SOROZAT —
A SEF AJANLATA

AZ UNNEP! MENU KIRALYNOJE

Az adventi és karacsonyi asztal elképzelhetetlen édességek nélkiil, decemberben kinalkozik is rengeteg
alkalom arra, hogy felvonultassuk jol bevalt kedvenceinket. Minden csaladban megvannak a megoroklott,
kiprobalt receptek, az iinnepi ebéd vagy vacsora tervezgetésekor azonban szivesen kisérleteziink valami
uj, kiilénleges, latvanyos desszerttel. ime két finom és elegéns torta a Zsidai Group cukrasziizemébél.

SACHER (16 SZELETES)

& Piskota:
+ 8tojas + 13 dkg liszt » 13 dkg kristalycukor

Toltelék:

+ 55 dkg baracklekvar « 1 dkg zselatin « fél dl rum
+ 1 citromhéj « 1 narancshéj

+ 15 dkg 50 szazalékos csoki a torta bevonasahoz

Elkészités:

A tojasokat kettévalasztjuk. A tojassargajat habositjuk a porcu-
korral. Beledntjiik az olvasztott vajat és csokoladét, majd felverjiik
a tojasfehérjét a kristalycukorral. A kettét egynemsitve lassan
hozzaszdrjuk a lisztet. A piskdtatésztat 24 cm-es atmérdju tor-
taformaba tesszik, és 170 fokos el6melegitett stitében 45 percig
siitjik. Kihtlés utan harom részre vagjuk. A lekvarbdl egy keveset
félretesziink, a tobbit felforraljuk, majd hozzadntjik a felolvasztott
zselatint, a rumot és a reszelt citrom- és narancshéjat. Ezt a krémet
a piskotak kozé toltjik. A tetejét vékonyan bekenjik a maradék lek-
varral, majd dermedés utan a felolvasztott csokoladéval athizzuk.

SOS KARAMELLTORTA (16 SZELETES)

Gluténmentes piskéta:
+ 12 dkg porcukor « 12 dkg mandulaliszt * 13 dkg tojasfehérje
« 4 dkg kristalycukor « 1,5 dkg kakadpor

Karamell mousse:

+ 4 dkg cukor + 3 dkg gliikézszirup « 5 dkg tejszin + 5 dkg vaj

+ 1 tojasséargdja « 2 dkg cukor « egy kevés viz « 6 dkg porzselatin
+ 10 dkg tejszinhab

Csokoladé mousse:
+ 3 tojassargdja + 10 dkg étcsokoladé « 5 dkg kristalycukor
+ 20 dkg tejszinhab + 1 dkg porzselatin

Soéskaramell-betét:
+ 15 dkg cukor « 7,5 dkg gliikéz « 21 dkg tejszin
+ 12 dkg s6s mogyord apréra vagva + 5 dkg vaj

Karamell bevoné:
+ 22 dkg cukor * egy kevés viz - 18 dkg tejszin « 2 dkg keményitd
+ 1 dkg zselatin

Elkészités:

Piskéta:

Atojasfehérijét felverjik a kristalycukorral. A liszt, a porcukor és
a kakaodpor keverékét lassan, dvatosan hozzaadjuk. Két 24 cm-es
atmérdjU kerek tortaformaba szétosztjuk. 175 fokos elémelegitett
sitében 10 percig siitjik.

Karamell mousse:

A cukrot, a gliikézt karamellizaljuk, majd hozzaadjuk a tejszint és
avajat. Megvarjuk, amig kihl. A tojassargajat habositjuk. Cukorbdl
és kevés vizbol cukorszirupot féziink. A szirupot hozzaontjik a felvert
tojassdargdjahoz, és kihllésig habositjuk. A zselatint kevés vizbe
aztatjuk. Atejszint habba verjik. A karemellizalt cukrot 6sszekeverjik
atojassargajaval, majd a tejszinhabbal, és belcsurgatjuk a zselatint.

Csokoladé mousse:

A tojassargdjat és a cukrot vizgdz f6l6tt melegitjik. Amint elol-
vad a cukor, habositjuk. Hozzadntjik a felolvasztott csokoladét,
a felvert tejszinhabot és a felolvasztott zselatint.

Karamellbetét:

A cukorbdl és a gliikézbdl karamellt készitlink. Hozzadntjik
atejszint és a vajat, utoljara pedig az apréra vagott s6s mogyorot.
Ha ez elkésziil, akkor az egyik piskétalapra kenjik. Betessziik
a hitébe, hogy megdermedjen.

Karamellbevoné:
A cukrot és a vizet karamellizaljuk, majd hozzaadjuk a tejszint,
keményitét és a felolvasztott zselatint.

Osszeallitas:

1. A 24 cm-es forméba alulra tessziik a sima piskdétalapunkat.

2. Ratoltjuk a karamell mousse-t.

3. Belehelyezziik a leh(lt masodik piskétalapot, amelyre a kara-
mellbetétet kentik.

4. Majd ratoltjik a csokoladé mousse-t.

5. Az egész tortat a fagyasztdba tessziik és megdermesztjik.

6. Végezetil a karamellbevondval ledntjik, athizzuk. #
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