Spicces fiige respektus
(1 db 16 szeletes, 24 cm-es atmérdji torta)

Mandulalisztes joconde

Megnevezés: Anyaghanyad: Egységar: Kalkulalt ar:
Mandulaliszt 70 g 2155 Ft/kg 151 Ft
Porcukor S0g 534 Ft/kg 27 Ft
Buzaliszt (BL55) 27 ¢ 220 Ft/kg 6 Ft
S6 lg 190 Ft/kg 1 Ft
Egész tojas 95¢g 1290 Ft/kg 123 Ft
Tojasfehérje 65¢g 990 Ft/kg 64 Ft
Kristalycukor 42¢ 469 Ft/kg 20 Ft
Vaj 82% 31g 2043 Ft/kg 64 Ft
Osszesen: 456 Ft
Elkészités:

3 db 22 cm atmérd;jii tortakarika koré szilikonos papirt hajtogatok. A mandulalisztet,
porcukrot, lisztet (BL55), sot, egész tojast egy listbe kimérem és elkezdem kihabositani. A
tojasfehérjét és kristalycukrot egy masik iistben ugyancsak habositani kezdem, hogy lehetdleg
egyszerre legyenek kész. Kozben a vajat is megmelegitem a mikroban. Fontos, hogy nem
forrdra, csak annyira, hogy folyékony legyen az allaga. A kihabositott fehérjét tobb részletben
adagolva Ovatosan hozzakeverem a mandulalisztes részhez, majd végiil az olvasztott vajat is
hozzakeverem, figyelve, hogy ne torjem 0ssze a jocondeot. Tortakarikanként 120 g-ot
kimérek mind a 3 karikaba. Egyenletesen egyenesre kenem, majd 190 °C-on 6-8 percig
siitom. Osszeallitasig félrerakom.

Diods ropogos:

Megnevezés: Anyaghanyad: Egységar: Kalkulalt ar:

Dio 93¢ 1900 Ft/kg 177 Ft
Kakaobab toret 12 ¢ 4780 Ft/kg 57 Ft
Kristalycukor 65¢g 469 Ft/kg 30 Ft
Debic tejszin 32%-o0s 80¢g 1419 Ft/l 114 Ft
So 1,5¢g 190 Ft/kg 1 Ft
Callebaut Gold S2¢g 4165 Ft/kg 216 Ft
csokolade

Vaj 82%-o0s 16 g 2043 Ft/kg 33 Ft
Osszesen: 628 Ft
Elkészités:

A di6t 170-180 °C-on kb. 3-4 percig megpiritom a siitében, majd hiilni hagyom. A kihiilt piritott
diot kutterben darabosra apritom. A cukrot karamellizdlom 170-180 °C-ra, ligyelve, hogy ne
legyen tal sotét. A durva didhoz hozzamérem a kakadbab toretet. Mig a cukor karamellizalodik,



a tejszint forrora melegitem ¢és hozzaadom a sot is. Ha megfelel a karamellizalt cukor, akkor
a forrd tejszint lassan, slirlin kevergetve tobb részletben hozzaéntom. Ha tul gyorsan ontjiik
hozza, akkor a cukor kicsapodhat, megszilardulhat és a karamell darabos lesz. A durvara apritott
dio és a kakadbab toret keverékét hozzadadom. Elkeverem és ha egynemt, akkor a csokoladét is
hozzdadom. A végén a puha vajat adom hozza és ismét egynemire keverem. Lemérem ¢és a
forralds kovetkeztében esetleg elparolgott mennyiséget langyos Debic 32%-o0s tejszinnel
potlom, ugy, hogy a ropogos Ossztomege 280 g legyen tortanként, majd ismét egynemiire
keverem. Osszedllitasig félrerakom.

Fiigezselé:

Megnevezés: Anyaghanyad: Egységar: Kalkulalt ar:
Andros Chef 330 g 2125 Ft/kg 701 Ft
fiigekompot

Tokaji aszu 104 g 8000 Ft/l 832 Ft
(5 puttonyos)

Griottines® Juice 22 ¢g 8000 Ft/ 1 176 Ft
meggy slritmény

Citromlé 16 g 280 Ft/l 5 Ft
Kristalycukor 10g 469 Ft/kg 5Ft
Pektin (alma) lg 11000 Ft/kg 11 Ft
Zselatin (200 Bloom) I1g 4410 Ft/kg 48 Ft
Viz 55¢g 0 0
Osszesen: 1787 Ft
Elkészités:

Az Andros fiige kompotot, a Tokaji aszit és a Griottines® Juice meggy sliritményt a citromlével
melegiteni kezdem. 40 °C-nél hozzdadom a cukor és pektin keveréket és folyamatos kevergetés
mellett jol kiforralom, bestiritem. Ha ez megvan, akkor az el6zdleg hideg vizben hidratalt
zselatint is hozzateszem és jol elkeverem benne. Osszeallitasig félreteszem.

