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2018-ban a Komaromi Kisleany lett Magyarorszag Tortaja

Idén Sztaracsek Adam komaromi cukrasz alkotdsa, a Komaromi Kisledny viselheti a kitlinteté cimet.
A Magyarorszag Cukormentes Tortaja versenyt Nandori Laszlé6 budapesti cukraszmester nyerte a Harom
Kivansag tortaval.

A Magyar Cukrdsz Iparosok Orszagos Ipartestilete tizenkettedik alkalommal hirdette meg a ,,Magyarorszag
Tortdja”, palyazatot az augusztus 20-i nemzeti UGnneplink, adllamalapitdé Szent Istvdn Unnepe, Magyarorszag
szimbolikus sziiletésnapja koszontésére. A kezdeményezés évrél évre egyre nagyobb népszer(iségnek orvend,
egyre tobb cukraszda verseng a cimért, a nyertes tortat hatalmas érdekl6dés kiséri.

Uj, kreativ otleteket, féleg magyaros izvildgt, az Gnneppel vagy Magyarorszaggal Gsszefliggésbe hozhatd
tortakat, recepteket vart az Ipartestiilet, melyek csak természetes és egészséges alapanyagokat
tartalmazhatnak. Idén 29 torta kozil valasztotta ki a szakmai zs(iri azt a siteményt, mely mélténak bizonyult a
Magyarorszag Tortaja cimre.

A szakmai zs(iri harom fordulds értékelés utan hirdeti ki a gy6ztest. Az elsé kdérben az anonim nevezett
tortakbdl valaszt ki a zslri 6t tortat, majd Ujrakdstoljak a dont6s tortdkat és a készitGikkel konzultdlva
javaslatokat tesznek azok tokéletesitésére.

Végiil a harmadik, utolso zs(rizési kdrben Ujra pontozast kovetSen valasztottak meg a gydztest, mely idén nem
mas, mint a Komaromi Kisleany, Sztaracsek Adam, a komaromi Janoska Cukraszda cukraszanak alkotasa. A
tehetséges fiatal cukrasz két tortaval is a dontébe jutott, és az idei Ev Fagylaltja versenyen fagylaltjaival
bronzérmet és K6zonségdijat is nyert.

A nyertes torta mézes-dids tészta alapu, melyen citromos-gyombéres kértekompot betétet, vilmoskorte lik6ros
étcsokoladét és fahéjas-dios roppands réteget olel korbe a vanilids-fehércsokolddés mascarpone mousse. A dio,
a méz, a fahéj és a gyombér izei a csaldadi Unnepek asztalanak édességeit idézik, melyek tokéletesen
harmonizalnak a korte, a csokoladé és a vanilias krém idit6 frissességével.

A Komaromi Kisleannyal az alkoto szlikebb hazajara, Komarom vdrosara hivja fel a figyelmet, bizva abban, hogy
a népdalbéli kislanyrdél elnevezett torta a varos egyik biiszkeségévé valik, és altal viszi a hirét a Dunan.

A Magyarorszag Cukormentes Tortaja versenyt az Egy Csepp Figyelem Alapitvany minden évben a Magyar
Cukrdsz Iparosok Orszagos lIpartestiiletével egyltt hirdeti meg, parhuzamosan a Magyarorszag Tortdja
versennyel. Idén a budapesti Nandori Cukraszda hozzdadott cukor nélkil készilt édessége nyert. A Harom
kivansag fantazianevl kredcid hazias jellegli alkotas, mely a csalddok kedvenc habos tortaja lehet. Harom
dominans 6sszetevdje a chia magos-dids mandulapiskodta, a meggy, valamint a darabos turd, mely igazi magyar
kiilonlegességnek szamit. A torta frissességét a pikans citromlé fokozza, mig a tetejét édes “habfelhé” boritja.
Nandori Laszlé cukraszmester tortdja szeletenként csupan 12,9 g szénhidratot és 242 kcal-t tartalmaz, igy a
cukorbetegek szamara jo vélasztas lehet, de mindenkinek ajanljuk, aki Ggyel arra, milyen Gsszetevéket
tartalmaz, amit elfogyaszt.

Augusztus 18-tdl lehet megkdstolni a tortakat, orszagszerte tobb szaz cukraszddban és természetesen 18 — 20
kozott a Magyar izek Utcajdban, a budapesti Varkert Bazar teriiletén.

Az arusitd cukraszdak listajat augusztus 14-t6l megtalaljak a www.cukraszat.net oldalon, a lista varhatdan
augusztus 18-ig naprdél napra bdviilni fog.

A tortak mindségének védelme érdekében az idei évt6l mindkét recept csak az év végétdl lesz nyilvanos, addig
csak az ipartestilet tagjai készithetik.

Fogadjadk és kdstoljak szeretettel Magyarorszag Tortdjat és a Magyarorszag Cukormentes Tortadja verseny
gyGztesét, melyekkel a cukrdsz szakma tiszteleg hazank nemzeti Ginnepe elétt.
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