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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A cs�sz�rmorzs�hoz

5 db Toj�s, szétv�l�sztv�

3 ek Krist�lycukor

180 g Liszt

350 ml Tej

50 g M�zsol�

1 ek Rum

1 ek  Bourbon v�níli�s cukor

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

A k�r�mellhez

100 g V�j

2 ek Krist�lycukor

Porcukor, szór�shoz

A borsos szilv�hoz

400 g Szilv�, érett

100 g N�dcukor

100 ml Portói bor, vörös

8 cl Szilv�likőr

1 tk  Feketebors, egész

Cs�sz�rmorzs� borsos
szilv�szóssz�l

30—40 Perc

Elkészítés

1 A szilv�t megmossuk, félbev�gjuk és kim�gozzuk.

2 Ezut�n � borsot � n�dcukorr�l, � portói borr�l és � likőrrel egy serpenyőben

sziruposr� p�roljuk.

3 Hozz��djuk � szilv�t, és �llni h�gyjuk körülbelül 20 percig.

TIPP :  A legjobb, h� előző este elkészítjük � szilv�t, és felh�szn�l�sig

hűvös helyen �llni h�gyjuk.

4 A tészt�hoz � tejet, � toj�ss�rg�j�t, � v�níli�s cukrot, � csipet sót és � lisztet

sim�r� keverjük. Ezut�n hozz��djuk � rumot és � m�zsol�t.

5 A toj�sfehérjét � krist�lycukorr�l kemény h�bb� verjük, és � m�ssz�hoz

forg�tjuk.

6 A v�j�t egy l�pos, bevon�tos serpenyőben (24-28 cm �tmérőjű) felhevítjük.

Hozz�öntjük � keveréket, és rövid ideig sütjük � tűzhelyen.

7 M�jd 180 °C-os sütőben kb 20-25 percig sütjük.

8 Két vill�v�l d�r�bokr� sz�gg�tjuk. Egy serpenyőben � v�j�t �

krist�lycukorr�l k�r�melliz�lód�sig hevítjük, és beledobjuk � sm�rni

d�r�bok�t. T�l�l�skor meghintjük porcukorr�l.


