?M (o> Termékismertetd és receptek
Tisztitas

Tisztitsa meg a fémformakat és a kivételt megkdnnyitd eszkozt az elsd
hasznélat el6tt és kozvetleniil minden hasznélat utdn meleg vizzel és

némi mosogatdszerrel. Majd azonnal torélje Gket szdrazra, igy nem
lesznek foltosak. Az dsszes rész mosogatégépben is tisztithatd.

Gesztenyés sajttorta datolyaszilva ontettel

4 darabhoz | Elkészitési idd: 40 perc | Hiitési idd: 3 6ra
Sziiksége lesz: 4 desszert-/elGétel formara, siitpapirra

Hozzévalok
A toltelékhez és a datolyaszilva A sajtkrémhez:
ontethez: 1/3 vaniliarid
125 g parolt, hdmozott gesztenye 11/2 ek. porcukor
(szelidgesztenye, vakuum 100 g krémsajt
cslomaqolt) . 1/2 citrom leve
1 eretF datolyaszilva 150 g tejszin
Az a|jh0.Z. o Esetleg: 1 cs. vanilids cukor
10 db teljes ki6rlés( vajas keksz
. A kekszes krokanthoz:
45gvaj L
5 db teljes kiérlésii vajas keksz
3 ek. cukor
45 g vaj
1csipet s6
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Elkészités

1. Az aljhoz tegye a kekszet egy mélyhiitd zacskoba, és sodréfaval torje
0ssze kozepesen finomra. Olvassza meg a vajat, és egy talban keverje
hozzd a kekszmorzsat, amig egységes masszat kap. Tegye az elGétel-/
desszertformakat eqy iv siitépapirra, toltse bele a masszat, és simitsa el.

2. A krokanthoz tegye a kekszet egy mélyhiitd zacskoba, és sodrofaval
torje 6ssze kozepesen finomra. Karamellizalja meg a cukrot eqy edény-
ben, vegye le a tlizhelyrdl, keverje hozza a vajat és olvassza meg.
Keverje bele a kekszmorzsat és a sét. Kenje a masszat kb. 1cm vasta-
gon a siitGpapirra, és hagyja kihdini.

3. A sajtkrémhez hosszaban vdgja félbe a vaniliarudat és kaparja ki a
belsejét. Keverje Gssze a vanilia belsejét a porcukorral, a sajtkrémmel
és a citromlével (és esetleg a vanilids cukorral).

Verje fel a tejszint habverdvel vagy kézi mixerrel (kdzepes fokozaton)
kb. 2 percig, és egy spatuldval (ne habverdvell) keverje a sajtkrémhez.
Darabolja fel a gesztenyét aprora és szintén keverje a sajtkrémhez.
Tegye a krémet a hitdbe.

4.Egy botmixerrel piirésitse a datolyaszilvat.

5. Toltse a sajt-gesztenyekrém negyedét a négy formaba a kekszalapra,
és simitsa el.

6. Oszlassa el rajta a datolyaszilva piirét és azt is simitsa le.

7.Torje Gssze a krokantot kisebb darabokra, és tegye a datolyaszilva piirére.

8.Tegye a tortdcskakat lefedve, legaldbb 3 6rdra a hidegre.

9. Vegye ki a tortdcskakat a hiitGszekrénybdl és vegye ki a formakbol.
Ehhez melegitse meq a kivételt megkdnnyit6 eszkozt forré viz alatt,
és nyomja ki a tortdcskakat a formdbol. Helyezze a lehditott gesztenyés
sajttortakat négy tanyérra és azonnal talalja.

Recept: Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szdmara
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Pisztrangtartar

4 darabhoz | Elkészitési id6: 20 perc | Darabonként: 231 kcal
Sziiksége lesz: 1 desszert-/elgétel formara

Hozzévalok

1/2 salatauborka 1tk. torma az Giveghdl
1/2 csokor metélhagyma fehérbors

1/2 csokor kapor s6

250 g fiistolt pisztréngfilé 200 g fekete kenyér

2 tk. citromlé (vagy 6 szelet)

3 ek. tejfol

Elkészités

1. Mossa meg az uborkat, hdmozza meg, vagja félbe, egy tedskanal segit-
ségével tavolitsa el a magokat, majd vagja fel kb. 5 mm-es kockakra.
Tisztitsa meg és mossa meg a metél6hagymét, majd végja finom kari-
kékra. Oblitse le a kaprot, szritsa meg, tévolitsa el a vastag szérakat,
majd apréra vagja. A pisztrangfilét durvdra vagja.

2. Keverje 6ssze a citromlevet a tejfdllel, a tormaval és a kapor 2/3-aval.
2165 szerint fliszerezze borssal és eqy kevés séval. Keverje hozza
a felapritott pisztrangfilét, az Gjhagymét és az uborkadarabokat.
Vagjon ki 4 csillag alaki darabot a kenyérszeletekbGl egy elétel-/
desszertformdval. Helyezze az elGétel-/desszertformat a csillag alaku
szeletekre, és toltse bele a pisztrangos masszat.

Enyhén nyomja meg, majd az elGétel-/desszertformét a kivételt
megkannyitd eszkoz segitségével Gvatosan hiizza le. A megmaradt
fekete kenyeret morzsélja szét és a maradék kaporral egyiitt szérja
a pisztrangra diszitésként.



