Magyarorszag Cukormentes Tortaja verseny 2016 - gyOztes torta receptje

Tortalap:

Erdei gyiimélcs téltelék:

Joghurt mousse:

Vaniliakrém:

Erdei gyiimolcs krém:

Diszités:

Torta panirozasa:

Afonya hercegné tortaja (Tortavar Cukraszda)
(16 szelet)

150 g finomra daralt mandula
30 g vaj (82% zsirtartalom)
100 g eritrit

65 g teljes kidrlés( zabliszt
200 g tojasfehérje

350 g erdei gylimolcs puré (kb. 550g friss, vagy fagyasztott afonya, szeder, piros/fekete
ribizli, malna lepasszirozva)

70 g eritrit

7,5 g zselatinlap (1:5 zselatinmixbdl 45 g)

450 g gorog joghurt (10% zsirtartalom)

77 g eritrit

50 g tejszin (30% zsirtartalom)

13,4 g zselatinlap (1:5 zselatinmixbél 81 g)

290 g lagy habba vert tejszin (30% zsirtartalom)

100 g tejszin (30% zsirtartalom)

20 g cukor nélkiili fehér csokoladé
negyed vaniliardd

1 g zselatinlap (1:5 zselatinmixbél 6 g)

60 g tejszin (30% zsirtartalom)

15 g erdei gyimolcs pliré

15 g cukor nélkili fehér csokoladé
negyed vaniliardd

0,75 g zselatinlap (1:5 zselatinmixbél 5 g)

Mandulas lapocska (25 g finomra daralt mandula, 20 g eritrit, 20 g vaj (82%
zsirtartalom), 7 ml tej (2,8% zsirtartlom) (a megadott mennyiség kb. 40%-at hasznaljuk

fel 1 torta diszitésére)

25 g daralt mandula + tortalaprél lees6é 50 g mandulds piskéta keverékével



Elkészités

Vaniliakrém

A tejszint a vanilidval felmelegitjik, majd a tlzrél levéve, a vaniliat eltavolitva hozzdadjuk a hideg vizbe el6zetesen
bedztatott, majd kicsavart zselatinlapot. A keveréket még melegen a fehércsokolddéra ontjik, 6sszekeverjiik,
lefélidzzuk és hiit6be tesszlk.

Erdei gyiimolcs krém

A tejszint a gylimolcspurével és a vanilidval felmelegitjik, majd a tlzrél levéve, a vaniliat eltavolitva hozzdadjuk a
hideg vizbe el6zetesen beaztatott, majd kicsavart zselatinlapot. A keveréket még melegen a fehércsokolddéra
ontjuk, 6sszekeverjik, leféliazzuk és h(it6be tessziik.

Tortalap

A vajat megolvasztjuk. A tojasfehérjét habba verjuk, félid6t6l kezdve részletekben hozzaadjuk az eritritet, majd
krémes habba verjiuk. Ovatos, de hatdrozott mozdulatokkal ,beleemeljiik” a tovabbi hozzavalét, végiil lazan
belekeverjik az olvasztott vajat is. A masszat vajazott vagy olajjal permetezett sit6papirra, harom koérlapra osztva
teritjlk. A piskétat 180 °C-on 10-14 percig siitjlik.

Erdei gylimolcs
A gyimolcsot kb. 8-10 percig f6zzik. A tlzrdl levéve botmixerrel apritjuk és sz(ir6n atpasszirozzuk. Felhaszndlasra
az atpasszirozott gylimolcspiiré keriil, amely 350g.

Joghurt mousse

Az 50g tejszint az eritrittel felmelegitjik, majd az el6re hideg vizbe aztatott, kicsavart zselatinlapokat belekeverijlik,
és a joghurttal 6sszedolgozzuk. A joghurt alapot 22-23 °C-ra hiitjlik és a lagy habba vert tejszint lazan beleforgatjuk.
A kész mousse-t az alabbiakban leirtak szerint azonnal a tortalapra ontjik.

Diszités

Mandula lapocskak:

Az eritritet a vajjal vizg6z felett felmelegitjik, majd 6sszekeverjik a mandulaval és a tejjel. Stt6papirral bélelt tepsin
vékonyan kikenjuk és 180 °C-on kb. 10 percig sttjuk. Hdlni hagyjuk, majd ha kiszaradt, a kivant nagysagra torjik.

Torta 6sszeallitasa:

Két tortalapot a passzirozott gyimolccsel vékonyan megkentink, az egyiket tortaformaba helyezziik, a masik két
lapot félretessziik. A gyiimolcsot az eritrittel felmelegitjik, a zselatinlapot vizbe aztatjuk, majd kicsavarjuk, és a
meleg plréhez adjuk. Jol elkeverjik, majd a felét a tortaformaba, a megkent tortalapra ontjik, hlit6bbe tesszik
dermedni. Ahogy megszilardult a tortaformdban a gylimolcs, rahelyezziik a masik gylimélccsel megkent lapot, és
raontjik a maradék gylimolcsot, hiitGbe tessziik. Mig a gyiimolcs dermed, a fent leirt mddon elkészitjik a joghurt
mousse-t. A h(it6bél kivesszik a tortat, rahelyezziik a harmadik tortalapot, majd az elkésziilt mousse-t raontjuk.
H(t6be tesszik, mig megdermed. A h(it6bdl kivéve a tortaforma oldalat dvatosan eltavolitjuk. A tortat a lapok
szélezésekor fennmaradt és morzsdva tort piskdta és 25 g daradlt mandula keverékével panirozzuk.

A vaniliakrémet és az erdei gyiimoélcs krémet kézi habverGvel lagy habba verjik. A kétféle krémmel és a mandula
lapocskakkal feldiszitjlik.



Alapanyagokra vonatkozé informacio a csomagoldson szerepl6 tapérték adatok alapjan

Vaj: zsirtartalom: min. 82%

Erdei gylimolcs (fagyasztott): energia: 48kcal, fehérje: 1,2g, szénhidrat: 6,6g, zsir: 0,4g
Gorog krémjoghurt: zsirtartalom: min. 10%

Tejszin: zsirtartalom: min. 30%

Fehér csokoladé (cukor nélkil): energia: 461kcal, fehérje: 5,0g, szénhidrat: 57,0g, zsir: 32,0g

Szamitott tapérték adatok

Az elkészitett torta egy szelete 228 kcal energidt, és 8,8 g szénhidratot tartalmaz.

A torta hozzaadott cukrot nem tartalmaz.

A tapérték kiszamitasakor a ténylegesen felhaszndlt alapanyag mennyiségbdl indultunk ki, figyelembe vettik pl. a
tortalap szélezésekor leesd, panirozas utdn megmaradd mennyiséget, illetve a vaniliakrémnél a habzsakban maradd
mennyiséget, a mandula lapocskaknal ténylegesen felhasznalt mennyiséget.



