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KOMAROMI KISLEANY
2018

/ Recept 1 tortahoz - 24 cm-es karika 16 szeletes /

Gyombéres kortekompot:

1. komponens

e 90 %-os kortepiiré 80g

o facsart citrom 14 g

e citrom reszelt héja 2 db

o friss gydombér hamozva, reszelve 5g

e gyombér por 1 nagy csipet (kb. 0,6 — 0,7 g)

e 20 g cukor és 2 g pektin Im104 keveréke

Melegitem, majd a pektin-cukor keveréket hozzakeverem. Forrastdl fél percig rotyogtatom.
Félreteszem.

2. komponens

e Vilmoskorte konzerv 220 g
e cukor 14 g
e méz 14 g
e zselatinmassza 250 bloomos 35¢g

(5 gr zselatin 30 gr viz)

Mézet megolvasztom. Megpiritom rajta a felkockazott kortét (kb. fél centis méretre. Cukrot
raszorom. Kislangon 2-3 percig f6zom. Hozzakeverem a gydmbéres kortét majd picit még
0sszef6zOm. Zselatinmasszat hozzakeverem. 20 cm-es szilikonba toltdm. Sokkolom.

Cremeux:
o tejszin 35% 80g
e cukor 10g
e tojassargdja 18 g
e étcsokoladé 70 % 33g

e Vilmos mézes agyas kortelikor 20%-os 29

A csoki, és a likor kivételével 85 °C-os krémet f6z0k g6z folott. A csokira 6ntém, majd a likort
hozzakeverem. A kih(tott kortére 6ntém, elkenem, sokkolom.
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Streusel:
e liszt BL55 329
e Vaj 32g
e barnacukor 32g
o fahéj 0,79

A hideg vajjal addig kutteroljuk, vagy gyurjuk az dsszetevéket, amig 6ssze nem all.
Fagyasztjuk 1 6ra hosszan. Egyenletesen belereszeljiik a tortakarikaba.
Sutjuk: 170 °C-on 12-13 perc.

Dios piskota:

e porcukor 140 g
e did 50g
e liszt BL55 45 g
e méz 15¢g
e siit6por 1,5¢g
o tojasfehérje 130 g
o étolaj 70 g

A diot ledaraljuk. A porcukorral a didt kutteroljuk. A szitalt lisztet, stitOport hozzakeverjiik. A
fehérjét nem tul kemény habba verjiik. Az olvasztott mézet hozzacsurgatjuk. Fehérjébdl
kicsit kivesziink és az olajat intenziven elkeverjiik benne.

Az olaj nélkiili mézes fehérjehabhoz hozzaadagoljuk a szarazanyagokat, majd az olajos
fehérjét hozzaadjuk. A masszat a kislilt streusel-ra ontjlk, és dvatosan elkenjiik. 27-28 perc
alatt 170 °C-on sutjuk.

Vanilias mascarpone mousse:

e tej3,5% 60 g
o tejszin 35% 60 g
e tojassargdja 60 g
e invertcukor 50¢g
e cukor 10g
e vanilia kikapart magja 1 rud
o fehércsokoladé 29-30%-o0s 78 g
e zselatin 200 bloom + 60 gr viz 11g
e tejszin 35% 140 g
e mascarpone 320 g

Tejbdl, tejszinbdl, sargajabal, invertcukorbdl, vaniliabol 85 °C fokos krémet f6ziink. Sz{rdn
keresztiil a fehércsokoladéra szlirjiik. Az olvasztott zselatin masszat hozzakeverjik. A 140 gr
tejszint a 320 gr mascarponéval lagy habba verjiik. A krémet a mascarponés tejszinhabbal
lazitjuk.
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Osszeallitas:
A tésztara a mousse kb. egyharmadat ratoltjik. A korte-csokoladé betétet rahelyezziik. A
maradék krémet ratoltjik.

Bevono:
* Viz 21g
e cukor 42 g
e gliikozszirup 42 g

103 °C-ra f&z6m.

o tejszin 35 % 28g
o étcsokoladé 70% 529
e 3 g zselatin 200bloom + 18 g viz keveréke

103 °C-os szirupot ezekre 6ntdm. Bot turmixolom. Kb. 32-33 °C-on a torta tetejét athizom
vele.

Dekor tejszin:

e 35%e-0s tejszin 176 g
o fehércsokoladé Ng

Osszeolvasztom. H(it6be pihentetem a kristalyszerkezet kialakulds miatt minimum egy
éjszakat. Habba verem. CsillagcsOvel spriccelem.

Diszités:
50%-0s csokibol 3x3-as téglalapot szabunk. Arany liiszterrel dekoraljuk.

* A nyertes torta a Martin Braun Le Gourmet korteplirével késziilt.

** A nyertes torta az m-Gel altal forgalmazott Im104 pektinnel késziilt.

**% A nyertes torta Victoria vilmoskorte konzervvel késziilt.

*¥*xx A nyertes torta Norte Wengue étcsokoladé felhasznaldsaval késziilt.

*¥xx6k A nyertes torta a Zwack Vilmos mézes agyas kortelikorrel késziilt.

*¥xxk%k A nyertes torta az Ireks-Stamag altal forgalmazott invertcukorral késziilt.

rFRrRRk A nyertes torta Norte Miravet fehércsokoladé felhasznalasaval késziilt.



