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,DCJ” Stilusgyakorlat
1 db 24 atmerdji, 16 szeletes torta

Piskota felvert

Tojasfehérje 220 g
Tojassargaja 140 g
Kristalycukor 110 g
Liszt 120 g
Vaj* 70 g

Atojassargajat a cukor harmadaval kihabositjuk, a tojasfehérjét a cukor kétharmadaval
habba verjik majd bele forgatjuk a lisztet és az olvasztott vajat. A masszabdl 3 kerek
lapot (24 cm-es atmér6, 1 cm magas, 140 g/lap) és egy 18x52 cm-es lapot (240 g) és
egy 6x6 cm-es lapot kenlink, majd 175 °C-os sutében 9-10 percig sutjuk.

Meggy zselé
Meggy puré 100%-os* 360 g

Cukor 54 g
Invertcukor 45 ¢
Nh pektin 55¢
Zselatin massza 45¢
(1:5 arany)

Meggypalinka* 3049
Meggy slritmény* 159
Citromlé 100 % 10g

Az 6sszetevbkbdl meggy zselét készitlink. A meggy purét az invertcukorral és a meggy
stritménnyel elkezdjik felfézni, 40-50 °C kozott hozzaadjuk a cukorban elkevert
pektint és tovabb melegitjuk. 100 °C-nal hozzaadjuk a citromlevet is és 103 °C-ig
kiforraljuk. Visszah(tés kdézben 80 °C-nal hozzaadjuk a zselatinmasszat, majd a
meggypalinkat is és tovabb hitjiuk. Szobahédmérseékleten fogjuk felhasznalni.

Meggypalinkas aztaté
Leiter cukor 409
Meggypalinka*® 109
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Leiter cukrot készitink (1 kg cukor és 0,5 | viz aranybdl) és 103 °C-ig forraljuk, majd
80 °C alatt hozzaadjuk a meggypalinkat.

Mandula grillazs

Mandula 3049

Cukor 30g

Hagyomanyos eljarassal grillazst készitink. Szaraz karamellt készitink a cukorbdl
(apranként adagolva) és hozzaadjuk a blansirozott, enyhén piritott mandulat.
Szilikonlapra teritjuk, kihGtjuk, majd kutterben apritjuk.

Nugatos ropogés

Mandula praliné* 100 g
Tejcsokoladeé 33,6%-0s* 30g
Mandula grillazs 409

A tejcsokoladét és a nugatot 40 °C-ra melegitjik, majd elkeverjuk benne az apritott
mandula grillazst.

Karamell cukor
Cukor 100 g

Szaraz karamellt készitiink a cukorbdl, majd lekenjik vékonyan vele az egyik kerek
lapot. Kihlilés utan dsszetorjik a doboscukor fellletét, hogy majd a szeletelést ne
akadalyozza.

Csokoladékrém

1. Angolkrém

Tej 359
Tejszin 35%-o0s* 140 g
Vanilia kivonat* 29
Cukor 60 g
Tojassargaja 70 g
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A fentiekbdl angolkrémet készitink. Mindent 6sszemérink és 83 °C-ig felf6zzik,
hékezeljuk. Habver6gépben alacsony fokozaton kihlésig habositjuk.

2. Meringue

Cukor 70 g
Viz 25¢g
Tojasfehérje 42 g
cukor 18 g

A 70 g cukrot és a vizet 121 °C-ig felf6zzUk, majd a masik cukorral (18 g) felvert
tojasfehérje habhoz csurgatjuk az elkészult cukorszirupot és kih(lésig lassu fokozaton
keverjuk.

3. Csokoladés vajkrém

Vaj* 210 g
Etcsokoladé 60%-o0s* 70 g
Kakadmassza 70 g

A szobahémérsékletli vajat kihabositjuk, a felolvasztott és 32 °C-ra visszahiitott
étcsokoladét és a kakabmasszat hozzacsurgatjuk a vajhoz. Majd a visszah(tott angol
krémet (1.) és a szintén szobah&meérsékletiire visszah(itdétt meringue-et (2.) is lassu
fokozaton hozzaadjuk. Torekedjlink arra, hogy az 6sszetevék hédmérséklete korulbelll
egyforma legyen!

