Harom kivansag
(23 cm atméradjli, 16 szeletes torta)

Piskota

187,5 g tojas

150 g dardlt mandula

45 g vaj

75 g xilit

30 g daralt dio

7,5 g chia mag

45 g 100% gylumolcstartalma, rostos almalé
0,5 g sz6dabikarbdna

0,2gso6

A tojast a xilittel kihabositjuk, a chia magot az almalével atparoljuk, majd még melegen beledobjuk a
vajat. Ha a tojas felhabosodott, a szadrazanyaggal Osszekeverjlk, végil belecsurgatjuk a chia mag
koncentratumot. Egy db 23 cm-es tortakarikdban, és egy mdsik, 17 cm-es tortakarikaban 160 Celsius
fokon 13 perc alatt készre sitjuk.

Meggytoltelék

600 g magozott mirelit meggy (meggytoltelékben ebbdl felhasznalt: 350 g meggyhus + 50 g meggylé)
10 g bio (kezeletlen) citromhéj (kb. % citrom héja)

5 g zselatin

A mirelit meggyet kiolvasztjuk, lecsepegtetjiik. A megmaradt, 350 g meggyhust atturmixoljuk,
felf6zziik. A lecsopogott meggylébdl 50 g-ban a zselatint felmelegitjiik, és a meggyhlshoz tessziik.
Finomra reszelt citromhéjjal izesitjik.

A 17 cm-es piskotalapot kb. 2x2 cm-es kockara vagjuk, majd a meggyontettel 6sszekeverjiik, és a 23
cm atmérdjd piskoétara ratesszik.

Angolkrém

100 g 2,8 % zsirtartalmu tej
20 g xilit

20 g eritrit

40 g tojassargdja

A tejet a xilittel és eritrittel felforraljuk, majd 80-85 Celsius fokon a sargajaval besdiritjik.

Turokrém

180 g angolkrém

200 g ,,g6bos”, félzsiros turd

200 g 33% zsirtartalmu tejszin

10 g zselatin

100 g 10 % zsirtartalmu gorog joghurt

20 g xilit

20 g eritrit

5 g bio (kezeletlen) citromhéj (kb. % citrom héja)

A joghurtot a xilittel, eritrittel és a zselatinnal felmelegitjiik. Belereszeljik a fél citrom héjat,
belekeverjik a kih(ilt angolkrémet, a turdt, és ovatosan Osszeforgatjuk a tejszinhabbal. A habos
turékrémet a meggyes részre kenijlik.



A torta ebben a késziiltségi fazisban fagyaszthato.

Habdisz

70 g meggylé (mirelit meggy lecsopogott levébdl)
40 g tojasfehérje

20 g xilit + 50 g xilit

5 g zselatin

10 g citromlé

10 g viz

Az 50 g xilitet a meggylével 145 Celsius fokig besdritjik, majd a 20 g xilittel keményre vert fehérjébe
keverjik. Beledntjuk a citromlével és vizzel felmelegitett zselatint. A torta tetejére ratessziik, és
kendkéssel hullamosra formazzuk. Szakacsfaklyaval a tetejét megpiritjuk.



