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1 db 22 cm atmérdgji, 5 cm magas, 16 szeletes torta anyaghdnyada

makos piskéta

mandulaliszt 55 g
eritrit 1. 5 g
tojassargdja 60 g
mak 5 g
tojasfehérje 150 g
eritrit 2. 20 g
vaj 20 g
piritott mak 5 g
piritott feketeszezdmmag 5 g
malnagriz 30 g

A mandulalisztet az eritrittel hablistben elkeverni és hozzacsorgatni a tojas sargajat.

Habositani, keverGtalba tenni és hozzaadni a langyos, olvasztott vajat.

A tojasfehérjébdl és a 2. adag eritritbdl tojashabot verni.

A két masszat dvatosan dsszekeverni, majd hozzaadni a daralt makot és a fagyott malnagrizt.

280 g masszaval kikenni a tortaformat, illetve 140 grammal a betét formajat. Megszorni enyhén
piritott feketeszezam és makszem keverékkel. 160 C fokos légkeveréses siit6ben 2x12 percig sitni.

szilvabetét

felezett fagyasztott szilva 200 g
eritrit 10 g
vanilia 0,5 rud
zselatin 6 g

A szilvat a vanilidval és az eritrittel puhara megparolni, majd hozzaadni a beaztatott zselatint.
Langyosan a betét piskdtara onteni. Lehetdség szerint sokkolni. Felhasznalasig fagyasztéban tarolni.

malna mousse

hozzdadott cukor nélkili malnapiiré 400 g
gorog joghurt 10%-0s 200 g
tejszin 35%-o0s 200 g
eritrit 100 g
citromlé 5 g

g

zselatin 12



A malnavelGt és a citromlét az eritrittel felmelegiteni. Hozzaadni a feldztatott zselatint. Hdlni
hagyni, majd belekeverni a joghurtot és végll a tejszinhabot.

kendcsoki
kakadvaj 10 g
cukormentes étcsokoladé (70%) 10 g

Az also piskdta aljat a keverékkel megkenni.

diszit6 ,,gumicukor” pottyok

hozzaadott cukor nélkiili malnaveld 25 g
eritrit 5 g
kakadvaj 25 g
zselatin 4 g
hozzaadott cukor nélkiili feketeribizli

vel6 25 g
eritrit 5 g
kakadvaj 25 g
zselatin 4 g
gorog joghurt 10%-0s 25 g
eritrit 5 g
kakadvaj 25 g
zselatin 3 g
mak 1 g

A gyimolcsvel8ben, vagy joghurtban feloldani a zselatint, tdlba 6nteni, max. 40 C fokon belekeverni
a kakadvajat.
Kb. 2 mm vastagsagura kionteni, hiteni és kilonb6z6 méretd kiszirdval kiszurni.

fényes zselé

viz 200 g
nyilgyokérliszt 5 g
eritrit 5 g
hozzdadott cukor nélkili malnaptiré 5 g
zselatin 2 g

A vizet a nyilgyokérliszttel, az eritrittel és a malnaplirével 6sszef6zni és beletenni a zselatint
A fenti alapanyagokbdl elkészitett ,fényes zselé” mennyiségbdl kb. 50 g keril egy tortara.

A nyertes torta Mycrio poritott kakadvaj felhasznalasaval készilt.



