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GLUTENMENTES HABCSOK

Sok ételhez, siiteményhez csak a tojdsok sdrgdjat haszndljuk. Erdemes ilyenkor a fehérjét sszegydijteni. Pér napig htitében gond
nélkul eltarthatd, de jol tlrik a fagyasztdst is. Az 6sszegyijtott fehérjékbdl készithetlink habesékot, pavlova tortat. A kész
habcsékokat sokdig tudjuk tdarolni. Ezekkel diszithetlink tortdt, de diszitheti akdr a kardcsonyfat, asztali diszeket is, de magdban is
finom. A habcsék nagyon kénnyen elkészithetd, viszont fontos, hogy ezeket alaposan szdritsuk ki a siitében. A szine, mintdzata a
képzeletlinkre van bizva. A nagyobb darabokat természetesen tovdbb kell szdritani. Ha szines desszert készll beléle, akkor a
szinezéshez minden esetben j6 minGségd, gél dllagu ételszinezéket haszndljunk. EbbSl nagyon pici mennyiség sziikséges és
garantdltan nem lesz téle folyés a tojdshab.

HOZZAVALOK Auchan tojdsfehérje porcukor kukoricakeményité
2 db M-es” méretii 140 g Auchan 3 gecet ALLERGENEK
10g

A hideg tojdsfehérjéket tegyiik egy keverétdlba és gépi habverével magas fordulatszamon verjik fehéredésig. Folyamatos
keverés kozben tobb részletben adjuk hozzé a porcukrot.

Mikor a habunk mar elég kemény, adjuk hozzd az ecetet, keverjlk Gjabb 1-2 percet, majd mehet hozzd a keményité.

A hab akkor lesz tokéletes, mikor teljesen kemény, ha megkarcoljuk egy villdval, szépen benne marad a villa mintdzata.

A st6t melegitsiik elé 100 fokra.

Toltslik a tojashabot tetszéleges kinyomdcsével ellatott habzsdkba, és stitépapirral bélelt tepsibe nyomjunk cuki kis
halmokat.

100 fokon szdritsuk a habcsékokat 50-60 percet.

Tipp: ha szines habcsékot szeretnénk, keverjiink a felvert habhoz gél dllagu ételfestéket. Csikos habcsékokat pedig gy
tudunk késziteni, ha a habzsdk belsejébe vékony ételfesték csikokat hdzunk pl. egy fogpiszkdld segitségével.
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