26ld malna
(24 cm atmérdgj(, 16 szeletes torta)

Pisztacias piskodta

85g  pisztacialiszt

134 g tojas (egész)

30g xilit

1lg tengeri sOpehely*
50g vaj(82%-0s)

40g tojasfehérje

10g xilit

Elkészités

A pisztdcialisztet 180 °C-on megpiritjuk. Az egész tojast a 30 g xilittel és a séval kihabositjuk. A vajat
megolvasztjuk. A tojasfehérjét a 10 g xilittel habba verjik. Az olvasztott vajhoz adunk egy kevés
tojashabot, elkeverjliik benne, majd az egészet a tobbi tojashabhoz adjuk. Hozzaadunk egy kevés
tojasfehérje habot, fellazitjuk vele, majd hozzdadjuk a maradék tojasfehérjehabot is. Keverés kdzben
hozzaszoérjuk a pisztacialisztet is. Az elkésziilt piskdta masszat szétosztjuk, 1 db 24 cm-es tortakarikaba
200 g-ot és 1 db 22 cm-es tortakarikaba 140 g piskétat mériink. 185 °C-on 8-10 percig sitjuk.

Roppands alj

40g  apritott pisztacia

52 g hozzaadott cukortdl mentes fehércsokoladé (30,7 %-os)*
29g  pisztaciapaszta (100%-os)

6g napraforgoolaj

3g liofilizalt malna

1lg tengeri s6pehely*

Elkészités

A pisztaciat 170 °C-on 4-5 percig piritjuk. Kihdlés utan késsel durvdra apritjuk. A sdpelyhet nyujtéfaval
kissé Osszeroppantjuk. A fehércsokolddét megolvasztjuk, hozzdadjuk a pisztaciapasztdt és a
napraforgdolajat, az egészet 6sszekeverjik, majd beleforgatjuk a piritott, apritott pisztdciat, a liofilizalt
malnat és a sépelyhet.

Rdzsavizes zseléréteg

30g eritrit

25¢g  xilit

300 g malnapiré (100%-o0s)*
3g citromlé (100%-o0s)*
45g  zselatinmassza (1:5)
10g  rdzsaviz*

Elkészités

Az édesitGszereket 6sszekeverjik. A malnapirét és a citromlevet 40 °C-ig melegitjiuk. Hozzakeverjik az
édesitészereket, felforraljuk, majd hozzaadjuk a zselatinmasszat. Hagyjuk h(lni. Amikor visszah(ilt
35°C-ig beleodntjik a rézsavizet.



Pisztaciahab

90¢g
55g
55¢
9g
9g
lg
0,5¢g
05¢g
80g
30g
40¢
60g
15¢g
10g
145¢g

tej (1,5%-0s)

tejszin (32%-o0s)*
tojassargdja

eritrit

xilit

tengeri sopehely*

vanilia (kb. 1/2 db vaniliarad)
kék spirulina por*
pisztaciapaszta (100%-0s)
hozzdadott cukortdl mentes fehércsokoladé (30,7 %-os)*
zselatinmassza (1:5)
tojasfehérje (pasztorizalt)
eritrit

xilit

tejszinhab (32%-os) *

Elkészités

A tejet,

a tejszint, a tojdssargajat, a 9 g xilitet, a 9 g eritritet, a vaniliarud kikapart magjat, a sépelyhet
és a spirulinat 6sszemérjik, majd 82 °C-ig felf6zziik. Az igy kapott angolkrémiinket raontjik a
pisztdciapasztdra és az olvasztott fehércsokolddéra, majd az egészet Gsszekeverjik. Hozzdadjuk az
olvasztott zselatinmasszat és visszahlitjlik 30-35 °C-ig. A tojasfehérjét 15 g eritrittel és 10 g xilittel
habba verjik. Miutan a krémink visszahlilt, belekeverjik a lagy tejszinhabot, és az édesitészerekkel

felvert tojasfehérjehabbal lazitjuk.

Rdézsavizes athuzoé

110¢g
l6g
22 g
3g

malnapuré (100%-os) *
eritrit

zselatinmassza (1:5)
rézsaviz*

Elkészités

A malnaplrét felforraljuk az eritrittel, majd hozzdadjuk a felolvasztott zselatinmasszat és hagyjuk hiilni.

Amikor 35 °C-ig visszah(ilt, belekeverjik a rézsavizet.

Diszités

1,6 g pe

A torta szélét egyenletesen korbeszérjuk a szaritott rézsaszirommal.

*A gyGztes tortahoz Andros 100%-os malnapirét, Rogelfrut fagyasztott citrom juice (primo fiore)
citromlevet, Callebaut hozzaadott cukortél mentes 30,7 %-os fehércsokoladét, Debic 32%-os tejszint,
nic Botanicals Perzsa rézsaszirmot, Sosa Bio rézsavizet, Wiberg tengeri sopelyhet és Yes

Gin&To

rzsa rézsaszirom*

Superfood kék spirulina port hasznaltak.



A torta 6sszeallitasa

A kihdlt 22 cm atmérdjl felverten rajta hagyjuk a tortakarikat és igy kenjik meg a kihdilt rézsavizes
malnazselével, majd az egészet kifagyasztjuk. Miutan kifagyott, kivagjuk a karikabdl. A kihdlt 24 cm-es
felvert aljat megkenjiik a ropogds réteggel, dermedésig hideg helyre tessziik.

Egy 24 cm atméréjl tortakarikat kibélellink 6 cm magas vaxpapirral és Silpat-os lemezre helyezziik.
Belehelyezziik a 24 cm-es megdermedt felvertet Ugy, hogy a ropogds réteg legyen alul. Ramérjik a
pisztaciahab felét, majd erre helyezziik a 22 cm-es, rdzsavizes malnazselével kifagyasztott felvertet.
Betoltjik a maradék pisztaciahabbal és az egészet dermesztjlik.

A kidermesztett torta tetejére 6ntjiik a malnas-rézsavizes athuzot és a szélét korbe szérjuk a szaritott
rézsaszirommal.



