Boldogasszony csipkéje

A malna dunantali népies elnevezése. Nevét csipkézett leveleirdl kapta és izletessége mellet
gyogyhatdsa is figyelemre mélt6, magas vitamintartalma miatt az egyik legegészségesebb
gylimdlcsiink. A tortdban minden rétegben jelen van a malna, igy egy torta tobb, mint 600 g malnat
tartalmaz! A torta tetejére citromos, bazsalikomos felvert ganache keriil, olyan forman, hogy csipkét
idézzen. A hézagokat malnazselével toltjiik k. Liofilizalt malnadarabokkal megszort meringgel

diszitjiik.

Malnas tészta:

150 g liszt

20 g liofilizalt malnapor

142 g porcukor

10 g stitopor

115 g tojas

33 g sargdja

83 g vaj

190 g malnapiiré (100%-os)

43 g invertcukor

23 g burgonyakeményitd

Az 0sszes szarazanyagot elkeverjiik, a vajat felolvasztjuk. A tojasokat kihabositjuk az invertcukorral
¢és a malnapiirével, hozzaadjuk a szdrazanyagot, majd az olvasztott, nem meleg vajat is

belekeverjiik. 3 db 25 cm-es karikaba elosztjuk, 160 °C-on kb.15 percig siitjiik.

Ropogos réteg:

12,5 g kukoricacsira olaj

37,5 g fehércsoki (33,1%-0s)

32 g hantolt ostya

10 g liofilizalt méalnapor

Fehércsokit az olajjal egybeolvasztjuk, hozzdadjuk a hantolt ostyat és a malnaport.
Ezzel a ropogossal fogjuk lekenni az egyik felvert lapunk tetejét, ami majd megforditva lesz az als6

lapunk a toltésnél.



Malnas aztato:

85 g malnapiiré (100%-0s)
50 g viz

50 g cukor

10 g citromlé

Mindent egyben felforralunk. Amikor kihtilt, a 2 db kdzépso lapot lekenjiik vele.

Malnas tejszines cremeux

0,5 g citromhgj

84 g cukor

25 g invertcukor

100 g méalnapiiré (100%-o0s)

100 g tojas

43 g fehércsoki (33,1%-0s)

70 g vaj

A hozzéavalokat 82 °C-ra felmelegitjiilk, majd a fehér csokira ontjiik és botmixerrel eldolgozzuk.
Hiilés kozben, 40 °C-nal beletessziik a vajat és visszahtitjiik. gy kapunk 375 g malnas-fehércsokis

alapot, amit el6z06 nap is elkészithetiink.

375 g malnas-fehércsokis alap

180 g malnapiiré (100%-o0s)

25 g invertcukor

10 g zselatin + 50 g viz

425 g tejszin (35%-0s)

A zselatint hidratdljuk a vizben, a malnapiirét az invertcukorral felmelegitjik 40 °C-ra és

hozzédadjuk a felolvasztott, majd 40 °C-ra visszahiitott zselatint és felvert tejszinnel lazitjuk.

Betoltés:
A malnds ropogos tésztat alulra helyezziik a ropogos felével lefel¢, majd a krémet 3 részben a

lapokra elosztjuk. HiitOkamraba vagy fagyasztoba tessziik.



Citromos bazsalikomos felvert ganache

1 g friss bazsalikom

0,5 g citromhgj

125 g tejszin 1. (35%-0s)

7 g invertcukor

1,1 g zselatin

5,5 gviz

48 g fehércsoki (33,1%-0s)

50 g tejszin 2. (35%-0s)

A bazsalikomot az els6 tejszinnel, citrom héjaval forraljuk, majd 10 percig hagyjuk pihenni.
Raszrjiik a cukrokra, forraljuk, oldjuk benne a zselatint. A fehércsokival egynemusitjiik és
hozzédadjuk a masodik tejszint. Folidzva hiitjiik minimum 8 6rat. (érdemes eldre elkésziteni)

A pihentetett ganache-t habverdvel felverjiik és Sultane csdvel a torta tetejére nyomjuk.

Malna zselé

67 g malnapiiré (100%-o0s)

0,83 g agar-agar

1,3 g NH pektin

11,7 g cukor

8,3 gviz

12,5 g gliikoz (G42/80)

Vizet, glilkozt, méalnapiirét melegitjiik, majd az elkevert szdrazanyagokat hozzaadjuk és felfézziik.

kb. 40 °C-on a tortan 1évo lyukak kozepébe nyomjuk.

Malnas meringue ( kb. 160 db )

120 g tojasfehérje
250 g porcukor

11 g kukoricakeményitd

A tojasfehérjét elkezdjiik felverni, apranként hozza adjuk a porcukrot, majd végiil a keményitot.
12-es csOvel kinyomjuk, a tetejét megszorjuk liofilizalt malna darabokkal és 38 g dekorcukor és 4 g
liofilizalt malnapor keverékével meghint;jiik.

80 fokon szaritjuk kb. 2 6rat, majd a siit6t kikapcsoljuk és benne hagyjuk kihilni.



Csokoladé disz

600 gr fehércsoki (33,1%-0s)
Természetes (AZO mentes) zold ételfesték (kékbdl és sargabdl is kikeverhetd)

A csokoladéval egyiitt temperaljuk az AZO mentes festéket és egy 26,5%36,5 cm-es foliara 130 gr-
ot egyenletesen elkeniink. Ezutan 4x2,5 cm-es téglalapokra osztjuk, majd atlésan atvagjuk.
Feltekerve hagyjuk kristdlyosodni. Ebb6l a mennyiségbdl 224 darab lesz, tehat 14 darab tortdhoz

elegendo.

A gybztes recepturaban az alabbi alapanyagokat hasznaltak fel:

- KESSKO Liofilizalt malnapor

- STAMAG-IREKS Invertcukor

- GRAPOILA Kukoricacsira olaj

- CACAO BARRY Hantolt ostya

- CALLEBAUT Fehércsoki Velvet 33,1%

- GOODWILL NATIONAL TRADING KFT. Liofilizalt méalna darabok

- GOODWILL NATIONAL TRADING KFT. Power Flowers természetes (AZO mentes) ételfesték
(5 db sarga + V4 kék festék tabletta)

A nyertes sajat készitésti, 100%-0s malnapiirét hasznalt.

Cs6 a diszitéshez: Sultane nozzle (FOOD-PACK Kft., Békas Kft., ECSY Kft., T. NAGY TAMAS)



