Somléi galuska

Hozzavalok

a tésztahoz: 8 tojas, 20 dkg kristalycukor,
20 dkg finomliszt, 4 dkg daralt did, 2 dkg
keseri kakaopor

a sziruphoz: 3 dl viz, 5 dkg kristalycukor,
10 dkg mazsola, 1 citrom reszelt héja, 0,5
dl rum

a krémhez: 4 tojas, 10 dkg kristalycukor, 1
csomag vanilias cukor, 10 dkg f6zni vald
vaniliaizii pudingpor, 1 liter tej

a szérashoz: 6-6 dkg daralt dio és kesert
kakaopor

az ontethez: 10 dkg porcukor, 2
tojassargdja, 1 csapott kiskanal finomliszt,
1 dl f6zo6tejszin, 3 dl tej, 15 dkg
étcsokoladé, 0,3 dl rum

a diszitéshez: tejszinhab

1. A tésztdhoz a tojasok sargajat a cukor kétharmadaval krémesre, fehéredésig keverjilk. Ez
elektromos habverével, maximalis fokozaton 3-4 perc. A tojasfehérjét kemény habba verjlk,
a vége felé a maradék cukrot is beledolgozzuk.

2. Egyharmadat a cukros tojassargajara tessziik, de még nem keverjiik el. A liszt
egyharmadat raszitaljuk, igy nem lesz csomos, majd évatos mozdulatokkal 6sszeforgatjuk. A
maradék habot és lisztet ugyanigy, két részletben keverjiik bele.

3. A masszat harom részre osztjuk, az egyikbe a diot, a masikba a kakadt keverjik, a
harmadikat fehéren hagyjuk. A haromféle tésztat kiilon-kiilon, siitépapirral bélelt, kozepes
nagysagu (kb. 25%x25 centis) tepsibe simitjuk, és elomelegitett siitoben, kozepes langgal
(180 °C; 1égkeveréses siitoben 165 °C) 15-18 percig siitjiik.

4. A sziruphoz a vizet a cukorral folforraljuk, a mazsolat beleszérjuk. A tiizrdl levéve a
citromhéjjal izesitjiik.

5. A krémhez a tojassargajat a cukorral, a vanilids cukorral, a pudingporral, 1 deci hideg
tejjel simara keverjiik. A tobbi tejet folforraljuk, egy keveset az el6z6ekhez meriink, a tejbe
ontjik, és habverével kevergetve 1-2 percig f6zziik; igy stir krém lesz. A tizrél levéve a
kemény habba vert tojasfehérjét is beleforgatjuk.

6. A dids piskétalapot egy akkora mélyebb tepsibe fektetjiik, amekkoraba pont belefér. A
meleg mazsolas sziruppal, a rummal meglocsoljuk. A krém egyharmadat rékenjik, daralt
diéval meghintjik.
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7. A kakaos piskdtalapot ratessziik, a sziruppal, a rummal meglocsoljuk. Egyharmadnyi
krémet rdkeniink, didval meghintjiik. A vildgos piskotalap keriil folillre. Sziruppal és rummal
meglocsoljuk, a tobbi krémet rakenjiik, és kakadport szitalunk a tetejére.

8. Az ontethez a cukrot a tojassargajaval, a liszttel meg a tejszinnel 0sszekeverjik. A tejet
folforraljuk, a csokoladét fololvasztjuk benne. A lisztes keverékkel 2-3 percig forraljuk, a
tlizrdl levéve a rummal izesitjuk, kihttjuk.

9. Télalaskor a somloit evékanallal tanyérra szaggatjuk vagy nagyobb kockdkra vagjuk,
tejszinhabbal diszitjlik, a csokoladéontettel meglocsoljuk.

Jo tanacs
- Letakarva hiit6szekrényben 3 napig eldll.
- Készithetjiik hagyomanyos, 26 centi atmérdjl tortaformaban is.

Jo tudni!

- A somléi galuska torténete az 1950-es évek végeére nyulik vissza. A Gundel étterem akkori
fépincére, a legendas Gollerits Karoly talélta ki ezt a desszertet. A megvaldsitas érdeme
pedig Szocs Jozsef Béla cukraszmester nevéhez flizodik, aki a Gerbeaud - akkor 1949-t61
Vorosmarty - cukraszdaban toltotte tanuldéveit, majd 1956-t6l 13 évig a Gundel
cukraszmiihelyt vezette, mignem Kisalagon megnyitotta sajat boltjat. A cukraszmester
sziikebb patridjanak tiszteletére, a foti Somlyo dombrdl nevezte el az édességet. A somloi
galuska az 1958-as briisszeli vilagkiallitason lépett nemzetkozi porondra, és oriasi sikert
aratott. Idehaza tobb szavazason, felmérésen bizonyult Magyarorszag kedvenc
desszertjének.

10-12 fére

Elkészitési id6: 2 ora

Egy adag: 592 kcal ¢ fehérje: 15,5 gramm ¢ zsir: 23,7 gramm ¢ szénhidrat: 79,0 gramm ¢
rost: 2,3 gramm e koleszterin: 299 milligramm



