FUGES - KARAMELLAS FRANGIPANE

Hozzavaldk 25 cm-es formahoz

Tészta
220 g liszt (ndlam 120 g BL55, 100 g teljes kibrlésti rozsliszt)
100 g hideg vaj

csipet s6

20 g porcukor

1/2 citrom reszelt héja
1 tojas

1 ev6kandl hideg viz

Karamell

60 g kristalycukor
30 g vaj

80 ml tejszin

1 6ridsi csipet s6

Toltelék

70 g daralt (porkolt, enyhén s6zott) mandula
100 g puha vaj

40 g kristalycukor

1 tojas

1 ev6kanal liszt

8 db fiige (400 g)

+ szeletelt mandula

A tésztdhoz a liszteket a hideg vajjal, a csipet soval, a porcukorral €s a citrom reszelt héjaval elmorzsoljuk,
hozzdadjuk a tojdst, a hideg vizet és osszedllitjuk a tésztit. Hiitobe tessziik 30 percre. A karamellhez a
kristalycukrot vastagabb alju kis nyeles ldbasban karamellizdljuk addig, amig az 6sszes cukorkristdly el nem
olvad, majd hozzdadjuk a vajat, elkeverjiik, végiil hozzaontjiik a tejszint és egy nagy csipet sét és jol
osszeforraljuk vele, majd hagyjuk kicsit kih{lni.

A toltelékhez a manduldt felapritjuk, vagy megdardljuk. A puha vajat kihabositjuk a kristalycukorral, majd ha
mdr 4-5 perce keverjiik, hozzdadjuk a tojast, addig keverjiik, amig j6 habos, egynemi nem lesz, végiil
hozzdadjuk a dardlt mandulat és a lisztet.

A tésztat lisztezett deszkdn kinyujtjuk, majd egy siitSpapirral bélelt vagy kivajazott 25 cm-es karikdba vagy
piteformaba tessziik gy, hogy az oldalat 4-5 cm magasan kibéleljiik vele. SiitSpapirral béleljiik, valamilyen
nehezéket tesziink bele. Nekem van egy fix mag-hiivelyes keverékem, amit még annak idején vettem, de teljesen
haszndlhatatlan, mert minden van benne és totdl nem egyszerre 6, igyhogy befogtam erre a vakon siités célra.
180 fokon 10 percig siitjiilk nehezékkel, majd tovabbi 10 percig nehezék nélkiil, végiil 6sszekeverjiik a karamellt
a mandulds krémmel, beletoltjiik a tésztdba, majd felezett fiigével béven megpakoljuk. A tésztat toltelékkel
egyiitt 180 fokon 30-35 percig siitjiik.
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