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ORSEG ZOLD ARANYA TORTA
2016

Piritott tokmag:
e tbkmag 200 g

A tokmagot egy sitdlemezre kiontjiik, majd 180 Celsius fokon 12 perc alatt megpdorkoljik.
Figyeljlink ra, hogy a 12 perc alatt legalabb 3-szor mozgassuk at, hogy minden oldala
megpiruljon.

Tokmag praliné:

e cukor 50g
o iz 18 g
e piritott, daralt tokmag 759
o Orségi tékmagolaj* 25g

A piritott tokmagot cutterbe, ha nincs cutter, akkor egy robotgépbe tessziik. A cukrot a vizzel
118 Celsius fokra felf6zziik. Kozben a robotgépet elinditjuk. Mikor eléri a hdmérsékletet a
cukorszirup dvatosan a daralt tokmagra ontjik, majd hagyjuk tovabb, hogy eldolgozza a gép.
Ha nincs cutteriink, akkor a végén még botmixerrel atmixeljiik, majd hozzaadjuk az Orségi
tokmagolajat és még egyszer atturmixoljuk.

Ropogos réteg:

e tokmagpraliné 125g
o fehércsokoladé** 70 g
e hantolt ostya*** 3049

A 70 g fehércsokoladét megolvasztjuk, majd hozzaadjuk a tokmagpralinét és botmixerrel
atmixeljlik. Ezutan hozzaadjuk a hantolt ostyat majd spatulaval dvatosan elkeverjiik. Egy
22cm es tortakarikaba kiontjik és egyenletesen elkenjiik. Ezutan lefagyasztjuk.

Zselatinmassza:

o Viz 250 g
e tisztitott zselatin 200 bloom 50 g

A vizhez hozzaadjuk a zselatint, majd felfézziik annyira, hogy feloldddjon a zselatinporunk.
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Malnazselé:
e malna plré***x 200 g
e NH pectin 39
e cukor 30g
e zselatinmassza 25¢

A malnat elkezdjlik f6zni, majd 70 Celsius foknal hozzdadjuk a cukorral elkevert pectint és igy
f6zziik tovabb. Mikor elkezd forrni, onnantdl kezdve még 1-2 percig lassan forrasponton
tartjuk, majd botmixerrel elturmixoljuk. A végén hozzaadjuk a zselatinmasszat és még
egyszer atturmixoljuk. 22cm-es tortakarikaba kiontjiik, majd fagyasztjuk.

Tokmagos felvert:

e egész tojas 120 g

o kristalycukor % g

e invert cukor 329

e SO 1 csipet
o hazi joghurt***x* 48 g

o liszt 729

e mandulaliszt 48 g

e siit6por 39

o Orségi tékmagolaj* 58 g

Az els6 4 Osszetevot robotgépbe tessziik, majd elkezdjiik habositani. A liszteket és a stitoport
Osszekeverjiik. Amikor elkezd habosodni a tojasunk, hozzaontjiik a joghurtot.

A végén a liszteket spatulaval belekeverjik a felvert tojasunkba, majd a végén hozzaadjuk a
tokmagolajat. 24 cm-es tortakarikaba ontjik, majd 160 Celsius fokon 20-25 percig sitjik.

Fehércsokoladés Bavarois mousse:

e tejszin 35%-0s 200 g
¢ vaniliarad kikapart magja 1db
e zselatinmassza 40 g
o fehércsokoladé** 220 g
o felvert tejszin 35%-0s 480 g

A tejszint a vaniliardddal és a zselatinmasszaval felmelegitjiik, megolvasztjuk félig a
fehércsokoladét, és mikor felolvadt a zselatinmasszank, hozzaontjik a fehércsokoladéhoz és
emulzidt készitlink. H{itdben pihentetjiik, miutan elérte a 18 Celsius fokot, a felvert tejszinnel
ovatosan elkeverjlik.
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Tokmagos glazing:

o Viz 50g
e  kristalycukor 100 g
o gliikdzszirup 100 g
o slritett tej 66 g
e zselatinmassza 40 g
o fehércsokoladé** 100 g
o Orségi tokmagolaj 65 g

Az elsd 4 Osszetevot elkezdjiik felforralni. Mikor felforrt, 3 1épésben a fehércsokoladéhoz
adjuk. Ovatosan elkeverjiik. Figyeljiink rd, hogy minél kevesebb levegé keriiljon bele, hogy
minél szebben tudjuk majd lednteni a tortankat és ne legyen buborékos. A végén hozzaadjuk
a zselatinmassszat.

Felhasznalas el6tt adjuk hozza a tokmagolajat.

Torta elkészitése:

A tokmagos felvertiinket egy 22 cm-es tortakarikaba vagjuk. Hozzaadjuk a mousse 1/3-ad
részét és szépen elkenjiik. Ezutan ratessziik a kifagyasztott pralinénkat. Ujbdl mousse, majd
a kifagyasztott malnazselé. A végén az 6sszes mousse-t ratessziik, majd kendkéssel szépen
elsimitjuk. Kifagyasztjuk a tortankat. Az el6z6 nap elkészitett glazinget felmelegitjiik 45
Celsius fokosra, majd ezzel burkoljuk a tetején. A végén kivessziik a formabdl hdlégfivo
segitségével, és 14 szeletben felszeleteljik. A tetejét szeletenként tejszinhab stuffra
helyezett temperalt fehércsoki tollal diszitjiik, melyeket nyers daralt ttkmaggal megszérunk.

* A gyOztes torta a Batha-Porta Kft. altal készitett és forgalmazott tokmagolaj
felhasznalasaval késziilt.

** A gyOztes torta Callebaut Velvet White fehércsokoladé felhasznalasaval késziilt.
**% A gyOztes torta Cacao Barry hantolt ostya felhasznalasaval késziilt.

*xxx A gyGztes torta Capfruit malna piré felhasznalasaval késziilt.

*¥xkk A gyOztes torta a Cifra Tejtermékek altal készitett és forgalmazott hazi joghurt
felhasznalasaval késziilt.



