Bor A%.s Vad

MA®©zeskAfrte mandulAjs mascarpone tAfltelA©kkel

SzerzA' -ka-pA-r-
2008. jA°lius 18.
UtolsA3 frissA-tA©s 2008. augusztus 01.

- 2 db nyAijri kAfrte
- 2 ek hAjrsmA©z
-2 ek vaj

- 2 tk friss citromlA©

- 4 ek szeletelt mandula

- 10 dkg mascarponeA mandulAijt szAjraz serpenyA‘ben Advatosan megpirA-tjuk, majd kiszedjAYzk egy tAjnyA©rra, AGs
fACIretesszAvik. Az edA©nyben felforrAssA-tjuk a vajat, AGs elkeverjAvik benne a mA©z 3/4 rA©szAGt, majd azonnal rAjhelye:
a fA@lbevAjgott AOs kimagozott kArtA©ket a vAjgott rA@szAYzkkel lefelA©. Kb. 1 percig hagyjukA pirulni Afket, majd a tA+zr/
mindegyiket KAYIA{n tAjnyA©rra szedjAYuk.

AmA-g a KATrtA©k hAxinek, elkA©szA-tjAvik a krA©msajtos tAfItelACket. A pirA-tott mandula felA©t egy A©les kA©ssel jA3| fel
majd hozzAjkeverjAv.k a mascarponACt, vagy mAis hasonlA3 textA°rAjjA° natA°r (sA3tlan) krA©msajtot, a maradA©k mA©zet A
frissen facsart citromlevet. A kA©sz keverA©ket a kihA+It kKAfrtA©kbe tATItjAvsk A©s mindegyik tetejA©t megszA3rjuk a pirA-tott
mandulAjval. VA©gAYl a kAfrtAok sAYitA©sekor visszamaradt mA©zes vajjal csepegtessAYzk kAfrbe a tAjnyA©rt.A BorajAinl.
is titkolom, hogy e desszertet a Metha thema 2006-o0s A©vjAjratAjhoz AftIATttem ki. A szA3ban forgA3 tACtel egy kAOsA'i
szAvuretelA©sA+ hAjrslevelA+, melynek sA+rA+ mA©zessA©gA©vel csak vajassAjga vetekedhet. Egyesek szerint nA©melyik
Tokajban termett tAjrsa nyugodtan elbA%hat mAfgAftte. A A A
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