Almodozé

Felvert:

- 120g fehérje

- 80 g mandulaliszt
(6rlemény)

-50 gsargija

- 35 gxillit

-6 gva*

- 8 gkakao 22-24%-0s

Csokolad¢ krém:

- 180 g étcsokoladé
édesitdszerrel 54%-o0s*
- 270 g tejszin 30%
-270 g tej 2,8%

- 36 gviz

- 30 geritrit

- 10 g zselatin

Meggy betét:

- 450 g meggy
- 35 geritrit
-35 gxillit
-35 gviz

- 24 g chiamag
- 12 gzselatin
- 1,2 g fah¢j
-0,1 gso

Ropogds ganace:

- 40 g tejcsokoladé
édesitoszerrel 33,9%-o0s*
- 25 g tejszin 30%

- 30 g kakadbab toret™*

Diszités:
- 7 g liofilizalt meggy

A torta osszeallitasa:

1. Felvert: A tojasfehérjét robotgépben kihabositom, lassan adagolva
hozza a xillitet. A habba lassan beleforgatom a tojassargajat, majd
részletekben a kakads mandulalisztet és a legvégén az olvasztott vajat. A
masszat szilikonos siitOpapirra simitom, 2 egyforma 20 cm atmérdji kort
formézva (2x150g). 175 °C-on 6-8 percig siitom. (siitdnként valtozhat,
javasolt a tliproba) Siités utan szilikonos siitOpapirral lefedem ¢€s
atforditom, a papirt felhasznalasig rajta hagyom.

2. Csokoladé krém:

A tejszint €s a tejet egy gyorsforraléban 80°C —ig melegitem, majd
részletben az étcsokoladéhoz adagolva emulziot készitek! Végezetiil
hozzdadom a zselatinmasszat és botmixerrel emulgealom. Folidval
lefedem és kihiilés utan, 6-8 orara hiitGbe teszem.

3. Meggy betét

A meggyet egy fazékban az édesitdszerekkel, sdval és a fahéjjal
egylitt melegiteni kezdem, felforralom ¢és 3-4 percig intenziven
redukalom. Lekapcsolom és hozzaadom a zselatinmasszat majd a
chiamagot és tobbszor atkeverem. Félreteszem hogy teljesen
kihtiljon, azutan lefolidzva hiitébe teszem.

4. Ropogos réteg

A tejcsokoladét felmelegitem majd hozz4 adom a tejszint,

hatarozott mozdulatokkal 6sszekeverem, majd hozza adom az apréra
Ordlt kakadbab toretet. (frissen hasznaljuk fel)

A tésztalapokat 20 cm-es karikaval kiszarom.

Egy karikat rajta hagyok az els6 lapon, erre jon a ropogoés réteg, amit kendkéssel elsimitok egyenletesen és
egy gyors dermesztés utdn az atkevert chiamagos meggy ragut elteritem rajta.

Lezarasként egy ujjabb tésztalap kovetkezik.

Foliaval letakarva kifagyasztom.

A csokoladékrémet robotgéppel kihabositom.

Egy 22-es karikat a meghatarozott mintaju strukturalt féliara* helyezem.

A csokoladéhab egy részét elteritem rajta kendkéssel, gondosan a minta réseit kitoltom.

A maradék krémet eloszlatom egyenletesen.

Ebbe keriil a kifagyasztott betét, majd addig nyomom a betétet a krémbe amig a csokoladékrém koril veszi.
A tortat sziikséges kifagyasztani, hogy a struktur foliat szépen le lehessen valasztani.

Liofilizalt meggy darabokkal diszitem a torta sz¢lét korben miutdn hiitdben felengedett.



*A gydztes torta DEBIC vaj, Callebaut MALCHOC-D 54%-os étcsokoladé édesitdszerrel,
Callebaut MALCHOC-M 33,9 %-os tejcsokoladé édesitdszerrel és Callebaut kakadbab
toret felhasznalasaval késziilt. A torta elkészitéséhez a Terre d’Afrique dombornyomott

strukturalt foliat hasznaljuk.



