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SZABOLCSI ALMAS MAKTORTA
2012

/ 3 db 16 szeletes 22 cm atméréjl tortahoz /

Tészta:

o tojasfehérje 1,6 kg

e  kristalycukor 1 kg

e daralt, hokezelt mak 0,6 kg
(IREKS-STAMAG, Mantler)

e édes morzsa 0,2 kg

e hamozott, reszelt alma 0,4 kg
(Jonatan vagy Idared)

e citrom reszelt héja 1db

A tojasfehérjébdl a cukorral kemény habot veriink. A makot, a morzsat és a citromhéjat a
reszelt almaval 6sszekeverjiik, majd 6vatosan hozzakeverjik a tojasfehérjéhez. Olajozott,

lisztezett siit6lemezekre 18 db doboslap vastagsagu tortalapot keniink.

200 °C-os siitében 12-14 percig sitjik. Stités utan melegen alavagunk. Csak kozvetleniil a
betdltés el6tt szurjuk ki, mivel a laza szerkezet miatt esetleg kicsit zsugorodhat a lap. igy

akar 1-2 nappal eldre kisiithetjiik a masszat.

Krém:
o tej 1,81
e cukor 0,39 kg
e kukorica keményito 0,21 kg
e tojassargaja 9db
e vaniliardd 1db
e tejszinhab (35%-os allati) 0,75 kg

Kevés tejjel simara keverjik a keményitot és a tojassargajat. A tobbi tejet, a cukrot és a
kikapart vaniliardd tartalmat felforraljuk, majd a folyamatos keverés kozben hozzaadott
keményitds tojassarga keverékkel bes(ritjiik. Kicsit szilardabb krémet kapunk az altalaban
hasznaltaknal, mert nem akartunk egyéb kdétdanyagot (pl. zselatin, 1€koto stb.) felhasznalni a
torta elkészitéséhez. A kih(lt krémhez dvatosan hozzakeverjik a felvert tejszint. (A jobb és
tartdsabb allag eléréséhez lehetbleg 35 %-os zsirtartalmu tejszint ajanlunk.)

Almatoltelék:

e reszelt hamozott alma 1,5 kg
(Jonatan vagy Idared)
e Vaj 0,15 kg
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e cukor 0,15 kg
e Orolt fahéj 1,5 dkg
e citrom 2db

Az almat meghamozzuk, lereszeljik, a cukorral, 2 citrom levével, fahéjjal vajon megparoljuk,
majd kihdtjuk.

Betoltés:
A betoltéshez hat lap kozé felvaltva rétegezziik a krém- és almatolteléket:

e 3 réteg egyenként 20-22 dkg tejszinnel lazitott krém,
o 2 réteg egyenként 30-32 dkg almatoltelék.

Az alma egyszer(ibb elegyengetését konnyiti, ha az almaval toltétt 2-2 lapot el6re az asztalon
Osszetoltjik (talan egyszer(ibb kézzel elsimitani). Ezutan az alsé lapot megkenjiik krémmel és
rahelyezziik a mar almaval toltott 2-3. lapot. Erre kenjiik a masodik krémréteget és ratessziik
az almaval toltott 4.-5. lapot. Ezek tetejére ismét a krémtoltelék keriil és rahelyezziik az
utolsd lapot is. Kicsit dermesztjiik, majd a maradék krémbdl a tetejét és az oldalat lekenjik.

Diszités:
A torta oldalan az alsé 2,5-3 cm-t daralt makkal panirozzuk.

Tetején a kozepét kb. 7 cm-es kiszurd segitségével makkal megszdrjuk.

A diszitéshez hasznalt almat meghamozzuk, negyedelve kevés cukorral és citromlével
megdinszteljik. Miutan kih(ilt, vékony szeletekre vagjuk és belsd élét daralt makba martjuk.
A kész tortat 16 szeletre felvagjuk, vaxoljuk. Szeletenként krémstuffokkal és a makos
almaszeletekkel diszitjiik.



