Habcsok, habkarika

Hozzavalok:
10 tojasfehérje, 1 mokkaskanal s6, 50 dkg porcukor, 4-5 dkg vaj

1. A tojasfehérjét egy talba ontjilkk, megsozzuk, a porcukor felét beleszorjuk. Konyhai
robotgéppel, alacsony fokozaton elkezdjlik verni a habot.

2. Amikor 10-15 perc utan kezd megszilardulni, magasabb fokozatra kapcsolunk, a maradék
porcukrot hozzaadjuk, majd a legerésebb fokozaton tovabbi 10-15 percig verjiuk. Akkor van
kész, amikor fényes, tomor, és ha a talat a feje tetejére forditjuk, a hab akkor sem esik ki
beldle.

3. Ett6l a ponttdl kezdve gyorsan kell dolgoznunk, kiilonben a hab 6sszeeshet. Vajjal
kikeniink két nagy tepsit és siitOpapirt boritunk ra.

4. A habzsak végére sima vagy csillagcsovet tesziink, attdl fiiggden, hogy milyen nagysagu
és alaku habcsokokat szeretnénk késziteni. A habzsak szajat széthajtjuk, a masszaval
megtoltjiik. Csinos kis halmokat nyomunk bel6le a tepsibe. Nagyon kis langgal, 80-100 2C-os
siitoben a nagyobbakat kb. 2 dra hosszat, a kisebbeket kb. 1 éra 30 percen at siitjik
(szaritjuk). Egyszerre tobb tepsi habcsdkot is a stitObe tehetiink, fliggetleniil attél, van-e
légkeveréses siitonk, legfeljebb félidében cseréljiikk meg a felso és az alsé tepsit.
Elkésziltiiket a beleszurt vékony tiivel ellendrizhetjiik, ha nem ragad ra a massza, akkor jo.
A siités végére a habcsoknak fényesnek és szaraznak kell lennie. Hagyjuk kihtlni.

Megjegyzés

- Egy masik recept szerint a tokéletes habcsok titka, hogy a cukros tojashab g6zolésére nem
szabad sajndlni az idét. Ehhez a valtozathoz 4 tojasfehérjéhez, fél citrom levére és 35-40 dkg
kristalycukorra van sziikkség. Két egymasba ill6 kislabast (teflon nem lehet!) kivalasztunk. A
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kicsinek olyannak kell lennie, amiben habot is verhetiink, igazabdl a legjobb lenne egy kis
habiist. A tojasfehérjét a kisebb labasba (habiistbe) tessziik, de vigydzzunk, ici-pici sargaja
se keruljon bele. Kemény habba verjik, a citrom kifacsart levét és a cukrot két-harom
részletben hozzaadjuk, par percig tovabb verjiik. A nagyobb labasba annyi vizet toltiink,
hogy amikor a kicsit belerakjuk, annak kb. a feléig érjen, és egyiitt a tlizre tessziik. 2-3
percenként habverdvel veriink rajta egy kicsit. Fontos, hogy az alsé labasban a viz éppen
csak gyongyozve forrjon. Kb. 25 perc elteltével szinte krémszertien siirit massza lesz beldle,
aminek széle a labasra (hablistre) mar egy kicsit ra is szaradt, de ez nem jelent hibat, sot,
ekkor jo. A masszabdl a lusta valtozat szerint két edka- nal segitségével csokokat
cuppantunk a stitépapirral bélelt nagytepsikbe. A munkasabb valtozathoz a masszat
csillagcsoves habzsakba toltjiik és szép karikdkat nyomunk beldle a stitopapirral bélelt
tepsikre. Kovetkezik a siités, pontosabban a szaritas. Ehhez 65-70 2C-os sttdre van sziikség,
amiben a habcsokokat 2-2,5 éran at szaritjuk, ezalatt biztos, hogy a kozepiik is megszarad.

Elkészitési id6: 1 éra + tobb dra siités
Egy darab: 57 kcal ¢ fehérje: 0,8 gramm ¢ zsir: 0,0 gramm ¢ szénhidrat: 13,4 gramm e rost:
0,0 gramm ¢ koleszterin: 0 milligramm