Tejcsokoladés athuzé

Siritett tej 369
Tejszin 35%-0s* 179
Tejcsokoladé 33,6%-0s* 58 g

Lapzselatin 29
Cukor 24 g
Glukozszirup 43 g
Viz 24 g
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A sdritett tejet, tejszint, tejcsokoladét és a beaztatott, kinyomkodott lapzselatin egy
literes edénybe Osszemérjuk. A glukdzszirupbdl, cukorbadl és vizbdl szirupot készitunk
és 103 °C-ig felf6zzik, majd radntjuk az dsszemért anyagokra és egy rudmixer
segitségével homogenizaljuk. Fdliaval lefedve minimum 6-8 6rat hagyjuk pihenni, de
24 ora az idealis.35 °C-ra felmelegitve hasznaljuk majd a torta athuzasahoz.

Diszit6 elem
Sz6ke csokoladé 30,4%-os * 5049
Mandula grillazs 209

Kialakitjuk a sz6ke csokoladé kristalyszerkezetét (42 °C-ra melegitjik, 28 °C-ra hatjuk,
majd 30 °C-ra visszameleqitjik), majd hozzaadjuk a mandula grillazs 6rleményt.
Vékonyan elkenjlk egy féliara és 7 cm magas haromszdgekre vagjuk.

Osszeallitas technolégiai leirasa

A harom kerek lapbdl egyet doboscukorral kenunk le, egy masik kerek lapra elkenjuk
a nugat réteget, majd rahelyezzik a karamellel megkent lapot, amin a doboscukrot jol
Osszetorjuk, majd vékonyan lekenjuk csokoladékrémmel. A harmadik kerek lapot
meglocsoljuk meggypalinkas aztatoval.

A 18x52 cm-es lapot is belocsoljuk a meggypalinkas aztatoval, majd rakenjuk a meggy
zselét. A meggyzselé dermedése utan rakenjuk a csokoladé krém 60%-at és kicsit
hagyjuk dermedni, majd ebbdl a betdltott lapbdl egy 6 cm-es kiszurdval kettdét darabot
kiszurunk, amiket OsszetOltink a 6x6 cm-es piskotabdl szintén kiszurt 6 cm-es
piskotalappal kozépen, ugy hogy egymassal szembe forditjuk a lapokat és
kidermesztjik. A tdbbibél 3 cm-es csikokat vagunk, majd a csikokat feltekerjik a
kidermesztett tortacska koré ugy, hogy egy akkora méretli tekercset készitstuink, mint
a torta atméréje. Egy allithatdé karika segitségével kicsit tomoritjuk a csigat, majd
dermesztjik. A tetejét vékonyan lekenjuk csokikrémmel és rahelyezzik a szintén
vékonyan csokikrémmel lekent aljra, végul a masik meggypalinkaval aztatott lappal
lefedjuk és a maradék krémmel bevonjuk, kérbe kenjik a tortat, majd dermesztjuk.
A kidermedt tortat 35-40 °C-ra melegitett tejcsokis athuzoéval bevonjuk, majd az aljat 1
cm magassagig apritott grillazzsal panirozzuk. Szeleteljik, vaxoljuk és diszitjlik
csokikrém stufnival és sz6ke csokis haromszogekkel.

*A gybztes torta Boiron 100%-0s meggypuré, Debic vaj, Debic Stand & Overrun 35%-
os tejszin, Luker Chocolate kakaomassza 100%, Callebaut 823 33,6 %-os
tejcsokoladé, Callebaut 60 %-os étcsokoladé, Callebaut Gold 30,4%-os fehér
csokoladé karamellel, Griottines® Juice meggy siritmény, Callebaut Prama
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mandula praliné 46,5%-0s, Norohy Organic Bourbon vanilla extract - madagaszkari
vanilia kivonat és Gyulai Palinka Manufaktara Ciganymeggy palinka
felhasznalasaval készlilt.