Karamell mousse:

Megnevezés: Anyaghanyad: Egységar: Kalkulalt ar:

Tej 3,5%-0s 150 g 300 Ft/l 45 Ft
Debic tejszin 32%-o0s 26 g 1419 Ft/l 37 Ft
Kristalycukor 68 g 469 Ft/kg 32 Ft
Zselatin (200 Bloom) O¢ 4410 Ft/kg 40 Ft
Viz 46 g 0 0
So lg 190 Ft/kg 1 Ft
Callebaut Gold 220 g 4165 Ft/kg 916 Ft
csokoladé

Debic tejszin 32%-o0s 346 ¢ 1419 Ft/l 491 Ft
Osszesen: 1562 Ft




Elkészités:

A zselatint (200 Bloomos) hidratdlom a megadott hideg vizzel és félreteszem. A cukrot egy
edénybe kimérem, indukcios f6z6lapon karamellizalom 170-180 °C-ig, iigyelve arra, hogy ne
legyen til sotét, mert akkor a karamell keserivé valik. A tejet és a 32%-0s Debic tejszint
forraspontig melegitem €s a megfeleld szinnél tobb részletben a karamellhez adagolom, nehogy
a karamell cukor kicsapddjon. A hidratalt zselatint és az 1 gramm sot is belerakom a
felmelegitett karamellas tej és tejszin keverékébe. A zselatint elolvaddsa utdn raontdom a
Callebaut Gold csokoladéra és egynemiisitem. Ekozben a 32%-os tejszint habverdgépben lagy
allagra felverem. A csokis alapot botmixerelem, és ha kelldképp visszahiilt (35 °C ald), akkor
hozzateszem a felvert tejszint és dvatosan egynemiire keverem. Osszeallitasig félrerakom.

Tejesoki glaze:

Megnevezés: Anyaghanyad: Egységar: Kalkulalt ar:
Zselatin (200 Bloom) 24¢ 4410 Ft/kg 11 Ft
Viz 12 ¢ 0 0
Debic tejszin 35%-0s 36¢g 1575 Ft/l 57 Ft
Kristalycukor 24 g 469 Ft/kg 11 Ft
Gliikozszirup 12¢g 719 Ft/kg 9 Ft
Viz 24 ¢ 0 0
Akicméz 12¢g 2820 Ft/kg 34 Ft
Cacao Barry Lactée 60 g 4800 Ft/kg 288 Ft
Caramel tejcsokoladé

Osszesen: 410 Ft
Elkészités:

A zselatint a hideg vizbe aztatjuk. A csokoladé kivételével az alapanyagokat forraspontig
melegitjiik, hozzaadjuk a zselatinmasszat, raontjiilk a csokoladé pasztillidkra €és botmixerrel
egynemiisitjiik. Osszeallitasig félrerakjuk. Felhasznalasnal 30 °C-osan ntjiik majd a tortara.

Felverhet6 ganache:

Megnevezés: Anyaghanyad: Egységar: Kalkulalt ar:

Debic 32%-o0s tejszin 55¢g 1419 Ft/l 78 Ft
Akacméz 2¢g 2820 Ft/kg 6 Ft
Callebaut Velvet 18 ¢ 3440 Ft/kg 62 Ft
fehércsokoladé

Zselatin (200 Bloom) 0,5¢g 4410 Ft/kg 2 Ft
Viz 25¢g 0 0
Osszesen: 148 Ft




Elkészités:

A zselatint hidratdlom a megadott vizmennyiséggel. A tejszint és a mézet 90 °C-ra melegitem.
Ebbe a keverékbe beleteszem az eldzdleg hidratalt zselatint. Egynemire keverem, majd
radntdm a csokipasztillara és ismét egynemiire keverem. Ha ez megvan, foliat helyezek a
ganache tetejére ¢s rasimitom, nehogy megbdrdsddjon a teteje. Hiitdbe rakom felhasznalésig.

