
MÃ©zeskÃ¶rte mandulÃ¡s mascarpone tÃ¶ltelÃ©kkel
 SzerzÅ‘ -ka-pÃ­r-
2008. jÃºlius 18.
UtolsÃ³ frissÃ­tÃ©s 2008. augusztus 01.

 - 2 db nyÃ¡ri kÃ¶rte
 - 2 ek hÃ¡rsmÃ©z
 - 2 ek vaj
 - 2 tk friss citromlÃ©

 - 4 ek szeletelt mandula

 - 10 dkg mascarponeA mandulÃ¡t szÃ¡raz serpenyÅ‘ben Ã³vatosan megpirÃ­tjuk, majd kiszedjÃ¼k egy tÃ¡nyÃ©rra, Ã©s
fÃ©lretesszÃ¼k. Az edÃ©nyben felforrÃ³sÃ­tjuk a vajat, Ã©s elkeverjÃ¼k benne a mÃ©z 3/4 rÃ©szÃ©t, majd azonnal rÃ¡helyezzÃ¼k
a fÃ©lbevÃ¡gott Ã©s kimagozott kÃ¶rtÃ©ket a vÃ¡gott rÃ©szÃ¼kkel lefelÃ©. Kb. 1 percig hagyjukÂ  pirulni Ã¶ket, majd a tÅ±zrÅ‘l levÃ©ve
mindegyiket kÃ¼lÃ¶n tÃ¡nyÃ©rra szedjÃ¼k.

AmÃ­g a kÃ¶rtÃ©k hÅ±lnek, elkÃ©szÃ­tjÃ¼k a krÃ©msajtos tÃ¶ltelÃ©ket. A pirÃ­tott mandula felÃ©t egy Ã©les kÃ©ssel jÃ³l felaprÃ­tjuk,
majd hozzÃ¡keverjÃ¼k a mascarponÃ©t, vagy mÃ¡s hasonlÃ³ textÃºrÃ¡jÃº natÃºr (sÃ³tlan) krÃ©msajtot, a maradÃ©k mÃ©zet Ã©s a
frissen facsart citromlevet. A kÃ©sz keverÃ©ket a kihÅ±lt kÃ¶rtÃ©kbe tÃ¶ltjÃ¼k Ã©s mindegyik tetejÃ©t megszÃ³rjuk a pirÃ­tott
mandulÃ¡val. VÃ©gÃ¼l a kÃ¶rtÃ©k sÃ¼tÃ©sekor visszamaradt mÃ©zes vajjal csepegtessÃ¼k kÃ¶rbe a tÃ¡nyÃ©rt.Â BorajÃ¡nlÃ³:Â Â Nem
is titkolom, hogy e desszertet a Metha thema 2006-os Ã©vjÃ¡ratÃ¡hoz Ã¶tlÃ¶ttem ki. A szÃ³ban forgÃ³ tÃ©tel egy kÃ©sÅ‘i
szÃ¼retelÃ©sÅ± hÃ¡rslevelÅ±, melynek sÅ±rÅ± mÃ©zessÃ©gÃ©vel csak vajassÃ¡ga vetekedhet. Egyesek szerint nÃ©melyik
Tokajban termett tÃ¡rsa nyugodtan elbÃºjhat mÃ¶gÃ¶tte. Â Â Â 

Bor Ã‰s Vad
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