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9 dl habteiszi A tejszint verjuk kemény habba. A 4
L 4 . teij sz.m joghurtot keverjuk el a mézzel,a "
250 g st gorog joghurt citromhéjjal és a sziruppal, majd I -

3 ek. akacmeéz
citrom reszelt heéja

ovatosan forgassuk bele a

tejszinhabot. Rétegezzuk
ibolyaszirup uvegpoharakba a puszedlit és a

piritott, szeletelt mandula krémet, szorjuk meg mandulaval,

aprora tort puszedli majd diszitstuk ibolyaval.

Ibolya: Sisi kedvenc
viraga
Akacmeéz: a helyi
mehészetek aranya
Mandula: a barokk
konyha kedvelt
alapanyaga




A desszert legendaja:

Amikor Sisi kiralynét tulsagosan megterhelte a
bécsi udvar politikai nyomasa, a godolloi
Palmahazba menekult. Huseges udvarholgye,
Ferenczy Ida egy titkos jelet hasznalt a kéretlen
latogatok tavoltartasara: ha a pavilon asztalan
megjelent ez a lila viragos, mézes édesség, a
miniszterek tudtak, hogy a kiralyné a
,fellegekben jar”, és nem fogad senkit.
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