ZUSTO

Pere posate cu
sampanle sabayon

TIMP DE PREPARARE:

1,5 ore
PORTII: 6 persoane
NIVEL: mediu

INGREDIENTE (pentru 6 persoane)

Pere posate

* 6 pere

* 5 dl vin dulce desert
*1lapa

* 4 g Zusto

*2lime

* 1 portocala

* 1 pastaie de vanilie
* 1 anason stelat

* 3 cuisoare

* 1 baton scortisoara
Sabayon de sampanie
* 150 ml sampanie

* 60 g Zusto

* 6 galbenusuri de ou
Ornare

* Fulgi de migdale

METODA DE PREPARARE

Pere posate

1. Puneti o cratita la foc mic si adaugati apa, vinul dulce, Zusto si sucul de lime.
2. Spalati portocala si radeti coaja. Adaugati-o in amestec.

3. Stoarceti portocala in amestec si adaugati condimentele (cuisoare, baton de
scortisoara si anason stelat).

4. Taiati pastaia de vanilie pe lungime si scoateti semintele. Adaugati semintele si
pastaile in amestec.

5. Taiati capetele perelor si scoateti miezul. Curatati perele cu mare grija cu un
curatator.

Pofta buna!

https://zusto.ro/pere-posate-cu-sampanie-sabayon/




ZUSTO

METODA DE PREPARARE (continuare)

6. Cand amestecul fierbe, reduceti focul si lasati pe foc in continuare. Puneti perele
in amestec. Asigurati-va ca perele raman sub lichid. Lasati-le sa se stea aproximativ
o ora (intepati-le din cand in cand pentru a vedea daca sunt gata).

Sabayon de sampanie

1. Bateti galbenusurile la bain-marie impreuna cu sampania. Continuati sa
amestecati pana cand totul devine spumos si se ingroasa.

2. Serviti sabayonul intr-o farfurie adanca. Acoperiti para cu acest dressing si
presarati deasupra fulgii de migdale.

Pofta buna!

https://zusto.ro/pere-posate-cu-sampanie-sabayon/




