MAKVIRAG

z70 17

(1 db 24 cm-es atmérajli, 16 szeletes torta)

Fehércsokoladés krém:

- 270 g fehércsokoladé 28%*
-176 g mascarpone*

-176 g tejszin 33%

-176 g tej 3,5%

-7,7g 1zselatin bloom 200
-39g iz

- 0,33 g indonéz vanilia 6rlemény

A tejet, a tejszint, a mascarponet és a vanilia 6rleményt egy gyorsforraléban kb. 70 °C-ig melegitem,
majd rdontdm a fehércsokoladé pasztillara és hozzdadom az el6zetesen hideg vizben hidratalt zselatint.
Az egészet botmixerrel emulgealom, majd félidval lefedem és 6-8 dérédra hiitébe teszem.

Feketeribizli betét:

- 245 g feketeribizli puré (90/10)
-40g cukor

-10g citrom piré 100%

-9g  zselatin bloom 200
-45g iz

A feketeribizli plrét egy fazékban a cukorral egyltt melegiteni kezdem és hozzaadom a citrom purét.
Miutan felforrt lekapcsolom és hozzdadom a zselatinmasszat, majd lefélidzom és h(it6be teszem.

Felvert:

- 238 g tojasfehérje

- 158 g tojassargdja

-120 g cukor

-100 g daralt mak

- 100 g mandulaliszt
-20g vaj

-0,2g sob

A tojasfehérjét kihabositom, lassan adagolom hozza a cukrot. K6zben a szaraz 6sszeteviket egy talban
elkeverem. A tojasfehérjehabba lassan beleforgatom a kikevert tojassargdjat, majd részletekben a
szaraz anyagokat és a végén az olvasztott vajat is hozzaadom. A masszat szilikonos stit6papirra osztom,
5 db egyforma 22 cm atméréji karikakat kenek (140 g/lap) és 175 °C-on 8-9 percig sitém. Siités utan
szilikonos stutépapirra atforditom és egy lemezt is rajta hagyok a felhasznalasig.



Fekete szezammag grillazs:

-55g cukor
-32g fekete szezdmmag

Egy fazékban karamellt készitek (ne legyen sotét szind!), majd hozzdkeverem a fekete szezammagot.
Szilikonlapon vékonyan elteritem és hagyom teljesen kih(ilni. Ezt kbvetéen kutterben porrd apritom.

Grillazs ropogés:

-80g apritott fekete szezdmmag grillazs
-54 g fehércsokoladé 28 %*

-26 g hidegen sajtolt makolaj*

-23 g hantolt ostya

A fehércsokoladét felmelegitem majd hozzaadom a makolajat (az olajat ne melegitsiik!) és elkeverem.
A fekete szezdmmag grilldzs6rleményt és a hantolt ostyat 6sszekeverem, hozzadntdom az olvasztott,
makolajos fehércsokoladét és az egészet hatarozott mozdulatokkal jél 6sszekeverem. (mindig frissen
hasznaljuk fel és a mennyisége 182 g/torta)

Maklikérés szirup:

-35g cukor
-28g iz
-21g maklikér 30%*

A cukrot a vizzel és a maklikérrel felforralom, elparolom az alkoholtartalmat és kicsit bes(ir(sitem.

Feketeribizli hab: (felverhet6 ganache diszités)

-50g fehércsokoladé 28 %*
-50g tejszin 33%

-25g feketeribizli puré (90/10)
-1g  zselatin bloom 200

-5g iz

A tejszint egy gyorsforraléban 80°C-ig melegitem, majd raéntdm a fehércsokolddé-pasztillara és
hozzdadom az el6zetesen hideg vizben hidratalt zselatint. Miutdn 40°C-ra hilt hozzaadom a
gylimolcsplirét. Az egészet botmixerrel emulgedlom, majd félidval lefedem és 6—8 drara hiit6be teszem.

Diszités:

-5g  egész liofilizalt feketeribizli
-5g dardlt mak
-1g liofilizalt feketeribizli por

* A gyOztes torta Callebaut W2 28 %-os fehércsokoladé, Grapoila hidegen sajtolt makolaj, Panyolai
Misztikum 30%-os MaklikSr és Hajdi mascarpone felhasznalasaval késziilt.



A torta Osszeallitasa:

A makos felverteket 22 cm-es karikaval kiszdrom. Egy karikat rajta hagyok az alsé lapon és a frissen
Osszeadllitott grillazsropogdst elsimitom rajta, majd rateszem a kovetkezd lapot és ecsettel megkenem a
maklik6ros sziruppal. Erre egy réteg atkevert feketeribizli betétet (170 g-ot) kenek el egyenletesen és
lezdrom egy Ujabb tésztalappal, majd az egészet kifagyasztom (betét 1).

Egy masik 22 cm-es karidba ismét egy felvertlap kertl, majd ezt is megkenem maklik6ros sziruppal és
az elkevert feketeribizli betét masik felét (170 g-ot) elsimitom rajta. Egy lappal lezarom és sokkoldba
rakom (betét 2). Miutan kifagytak a betétek, a felf6z6tt fehércsokoladés krémet gépben kihabositom.
A vastagabb betétet (betét 1) egy 24 cm-es karika kozepére helyezem, amit el6zéleg vaxfélidval
kibéleltem (félia nélkil is mikodik). 470 g fehércsokolddés krémet habzsakbdl a betét koré, valamint a
tetejére nyomok (7-8 mm vastagon) és egyenletesen elsimitom. Erre helyezem a vékonyabb betétet
(betét 2), majd a maradék fehércsokoladés krémet (320 g) habzsakbdl koré és a tetejére dresszirozom,
majd egyenletesen elsimitom a torta tetejét. H(it6ben, vagy fagyasztdban kidermesztjik.

A feketeribizli-habot gépben kihabositom és szeletenként kiviilrél befelé haladva, szirmokat formazva
diszitem (3 szirom/szelet). A dresszirozashoz csepp alakd (BX 1217, atméré: 18 mm) diszitGcsovet
haszndlok. Liofilizalt feketeribizli-port szitalok a torta tetejére, a szirmokra, a torta kdzepe felé haladva.
Dardlt makot szitalok a torta kdzepére, de ekkor mar a szirmokat kihagyom. Egy-egy szem liofilizalt
feketeribizlivel diszitem a szeleteket és 16 szeletbe felvdgom a tortat.



