Recept

A Frankfurti koszoru siitéforma receptjét megtalalja a www.tescoma.com/product/623148 weboldalon.

Frankfurti koszora

Hozzavalok

Tészta: 250 g puha vaj, 250 g kristaly cukor, 6 tojas, 50 g kukorica keményit6, 300 g atrostalt simaliszt, 1 siitdpor, csipetnyi so, 1 vanilids cukor,
citromhéj. Vajas krém: 320 g puha vaj, 0.5 1tej, 40 g kukorica keményitd, 2 tojas sargaja, néhany csepp vanilids esszencia, csipetnyi so.
Toltelék: Cseresznyés lekvar. Grillazs: 200 g hdmozott 6rolt mandula, 200 g kristaly cukor, egy kiskanal vaj. Diszités: 10 szem kimagozott
befott cseresznye.

Elkészités

Korpusztészta: A vajat keverje 6ssze a cukorral, adjon hozza 6 tojast és habarjon krémet, melyhez fokozatosan hozzaadja a t6bbi hozzavalot a
tészta elkészitéséhez. A korpuszt siisse 170 C fokon kb. 40 percet, hagyja kihiini a formaban, majd forditsa ki. Vajas krém: Hideg tejben
keverje Ossze a tojas sargajat €s keményitot, adjon hozza cukrot, vanilids esszenciat és csipetnyi sot €s lassan forralja, mig a cukor fel nem olvad
és a krém nem stirtisodik be. A vajat habarja fel és fokozatosan keverje bele az atpasszirozott krémet. Grillazs: A cukrot hagyja a serpeny6n
karamelizalodni, adjon hozza vajat valamint 6rolt mandulat.

Diszités

A korpuszt vagja fel 3 egyforma részre, az also részt kenje meg cseresznye lekvaros réteggel és vajas krémmel, a k6z€pso részt csak vajas krém
réteggel. A felsé részt helyezze mindkét alsé részre, az egész korpuszt kenje meg kb. a maradék vaj egyharmadaval, tegye a hiitobe kihiilni és
Osszeallni, €s azutan az egész korpuszt Gjbol kenje meg kb. a maradék vaj felével. A korpuszra valo felvitel elott a grillazst zizza aprora és fedje be
a vajas krémet az egész korpuszon. A frankflrti koszortit diszitse a maradék vajas krémmel és kimagozott cseresznyével.
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