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ETON MESS (ANGOL EPRES
DESSZERT)

Adag
4-6 fARre 5-10 perc 90-120 perc

EIkA©szA-tA©s

Verje fel a habtejszint a cukorral, amig puhévé és s?r?vé nem valik. Ne

keverje nagyon sokaig, mert nem szabad, hogy tal szilard legyen.
Torje a habcsékot kis darabokra és keverje 6ssze a tejszinnel

Tegye az eprek felét egy talba, és egy kanal vagy villa segitségével
nyomkodja szét ?ket évatosan, hogy levet eresszenek

Ossza szét a masszat négy poharba vagy esetleg egy nagy desszertes
talba

A maradék epret tegye a halmok tetejére

Miért is nem készit sajat habcsékot?
Melegitse el? a stt?t 120°C fokra és helyezzen sut?papirt egy
sut?talcara.

Tegye a tojasfehérjéket egy nagyon tiszta talba, és verjen kemény habot
bel?lik. Kis adagokban adagolja a habhoz a porcukrot, és folytassa a
hab felverését, mig az sima és fényes nem lesz.

HozzAjval A3k

Eton Mess:
450 g negyedekre vagott eper

1 ek. porcukor

50 ml habtejszin

Hozzéavalék a habcsékhoz:
2 tojas fehérje

100 g porcukor



Kisebb kanalakkal formazzon halmokat a habbdl a stit?lapon, tigyelve
ré, hogy megfelel? helyet hagy a halmok koéril.

Helyezze a stit?tdlcat a stt? kdzepére, és siisse 90-120 percig, amig a
habcsék kivil ropogdssa nem valik, és kénnyen eltavolithaté a
stit?laproél. Hagyja teljesen kih?Ini.



