SAGVAR KOZSEG HIVATALOS SUTEMENYE

@ Sdguini bodza biln

Az epres-mascarpones kremet egy bodzazsele bolonditja meg,
amelynek sagvari bodzabol keszult szorp az alapja.
Az eper, a lime es a bodza "balozasabol’
es egy glutenmentes piskotabol
szUletett meg ez a sutemeny.
A siitemény megalmodoja: Lechner-Safrany Agnes



Elkeszites:

Gluténmentes piskoétas sutiunk:
1 laphoz: 3 tojas, 3 ek. rizsliszt, 3 ek. cukor, fél cs. sutdpor

Epres mascarpone krémet készitink:
250 g epret 10 dkg cukorral, fél lime levével és kis vaniliaval fézunk, majd
kukoricakemenyitovel suritjuk, botmixerrel puresitve kocsonya allagra fézzuk,
majd kihGtjuk,

Felverunk 250 g mascarponet es 250 ml habtejszint,
hozzakeverjuk a kihult kocsonyat.

A piskotara epreket fektetunk és rasimitjuk az eperkremet.
Felverunk 250 g mascarponet s 250 ml habtejszint.
Bodzazselét (kocsonyat) keszitunk a kremhez 300 ml hazi sagvari bodzabdl
keszult szorpbdl, zselatin es kukoricakemenyitd hozzaadasaval.

Teszunk bele fel lime levet is.

Amikor a kocsonya kihult, a kremhez keverjuk es a bodzakremet
az eperkrem tetegjere simitjuk.

A sutemeny tetejéere eperkocsonyat simitunk,
majd eperrel és lime szeletekkel diszitjuk!



