GYOR 750 SZULETESNAPI TORTA

“NEM HAGYOMANYOS - MENTES"




Gy6ri virgonc torta 1db 22cm atmérdjd, 7cm magas, 16 szeletes torta

anyaghanyada

Lisztmentes csokoladés piskdta

140g tojasfehérje

40g xilit

40g eritrit

50g cukormentes étcsokolade 54%
(Callebaut Malchoc-D-123)

30g vaj (82% zsirtartalmu)

80g tojassargaja

45g mandulaliszt

25g kakaopor

csipet sO

Mélna konfit

300g mélnapuré
2db lapzselatin (4g)
6g NH pektin

/0g eritrit

20g citrom leve

Mogyorépasztas-Ropogds réteg
40g cukormentes étcsokoladé 54%
(Callebaut Malchoc-D-123)

40g torokmogyord paszta (naturalis,

cukormentes)

25g puffasztott Bio quinoa (DM)

15g liofilizélt malna

Kévés-étcsokolddé mousse

210g tej (3.5% zsirtartalmu)

50g porkolt kavébab

187.5g kaves tej

3db lapzselatin (6g)

225g cukormentes étcsokoladé 54%
(Callebaut Malchoc-D-123)

375g tejszin (35% zsirtartalmu)

Csokoladé krém (diszitéshez)

1259 tejszin (35% zsirtartalmu)

125g tej (3.5% zsirtartalmu)

509 tojassargéja

250g angolkrem

100g cukormentes étcsokoladdé 54%
(Callebaut Malchoc-D-123)

2 lapzselatin (49)

Barsony Festés

100g cukormentes étcsokoladdé 54%
(Callebaut Malchoc-D-123)

50g kakovaj



FLKESZITES

Lisztmentes csokoladés piskdta

1. Acsokoladét apré darabokra vagjuk és a vajjal vizgdz felett megolvasztjuk, 45°C fokig melegitjuk.
Hozzdadjuk a szobahdmeérsékletl tojassargajat és egynemdsitjik. Félretesszik.

2. Axilitet és eritritet Osszekeverjuk. Egy habUstben a tojasfehérjéket laza habba verjik majd az
édestbszereket egyszerre hozzdadva kozepesen kemény habbé verjik 1-2 perc alatt.

3. Ekozben a mandulalisztet, kakadport, sot dtszitaljuk.

4. A csokoladés masszankat egy kevés tojashabbal fellazitjuk, majd a maradék tojashabbal 2
részletben Gsszeforgatjuk. Mikor mér kezd marvanyos lenni, a szarazanyaggal ovatosan
Osszeforgatjuk.

5. Afelvertet 2 db 20 cm-es tortakarikdba kenjink (225-225 grammot) majd légkeveréses sttdben
190°C-on 8 percig sutjuk.

6. Akihdlt felvertbdl 2 db 18 cm karikat vagunk.
Malna konfit
1. Azselatint hideg vizben hidrataljuk.

2. Meleqitsik fel a mélnapurét és citromlevet, majd 40°C-nél adjuk hozza a pektin és eritrit
keverékét és fézzuk 85°C-ig.

3. Huzzuk le a tlzrél és adjuk hozza a kiaztatott zselatint, majd botmixereljik.

4. 300 grammot toltsiink az eqgyik piskotankra, fagyasszuk ki. £z kerGl majd a formank aljaba.

A maradék 100 grammot pedig tegyUk félre mert diszitéshez fogjuk hasznalni.
Mogyoropasztas-Ropogos reteg
1. Acsokoladét olvasszuk meg és keverjik siméara a mogyorovaijjal.

2. Adjuk hozza a puffasztott quinoat és liofilizalt malnat, keverjik el majd kenjuk a méasodik piskotank

tetejére és fagyasszuk ki. £z kertl majd a formank tetejére.



Kavés-étcsokoladé mousse
1. Azselatint hideg vizben hidrataljuk.

2. Atejet és kdvészemeket keverjuk Ossze és forraljuk fel. Takarjuk le légmentesen és hagyjuk allni 30
percet.

3. Acsokoladét olvasszuk meg. A tejet szlrjuk le. 187.5 g kavés tejre lesz szUkségunk. Ha kevesebb
lenne akkor potoljuk ki tejjel, majd melegitsuk fel 80°C fokig, adjuk hozza a kidztatott zselatint és
ontsuk az olvasztott csokira, egynemusitsuk.

4. Verjunk laza tejszinhabot majd ha a ganache 35°C fokra hilt lazitsuk fel egy kevés tejszinhabbal,
majd 2 részletben keverjuk simara.

5. Akésztorta diszités elétt fagyaszthato.

Csokolddé krém (diszités)

1. Azselatint hideg vizben hidrataljuk.

2. Csokoladdét megolvasztjuk.

3. Tejszint, tejet, tojassargdjat dsszekeverjuk és angolkrémet fézunk 83°C-ig majd hozzaadjuk a
kidztatott zselatint, elkeverjuk. Szitédn keresztul 250 grammot a megolvadt csokira ontunk,
egynemUsitjuk, Egy éjszakat hitében pihentetjuk hasznalat eldtt.

Bérsony Festés (diszités)

1. Melegitstk a csokit és kakadvajat 45°C-ig, emulgedljuk, 32°C-osan hasznaljuk.



OSSZEALLITAS

A kisult piskotakbol vagjunk ki 2 db 18 cm karikat. Tegytk dket tortaformakba. Az egyikre ontstink ra
300g malna konfitot, a masikra simitsuk a ropogost, fagyasszuk ki.

A tortat fejjel-lefelé allitjuk dssze. Kimértink 400g mousse-t a forma aljdba majd ratessztk az elsé
karikat ugy, hogy a piskota nézzen lefelé. Rameérink 300g mousse-t majd a széleket kisimitjuk,
ratesszik a masodik karikat Ugy, hogy a piskota felfelé nézzen, a széleket kisimitjuk. Fagyasztjuk. A kész
torta diszités el6tt fagyaszthato.

A fagyasztott tortat 32°C fokos barsonyfestéssel lefljjuk, a tetejére diszité csokoladé krémet és malna
pOttydket nyomunk, csokoladédiszt és liofilizalt malnadarabokat vagy szezonban friss méalnaszemeket
rakunk.

A torta hozzaadott cukor nélkul készult, természetes formaban eldforduld cukrokat tartalmaz.

Atorta 6sszsulya kb. 1520-1600g a mélnaszemek méretétdl és a diszitéshez hasznalt csokolddékrem
mennyiségétdl. Egy szelet sulya kb. 95-100g.



