Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A csdszarmorzséhoz

5 db Tojas, szétvalasztva

3 ek Kristalycukor

180 g Liszt

350 ml Tej

50g Mazsola

1 ek Rum

1ek ¢ Bourbon vanilias cukor

1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(i

A karamellhez

100 g Vaj
2 ek Kristalycukor

Porcukor, szérashoz

A borsos szilvdhoz

400 g Szilva, érett

100 g Nédcukor

100 ml Portéi bor, vorés
8cl Szilvalikér

1tk ¢ Feketebors, egész

(KOTANYI

1881

Csdszadrmorzsa borsos
szilvaszdsszal

@ 30—40Perc @ @

Elkészités

1 Aszilvdt megmossuk, félbevagjuk és kimagozzuk.

2 Ezutén a borsot a nddcukorral, a portéi borral és a lik8rrel egy serpenyében
sziruposra paroljuk.

3 Hozzaadjuk a szilvat, és allni hagyjuk korilbelil 20 percig.

TIPP: Alegjobb, ha el6z§ este elkészitjlk a szilvat, és felhasznélasig
h(ivos helyen éallni hagyjuk.

L4 Atésztadhoz a tejet, a tojassargajat, a vanilids cukrot, a csipet sét és a lisztet
simara keverjik. Ezutan hozzaadjuk a rumot és a mazsolat.

5 Atojasfehérjét a kristalycukorral kemény habba verjiik, és a masszédhoz
forgatjuk.
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6 A vajat egy lapos, bevonatos serpeny8ben (24-28 cm atmérgjd) felhevitjik.
Hozzadéntjik a keveréket, és révid ideig stitjuk a tlizhelyen.

7 Majd 180 °C-os stit8ben kb 20-25 percig sutjuk.

8 Két villaval darabokra szaggatjuk. Egy serpenydben a vajat a
kristalycukorral karamellizalédéasig hevitjlk, és beledobjuk a smarni
darabokat. Talalaskor meghintjtik porcukorral.



