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NAPRAFORGO TORTA
2021

Napraforgomag piritas:
e napraforgémag 2,20 kg

10 tortdhoz el6re lepiritjuk a napraforgdmagot. 2,20 kg napraforgdmagot siitélemezekre
szétteritiink és 150°C-on 40 percig, tobbszor atkeverve, megpiritjuk. Kihdlés utan tortankként
5 dkg-ot hagyunk egészben (50 dkg), a tobbit cutterben apritjuk.

Napraforgos felvert:

o tojasfehérje 126 g
e  kristalycukor 729
e tojassargaja 40g
e vanilia 6rlemény 0,79
e tengeri sdpehely* 0,79
e piritott napraforgd orlemény 126 g

A tojasfehérjét a cukorral habba verjik, hozzaadjuk a tojassargajat, majd a sépehellyel és a
vaniliabrleménnyel  Osszekevert  napraforgddrleményt is  hozzaadjuk, elkeverjiik.
Egy db 24 cm atmérdjl tortakarikaban egyenletesen elkenjik (360 g/torta) és 170 °C-on,
gbzmentes siit6térben 22 percig siitjik.

Karamellizalt tejcsokoladés ropogos:

e 31,1 %-os karamellizalt tejcsokoladé* 80g

o kakaovaj 20g

e piritott napraforgd 80g
(30 g 6rolt, 50 g egész napraforgd)

e tengeri sdpehely* 09g

A csokoladét a kakadvajjal 6sszeolvasztjuk, hozzéf:_]djuk a 30 g megOrolt napraforgdmagot és
az 50 g egész napraforgdt, valamint a sdpelyhet. Osszekeverjik és a kistlt felvertiink ,b6rés”
felére egyenletesen kenjik (175 g/torta). H{itdben dermesztjik.

Vilmoskorte mousse:
El6sz6r egy Pate a Bombe-ot készitlink.

o kristalycukor 804g
* Viz 30g
e pasztorizalt tojassargaja 40g
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A cukrot a vizzel 118 °C-ra felf6zziik, majd vékony sugarban hozzacsorgatjuk az el6zdleg
felvert tojassargajahoz, majd kihabositjuk.

Vilmoskorte mousse:

e vilmoskorte piiré 90 %-os* 250 g
e zselatin 6g

o Viz 24 g
e citromlé 100 %-os 9¢g

e Pate a Bombe alap 50g
e tejszinhab 32 %-os* 45g

A korteplirét meglangyositjuk, feloldjuk benne a vizbe bedztatott zselatint, hozzaadjuk a
citromlét és a Pate a Bombe alapot. Osszekeverjiik, az egész keveréket kih(tjik 26-28 °C-ra,
majd hozzakeverjik a felvert tejszinhabot. A vilmoskdrte mousse-t egy 21 cm atmérdjli
tortakarikaba ontjiik és hiitobe helyezziik.

Vilmoskorte zselé:

e vilmoskorte piiré 90 %-os* 300 g
e kristalycukor 20g
¢ NH pektin 8¢

e vilmoskorte palinka 40 %-os* 20 g
e zselatin 6g

o iz 249
e citromlé 100 %-os 12 g

A vilmoskorte pirét a citromlével elkezdjiik felf6zni, 40°C-nal hozzaadjuk a cukorral elkevert
NH pektint, forrasig melegitjik, majd 2 percig forrasban tartjuk. A f6z6laprél levessziik,
hozzdadjuk a vizbe Aaztatott zselatint és hozzdadjuk a kortepalinkat is.

Visszah(itjik 28 °C-ra és a vilmoskdrte mousse-ra ontjiik (350g/torta) és az egészet sokkoldba
tesszlk, kifagyasztjuk.

