SAGVAR KOZSEG HIVATALOS sﬁTEMENYE

HAGYOMANYOS

S36l64-gesstenyés Uk

A suti Sagvar cimerenek reszeit jeleniti meg.

A mascarponeés krem a tisztasagot, a szolokrem a f6
foglalkozasi agat, a gesztenyes krem pedig a termeszeti
kornyezetet jelkepezi. A suti belsejeben elhelyezett piskotak
a harmas utkeresztezodesre utalnak.

A sutemeny a Bujo-lik alakjat formazza.

A sutemény megalmodoja: Babos Brigitta Julia



SAGVAR KOZSEG HIVATALOS SUTEMENYE

HAGYOMANYOS

S36l64-gesstenyés Uk

HOZZAVALOK:

Teészta: 8 db tojas, 6 ek. liszt, 6 ek. kakao,
8 ek. porcukor, 1 dl olaj, 8 ek. viz, 2 kk. sutopor

Gesztenyés krem: 25 dkg gesztenyemassza,
3 ek. porcukor, 2 cs. expressz zselatinpor,
4 dl habtejszin (30%-05s), 3 ek. rum (lehet aroma)

Mascarpone kréem: 7,5 dkg vaj, 22,5 dkg mascarpone,
2 tk. vaniliakinovat, 15 dkg porcukor

Szélékrém: 50-60 dkg fehér szold,
1 ¢s. vanilias pudingpor,
1 ek. zselatin, 4-5 ek. porcukor, 2 dl habtejszin



SAGVAR KOZSEG HIVATALOS SUTEMENYE

HAGYOMANYOS
S

Elkeszitése:

Tészta: ket talat veszunk, a tojasokat ketté valasztjuk, a fehérjéet kemeny habba
verjuk. A sargajat a cukorral kikeverjuk, hozzaadjuk a lisztet, a kakaoport,
sutéport, olajat és a vizet. Osszekeverjik, végil hozzaforgatjuk a fehérjehabot.
Sutdpapirral belelt tepsibe ontjuk, kb. fél cm vastagsagura, 6zgerincforma (vagy
teglalap alaku forma ) hosszusagura simitjuk ki. Kb. 20 perc alatt készre sutjuk.

Gesztenyés krém: a gesztenyemasszat attorjuk, porcukorral €s a rummal simara
dolgozzuk. A tejszint elkezdjuk felverni, kozben hozzaadjuk a két csomag
expressz zselatint. Ha kemeny a hab, 0sszekeverjuk a gesztenyes masszaval.

Szoélokrém: a kremhez a szOLlot turmixoljuk és labosba szurjuk. A kapott levet
pudingporral, zselatinnal és a cukorral kevergetve par perc alatt surd kremme
fozzuk. A tejszint kemény habba verjuk, majd a mar langyos szélékrémet
kanalankent beledolgozzuk.

Mascarpone krém: a vajat habosra keverjuk a porcukorral,
hozzaadjuk a mascarponet és a vaniliakivonatot, 6sszekeverjuk.

Ha megsult a tészta es kihdlt, levagunk egy akkora csikot beldle, amekkora
pontosan az 6zgerincforma (vagy teglalap alaku forma) tetejére illik. A tobbi
tésztat akkorara szabjuk, amekkoraval a format belulrdl kibelelhetjuk, de eldtte
folpackot tegyunk a formaba. A mascarpone kremet belesimituk, rafektetunk
egy tésztacsikot, hogy teljesen eltakarja a krémet. A fennmarado hely egyik
oldalara a szolokremet, a masik oldalara a gesztenyés kremet osztjuk el.

A két krém koze tésztacsikot teszunk. A tetejét tésztacsikkal befedjuk.
Folpackkal bevonjuk és hutébe tesszuk 1-2 orara.

Porcukorral vagy csokimazzal bevonhatjuk. Pihenés utan szeleteljuk.



