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Tortaja — Nimrdd recept

24 cm-es karika, 16 szeletes tortahoz

Kakaos - dids sablé

vaj 66 g
porcukor 72 g
Je) 0,25¢g
fahéj 09¢g
liszt 54¢g
kakad 12 g
porkolt dié 78¢g
tojassargdja 48¢g
tojasfehérje 7,28

A diét megporkoljik. Kihdlést kovetGen keverdgép Ustjébe rakjuk a vajjal, porcukorral, séval
és a fahéjjal egyltt. Krémkeveré lapattal elkezdjik lassu fokozaton keverni, majd ha a vaj
elmorzsolédott, hozzaadjuk a maradék szdrazanyagokat és lassu keverés mellett hozza
csurgatjuk az 6sszemért tojasfehérjét és tojassargajat. Ha a tészta Osszedllt, lefdlidzzuk és
félretessziik hiit6be pihenni. Ha a tészta lepihent kor alakidra formazzuk nyudjtéfaval és egy 22
cm-es tortakarikat rakunk kéré, majd villaval jél megszurkaljuk és 150 fokos stit6ben 15 percig
satjuk.

Dids franzsipan

vaj 73 g
kristalycukor 65¢g
porkolt dié 62¢g
pudingpor 28¢g
tojassdarga 30g
tojasfehérje 42 g
tejszin 50¢g
fahéj 0,3g

A vajat, cukrot, diét, fahéjat és a pudingport habverével elkezdjiik habositani. Lassan
hozzacsurgatjuk az O0sszemért tojasfehérjét és tojassargajat, végil a tejszint. Egy 22 cm
atméragjl tortakarikaban elkenjiik és 160 fokos siit6ben 22 pec alatt készre sitjik.



Erdeigyiimolcs lekvar

90%-o0s erdeigylimolcs pliré 100 g
cukor 28¢g
nh pektin 3g

A gylimolcspirét 40 fokra melegitjiik, hozzdadjuk a cukorral elkevert pektint és alaposan
megforraljuk (minimum 1 perc). Kih({lés kozben folyamatosan kevergetjik, hogy ne
csomodsodjon be.

Erdeigylimolcs zselé

90%-o0s erdeigylimolcs puré 200 g

feketeribizli pliré 100 g
cukor 25¢g
nh pektin 7g
zselain por 13 g
viz 65¢g

A zselatint hidrataljuk. A gyimolcspiirét 40 fokra melegitjlik, hozzaadjuk a cukorral elkevert
pektint és alaposan megforraljuk (minimum 1 perc). Végll a zselatinmasszat keverjiik bele.

Gesztenye cremeux

kandirozott gesztenyekrém 210g

gesztenye pliré 53¢g
tojassargdja 40 g
pudingpor 6,68
vaj 106 g
St. Hubertus lik6r 20g

A tojassdrgdjat csomomentesre keverjilk a pudingporral. Az Osszekevert gesztenye
OsszetevOket elkezdjiik egy Ustben melegiteni, majd 50 fokndl hozzdadjuk a sargdjas
pudingport és 85 fokig melegitjik. 60 fokosra visszah(tjik és hozzdadjuk a vajat,
beleturmixoljuk, lefélidzzuk és hiit6ben kih(tjik. Amikor kih(lt a gesztenye krém (érdemes
el6z6 nap lefézni) gépi Ustbe tesszik, hozzaadjuk a Hubertust és habverével kihabositjuk.

Vanilia mousse

tej 140 g
tojassargdja 30g
28%-0s fehér csokoladé 250¢g
zselatin por 6,5¢g
viz 325¢g
vanilia rud 1db

32%-o0s tejszinhab 250¢g



A zselatint hidrataljuk. A tejet a sargdjaval és a vanilidaval 85 fokig melegitjik, hozzdadjuk az
elére lef6z0tt zselatinmasszat és elkeverjik. Raontjik a fehércsokoladéra, félretessziik hdlni.
26 foknal hozzdadom a tejszinhabot és lazan bekeverijik.

Etcsokoladé fujas

60%-0s étcsokoladé 50¢g
kakadvaj 37¢g

A csokoladét a kakadvajjal folmelegitjik 45 fokosra, visszah(jik 30 fokosra és
kompresszorral lefujjuk a torta tetejét barsonyosra.

Mering disz 16 db

cukor 338
fehérje 3,3g
porcukor 33¢g

A tojasfehérjét a cukorral "csipGsre" (kb. 70 Celsius fokra) felmelegitjiik, majd istben habba
verjik. A porcukrot spatula segitségével lazan hozzaadjuk. 8-as sima csével habcsdkokat
nyomunk beldle. 75 fokos sttében készre szaritjuk.

Csokoladé disz 16 db
60%-0s étcsokoladé 20g

A temperadlt csokolddét ires félidra egyenletesen elkenjiik, picit hagyjuk megdermedni, egy
kis kés hegyével a felliletét fakéreghez hasonléra mintazzuk, majd durva szalu kefével
finoman megdorzsoljik, ettél rusztikus hatdsu lesz. Miel6tt teljesen megdermedne a
csokoladé, 2,5 cm x 1,5 cm —es téglalapokra vagjuk.

A torta 6sszeallitasa

A kih(lt sablét benne hagyjuk a karikdban. Lekenjik a lekvarral, és rahelyezziik a franzsipant.
A gesztenye krémet egyenletesen elkenjiik rajta, kisokkoljuk. Ha kifagyott, rakenjiik a zselét és
ismét visszahelyezziik a sokkoldba. Egy 24 cm-es tortakarikat (5 cm magas) szilikonos papirba
csomagolunk és a kozepére helyezzik a kifagyott rétegeket. Nyomodzsakbdl korbenyomjuk a
bekevert mousse-al, majd teletoltjik a karikat. Sokkoldba tessziik, ha kifagyott, eltavolitjuk a
karikat és csokoladéval lefujjuk a torta tetejét és felrakjuk a diszeket.

*A nyertes torta DEBIC 32%-os tejszin, Andros Chef 90%-os feketeribizli piiré, Mazzoni
90%-o0s erdeigyiimolcs piiré, PatisFrance kandirozott gesztenyekrém, Callebaut W2 28%-os
fehércsokoladé és Callebaut 60/40 60%-o0s étcsokoladé felhasznalasaval késziilt.