Harsmézes joghurtmousse:

e joghurt 10 %-os* 250 g
e harsméz 92g
e citromlé 100 %-o0s 32g
e zselatin 9¢g

o Viz 3649

e tejszinhab 32 %-os* 310g
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A mézet a vizbe aztatott zselatinnal és a citromlével 6sszemelegitjik, majd hozzaadjuk a
joghurthoz. 26-28 °C-ra kih(itjik és hozzdadjuk a felvert tejszinhabot. Az 6sszes mennyiség
720 g, amibdl el6szor 280 g-ot fogunk leosztani a betdltésnél, majd a kifagyasztott betét
belehelyezése utan a maradék 440 g-ot.

Vilmoskortés athuzo:

e vilmoskorte piiré 90 %-os* 130 g
e invertcukor 25¢
e zselatin 49

o Viz 16 g
e citromlé 100 %-os 10g

A kortepirét felmelegitjiik, hozzaadjuk a vizbe bedztatott zselatint, a citromlevet és az
invertcukrot. Kih(tjuk. (felhasznalasnal: 180 g/torta)

Habcsok disz: (10 db tortahoz, 160 db disz)

1. Elkészitjiik a hars fozetet:
e 5 g harsfaviragot leforrazunk 100 g vizzel.
Kb. 15 percig lefedve alini hagyjuk, majd leszdrjik. (65 g marad a lesz(irés utan)

2. Elkészitjliik a szirom keveréket:

e 1 g buzavirag szirmot, 1 g kdrémvirag szirmot és 1 g szaritott pirosrézsa szirmot

Osszekeverlink.
e kristalycukor 250 g
e harsf6zet (viz helyett) 65 g
o tojasfehérje 100 g
e  kristalycukor 754
e kukoricakeményit6 20g
e 32%-0s fehércsokoladé* 40g
o kakadvaj 20 g

A tojasfehérijét elkezdjiik habba verni, majd hozzaadjuk a kukoricakeményitOvel 6sszekevert
75 g kristalycukrot. Kézben a 250 g kristalycukrot a 65 g leszlirt harsfozettel 120 °C-osra f6zziik
és ezt a szirupot lassan hozzaontjiik a tojasfehérje habhoz és kih(ilésig keverjik. Szilikonos
stitOpapirra dresszirozzuk, megszorjuk a viragszirom keverékkel és 60 °C-os siitében 3-4 6ra
alatt kiszaritjuk. A fehércsokoladét dsszeolvasztjuk a kakaodvajjal és a kiszaritott habcsdkok
talpat vékonyan kimartjuk benne, igy egy zaro réteget alakitunk ki a habcsok és a vilmoskortés
athizo kozott.
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A torta osszeallitasa:

A tortakarikaba helyezziik a ropogos réteggel lekent felvertiinket a ropogods résszel lefelé, majd
280 g/torta joghurt mousse-t toltiink ra, erre helyezziik a jol kifagyasztott vilmoskorte zselés,
vilmoskérte mousse-os betétet, majd belemérjiik a maradék (440 g/torta) harsmézes joghurt
mousse-t és egyenesen elkenjiik a torta tetejét. Kidermesztjik. A kih(tott vilmoskortés athizot
(180 g/torta) 30 °C-ra melegitjiik és a kidermedt tortara ontjiik. Szeletelés, vaxolas utan a
letalpazott habcsokokkal diszitjik.

e a tortat 16 szeletbe vagjuk
e az egész torta nettd alapanyag koltsége 3338 Ft
e 1 szelet nettd ara 208 Ft

*A nyertes torta Debic 32%-o0s tejszin, Mazzoni 90%-os vilmoskdrte piré, Callebaut Velvet
32%-0s fehércsokoladé, Cacao Barry LACTEE CARAMEL 31,1%-os tejcsokoladé karamellel,
Nobilis n20 40%-os Vilmoskorte Palinka, Nadudvari 10%-os krémjoghurt, Maldon vagy Wiberg
tengeri sdpehely, Variocommerce Kft. Madagaszkari vanilia 6rlemény felhasznalasaval késziilt.



