Balatoni habos mogyoré

770 27

1 db 23 cm atmérdijli 16 szeletes tortahoz.

Mogyords habtészta:

1 db 23 cm-es tortaformahoz

110 g térokmogyord liszt

90 g cukor

170 g egész tojas

40 g tojasfehérje

25 g cukor

50 g porkolt tort térokmogyord

50 g mogyordsra piritott vaj

485 g nyers tészta + 50 g tért mogyoré / karika kistilve 480 g

Technoldgia: A vajat mogyordsra piritjuk. A mogyord lisztet, cukrot, egész tojast, kihabositjuk. A
fehérjét a cukorral habba verjik. A mogyord lisztes felvert alapbdl egy keveset kiveszink, és a
mogyorosra piritott vajjal elkeverjik. A maradék alapot a felvert fehérjével elkeverjiik, hozza adjuk a
vajas részt, és karikaba toltjuk. Tort porkolt mogyordval megszérjuk.

Siités: 180 fok 18-20 perc

Mogyords streuzel alap:

30 gvaj

32 g barna cukor

60 g torokmogyoro liszt

0,5 g Fleur de Sel (francia sovirag, sziikséges torni, ha nagyon nagy szemdi)

Technoldgia:

Kever6gépben vagy kever6talban az 6sszes alapanyagot 6sszegyurjuk, lehdtjik. Hithetjik egybdl
sité lemezre morzsolva vagy kockara vagva. Tipp: A streuzelt nagy lyuku gitter racson is
atnyomhatjuk, de reszelhetjiik is. A végeredményt nem befolyasolja.

Siités: 170 fok 13 perc



Mogyords streuzel betét:

120 g mogyords streuzel alap
15 g kakadvaj
70 g 100% térokmogyord paszta

A kakadvajat a mogyordpasztaval 6sszekeverjik, majd a kisilt, 6sszetort mogyords streuzel alapra
Ontve alaposan elkeverjik. A torta karikaba helyezett megforditott mogyords habtésztara rakenjik.
Dermesztjlik.

Fekete ribiszke puha zselé:

140 g fekete ribiszke puré* (95% gylimolcstartalom)
15 g cukor

4 g Nh pektin

12 g bedztatott zselatin (2 g porzselatin 10 g viz)

Technoldgia:

A plirét felforralom. A cukrot az nh pektinnel elkeverijiik, a pliréhez adjuk folyamatos keverés mellett.
Majd a kész bedztatott zselatint is hozzaadjuk. Atmixeljiik. Hasznalat el6tt simdra keverjiik, ha
szlikséges.

Tejcsokoladés karamell réteg:

60 g cukor

30 gvaj

150 g tejszin (31%-0s)

10 g glukdz

85 g tejcsokoladé** (44%-0s)

0.4 g Fleur de Sel (francia sovirag, sziikséges torni, ha nagyon nagy szemdi)
8 g kakadvaj

Technolégia:

A cukrot a gliikdzzal karamellizaljuk. (200 fok) Ha a karamell elérte a h6fokot, hozzdadjuk a
felmelegitett tejszint, sot, és 6sszef6zziik. Kis adagokban a tejcsokira dntjiik, elkeverjiik, végil hozza
adjuk a kakadvajat, vajat és atmixeljiik. 24 drara hit6be tessziik (ha sziikséges hasznalat elstt
gumilapattal atkeverjik, hogy stabilabb legyen). A torta belsejébe 270 g tejcsokoladés karamell réteg
kerll. A megmaradt rész a torta tetejére fog kertlni diszitésnek.



Mogyorohab:

80 g tej (2,8%-0s)

80 g tejszin (31%-0s)

80 g tojassargdja

35 ginvert cukor

35 g glukoz

40 g tojasfehérje

40 g tejcsokoladé** (44%-os)

120 g 100% torokmogyoré paszta
25 g beaztatott zselatin (5 g porzselatin 20 g viz)
120 g tejszinhab (31%-0s)

Technoldgia: A tejbdl, tejszinbél, tojdssargajabdl angol krémet készitliink (cukor nélkiil). A mogyord
pasztat, csokolddét, zselatin 6sszemérjiik, majd a meleg angol krémet fokozatosan raéntve
elkeverjlik, atmixeljlk, és félre tessziik kissé visszah(ilni. Ez alatt a fehérjét az invert cukorral, és a
gliikdzzal habba verjik. A tejszint habba verjik. Amikor a fehérje felver6dott, a mogyords krémbe
keverjuk, majd végén tejszinhabbal lazitjuk.

Csokoladé-mogyoré athuzoé:

35 g tejcsokoladé** (44%-os)

10 g mogyoré olaj***

5 g aprora tort porkolt torékmogyord
Osszeillitas:

A mogyords-ropogds habtésztara sima cséves nyomozsakbdl korkorésen felnyomjuk a tejcsokis-
karamell réteget (4 kdrben inox 15 mm sima csd), majd kozé a feketeribiszke puhazselét (13 mm sima
cs6) nyomjuk. Kifagyasztjuk. Erre 6ntjlik a kész mogyoré habot. Dermesztjiik. Tetejét a Csokoladés
athuzdval leontjlk, elkenjuk, és miel6tt teljesen megdermedne az aprdra tort mogyordval a szélét
korbeszorjuk. Sajat tejcsokoladés karamell krémmel, és fekete ribiszke zselé karikaval diszitjik.

Fekete ribiszke diszitd zselé: (nagyobb mennyiség)

100 g viz
150 g fekete ribiszke puré*

4 g nh pektin



30 g cukor
15 g bedztatott zselatin (2.5 g porzselatin 12.5 g viz)
Technoldgia:

A vizet, plirét felmelegitjiik. A cukrot az nh pektinnel 6sszekeverjlik, majd bele szérjuk, kissé felf6zziik
és atmixeljiik. Végil a bedztatott zselatinnal elkeverjik. Szilikon szogletes formaba 6ntjik. Dermedés
utan 16-os sima csével kiszurkaljuk a diszit6 korongokat.

Ez a recept mennyiség 350 db kiszurt korongra elég, ha 32.5 x 32.5 szogletes szilikon formaba ontjik.
Tipp:

e Fdlidval bélelt peremes keretbe is 6nthetjik.
e Akiszurt zselé korongokat hideg diszit6 zselével is lekenhetjlik igy fényesebb lesz, és nem
szarad ki a fellilete sem.

* A nyertes torta Sicoly 95%-o0s gyiimolcs purével késziilt
** A nyertes torta Maracaibo tejcsokoladé felhaszndlasaval késziilt

*** A nyertes torta Dél-Balatoni mogyordolaj felhasznalasaval késziilt (www.mogyoroolaj.hu)



http://www.mogyoroolaj.hu/