Dios sablé:

Megnevezés: Anyaghanyad: Egységar: Kalkulalt ar:

Barnacukor 8¢g 635 Ft/kg 5 Ft

Daralt di6 8¢g 1900 Ft/kg 15 Ft

Buzaliszt (BL5S5) 8¢g 220 Ft/kg 2 Ft

Vaj 82% (hideg) 8¢g 2043 Ft/kg 17 Ft

Osszesen: 39 Ft
Elkészités:

Az Osszes anyagot egy listben Osszegyurom linzer tészta allagira, majd 2 folia kozott, 2 mm
vastagra nydjtom ¢€s hiitve, fagyasztoban tarolom. Ha elérte a megfeleld allagot, a hiitébol
kiveszem, eltdvolitom a foliat és 16 darab 2,5 cm atmérdjii korongot kisztirok beldle. Ha
nagyobb mennyiségnél a miivelet kozben esetleg visszapuhul a tészta, akkor ismét rasimitva a
foliat visszatessziilk a fagyasztoba, mig kemény allagira nem dermed és folytathatjuk a
kiszurkalast. A korongokat lehetdleg Silpain lapra téve, légkeveréses siitdben 160 °C-on siitjiik
kb. 8-10 percig. Osszeallitasig félrerakom.

Osszeallitas:

Amikor kihiilt a joconde tortakarikastol, az egyikre 140 g dios ropogost helyezek, egyenletesen
elkenem, majd a kovetkezd lapot mar kivdgom a tortakarikabol. Ha sziikséges a felvertet
sokkolhatom is, nehogy a ropogos kenése kozben deformalodjon, a fagyos joconde jobban
viseli a rajta végzett munkat. A kivagott piskotat a ropogosra helyezem, enyhén megnyomom.
Ismét rateszek 140 g dids ropogost €s ezt is egyenletesen elkenem, vigyazva a felvertre. Erre
keriil a harmadik joconde lap, a boros felével felfelé, ahogy az eddigi lapok is, majd sokkoloba
helyezem. Amikor elkésziilt és kell6képpen visszahiilt a fligezselé¢ (20-25 °C), akkor a
joconde/dios ropogos tortakarikat kiveszem a sokkoldbol, beledntom a fiigezselét, egyenletesre
elkenem, majd ismét visszahelyezem a sokkoloba és tovabb fagyasztom. Amig megfagy a zselg,
egy 24 cm atméroju karika kiilsé szélét alul lehelet finoman megolajozok ¢és megfelelé méretti
foliat vagok hozza. Ezt gylirédésmentesen alateszem ¢€s a karika kiilsejére (az enyhén olajos



részére) visszahajtom. Ovatosan, hélégfivo segitségével a 24 cm-es karikara zsugoritom,
iigyelve nehogy megolvadjon a folia. A kozben megfagyott fiigezselés-dids ropogds-joconde
betétet kiveszem a sokkolobdl és oOvatosan kivagom a 22 cm-es atmérdji karikdbol.
Belehelyezem a 24 cm atmérdju foliazott karika kozepére. Az elkésziilt karamell mousse-t
habzsakba t61tom ¢és a rést a karika és a betét kozott levegdmentesen kito1tdm, majd betdltom a
tortat a maradék karamellds mousse-szal egyenletesen. Sokkoloba helyezem. Ha kifagyott a
torta, akkor leszedem a foliat és addig melegitem a tortakarika szélét sarkannyal, mig a karikat
le nem tudom huzni rola (lefelé, hogy a teteje ne sériiljon). Majd 5 cm-es wax foliaval kdrbe
simitom és visszahelyezem a sokkoloba. A glaze-t megfelel6 hdmérsékletre (30 °C) melegitem,
ennek sulya 150-160 gramm/torta. SzEép simdra athizom a torta tetejét, majd a glaze dermedése
utdn a torta oldalardl a wax foliat eltavolitom é€s visszateszem a tortat a fagyasztoba. Az el6z6
nap elkészitett felverhetd ganache-t lassu fokozaton habverdgépben felverem, tligyelve arra,
hogy nehogy tulverjem, a ganache ki ne ikrasodjon. A kész tortat kiveszem a sokkolobol és
forrovizes késsel 16 szeletre vagom. A szeletekre sima csO segitségével kis félgomboket
nyomok a felverhetd ganache-bol és a szeletekre egyenként a diszitd sablét is rdhelyezem a
silpain lapon siilt a racsos felével felfelé.

A 16 szeletes torta nett6 egész ara: 5021 Ft

Szeletara: nettd 314 Ft



