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PANNONHALMI SARGABARACK PALINKAS KARAMELL TORTA

2015
Karamellizalt mandula:
e Cukor 25¢
o Viz 10g
e Szeletelt mandulabél 80g
e Parajdi s6 2 csipet

A cukrot a vizzel karamellizaljuk, majd hozzaadjuk a mandulat, jol atforgatjuk a mandulat és
sOzzuk.

Mandulas felvert:

e Mandulaliszt 9% g
e Kristalycukor 1 70 g
e Egész tojas 195¢g
e Vaj 409
e Kristalycukor 2 25g
e Tojasfehérje 80g
e Csokoladé 70 % 53¢
e Karamellizalt mandula 70 g

A mandulalisztet, a 70 g kristalycukorral és az egész tojassal vilagosra verjik. A vajat a
csokival felolvasztjuk, majd hozza keverjiik @ mandulalisztes masszahoz. A tojasfehérjét a 25
g cukorral felverjik, majd vegyitjik a mandulalisztes masszaval és a karamellizalt
mandulaval. 2 db 22 cm — es tortakarikaba elosztjuk, 170 °C-on, 21-22 percig siitjik.

Szirup:
e Pannonhalmi sargabarack palinka 25g
e Sargabarack puré 70 g
o Viz 209
e (Citromsav 34

Mindent egybe tesziink és felfozziik. A citromsavat kih(ilésnél tessziik bele.

Zselatinmassza:

e Zselatin 100 g
o Viz 500 g

A vizzel a zselatint felolvasztjuk.
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Sargabarack krém:

e Sargabarack puré 250 g
e X58 Pectin 34

e Porcukor 20g
e Zselatin massza 27 g

A pectint a porcukorral elkeverjik. A sargabarack plirét elkezdjik melegiteni, majd
folyamatos kevergetés mellett hozzaadjuk a pectines keveréket. Felforraljuk, kih(lésnél 60
°C-nal hozzakeverijiik az olvasztott zselatinmasszat.

Karamellmousse:
e Cukor 232 g
e Gliikoz szirup 82g
e Tej 135¢
o Tejszin 1 (38 %) 135¢g
e PasztOrozott tojassargaja 105¢g
e Tejszin 2 (38 %) 390 g
e Zselatinmassza 63 g

A gliikozt, a tejet és a tejszinl-et felforraljuk, a 232 g cukorbdl karamellt készitiink.

A forrd tejes alapot 3 Iépésben raontjiik a karamellre. A tojassargajat robotgépbe tessziik. A
karamellt elkezdjiik vissza forralni, majd 102 °C-nal elkezdjiik verni a sargajat, és mikor 105
°C-nal jarunk, hozzaadjuk szép lassan a sargajahoz a karamellt.

A felolvasztott zselatinmasszat hozzaadjuk a tojassargas karamellhez, és kihdlésig verijlik.
Félretessziik, majd felverjik a tejszin2-6t, a kett6t dsszekeverijiik.

Karamell glazing:

e Kristalycukor 45 g
o Viz 239
e Glikoz szirup 45 g
e Sdritett tej 30g
e Fehércsokoladé 45 g
e Zselatin massza 19¢
e Parajdi so 3 - 4 csipet

A vizet a gliikdzzal felforraljuk. A cukorbdl karamellt készitlink.

A gliikdzos szirupot hozzaadjuk a karamellhez, hozzaadjuk a sét és dsszeforraljuk.
A siritett tejet és a fehér csokoladét talba tessziik. A meleg karamellt 3 1épésben
hozzaadjuk. 60 °C-nal hozzaadjuk a zselatin masszat.
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Osszeallitas:

22 cm -es tortakarikaba beletessziik az egyik piskotat és meglocsoljuk a szirup felével.
Raontjiik a sargabarack krémet. A masodik piskdta mindkét oldalat meglocsoljuk a maradék
sziruppal. Ratessziik ezt a piskétat a sargabarack krémre. A karamell masszat raontjik, majd
h(itébe tessziik. (Pluszos hiitdben egy éjszakat kell, hogy alljon a vagashoz, hamarabbi
felhasznalashoz és vagashoz javasolt sokkolni.)

A 40-50 °C-os karamell glazinggel fedjtik.

Diszités:

A temperalt tejcsokoladét egyenld szari haromszogekbe vagjuk, megszérjuk a maradék sés
karamelles mandulaval, aszalt sargabarackkal és egy csipet parajdi sdval, majd kdrben
tejszinhab stufnikra helyezziik.
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