulds tészta: puha vaj porcukor mandulaliszt 1 tojés  Tiszt
kukoricakeményit  Keverje dssze a puha vajat a porcukorral, a mandulaliszttel és a séval.

3. Emulgedlja a keveréket a tojassal, majd adja hozzd a lisztet és a kukoricakeményit .
4.  Gyorsan keverje 6ssze, és dlljon meg, amint gdmbét tud formdilni.

5. Csomagolja be, és helyezze a h t be legaldbb 30 percre.

6. Ezutdn nydjtsa ki a tésztat 2-3 mm vastagségira, és helyezze a kivajazott forméba.
7. Szirja meg a tésztdt, majd helyezze a fagyasztéba legaldbb 15 percre.

8. Ezutdn siisse a tésztat vakon kériilbelil 20 percig 170 °C-on.

9. Asiit b | kivéve hagyja kih Ini.

10. Puha eper siitemény: 1 tojés cukor eperpiiré Tiszt sit por vaj tejszin lime lé porcukor Olvassza
meg a vajat, majd hagyja langyosra h Ini.

11. Verie fel a tojasokat a cukorral, majd adja hozzé az eperpiirét.

12.  Adja hozzd a szitdlt lisztet és a siit port, majd a langyos vajat és a tejszint.

13.  Ontse a tésztét egy tepsibe a tortaformdban, és sisse el melegitett siit ben 170 °C-on 12 percig.
14. Kézben keverje 8ssze a lime levét a porcukorral.

15. A siit b | kivéve dztassa be a siteményt a kordébbi keverékbe, majd hagyija kih Ini, és végja félbe a siiteményt
magasségdban.

16. Ezutén helyezze az alapra.

17.  Panna cotta combawa &amp; lime: teljes tejszin 1, agar-agar cukor Egy combawa és egy lime héja



Keverje &ssze a hdrom hozzdvalét, majd melegitse a keveréket folyamatos keverés mellett.
18.  Amikor a keverék felforr, f zze tovébb 1 percig, folyamatos keverés mellett.
19. Ezutdn hagyja a panna cottét néhdny percig h Ini (id nként keverje meg, hogy elkeriilje a feliletén képz d
hartydt), és dntse a torta alapjéra.
20. Diszités: 300- eper Amikor a panna cotta megdermedt, végja fel az epreket, és helyezze ket a tortara,

miel t élvezné!
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