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Epres-vanilias képvisel6fank
@ 180—210 Perc @ Q@ @
Elkészités

1 Avajat, a sét és a cukrot 6sszedolgozzuk, amig egynem(i nem lesz.

Hozzaadjuk a lisztet, és sima tésztava keverjik. Két stit6papir kéz6tt 1-2 mm
vastagra nyujtjuk, majd 1 6rara fagyasztéba tesszik.

Osszetevék 6 6 részére 2 Asiitét 200 °C-ra elémelegitjiik. A tepsiket siitSpapirral béleljik, és 4 cm-es

¢ = Kotanyi Produkte kdroket rajzolunk ra.

A ropogos kéreghez: 3 Egy labasban 6sszekeverjik a vizet, a vajat, a sét és a vaniliat. Felforraljuk,

majd levessziik a tlizrdl, és hozzdadjuk a lisztet, gyorsan keverve.

#09 vl L4 Visszatessziik a tlizre, és 2 percig kevergetve tovabb f6zziik. Aténtjiik egy
1009 Finomliszt talba, és kevergetve kissé htjik. Ezutan fokozatosan hozzaadjuk a
100g Barna cukor tojasokat, és sima, egynem(i tésztava dolgozzuk.
Egy csipet s 5 Atésztat habzsakbdl a tepsire nyomjuk. A ropogds tésztakéregbdl kordket
szlrunk ki, és a tetejikre helyezzik.
A fankokhoz:
6 200 °C-on 15 percig stitjik, majd 180 °C-ra visszavéve tovabbi 15-20
10 ml Viz percig, amig aranybarnéra siil. Ezutéan kivessziik, és megszurkaljuk, hogy a
909 Vaj g6z tavozzon. Teljesen kihditjlk.
10g Finomliszt 7 A cukrot és a kukoricakeményit8t dsszekeverjiik, majd hozzdadjuk a
1tk ¢ Bourbon vaniliapaszta tojassargajat, a vaniliat és a sét. A tejet felmelegitjiik, majd fokozatosan
1tk s6 hozzékeverjlik a masszéhoz és sirlire f6zzlik.
180 g Tojas, enyhén felverve (kb. 8 Hozzékeverjuk a vajat, majd félidval letakarjuk ugy, hogy kézvetlentl a krém
4 nagy tojas) fellletére simuljon, és teljesen kih(itjuk.

o 9 Atejszint kemény habba verjuk. A kih(ilt krémet atkeverjik, hozzaadjuk a
A vanilids krémhez:

mascarponét, majd dvatosan beleforgatjuk a felvert tejszinhabot. A

70g ¢ Bourbon vanilias cukor fankokat megtoltjik krémmel és eperlekvarral. A tetejliket friss eperrel
30g Kukoricakeményité diszitjuk.

85¢g Tojassargaja

1tk ¢ Bourbon vaniliapaszta

0.5 tk Sé

350 ml Tej

309 Vaj

200 g Mascarpone

220¢g Habtejszin

150 g Eperlekvar



(KOTANYI

1881

212



