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MILOTAI MEZES DIOTORTA
2013

/ receptura 1 db 16 szeletes tortahoz /

I. Grillazs felvert:

tojassargaja 3db

tojasfehérje 3db

cukor 50g

dio grillazs 50g

(45 g cukor, 26 g durva dié - 165 °C-ig melegiteni, 5 mm vastagra nyUjtani kézzel apréra térni.)
liszt 50¢g

porkolt daralt dié 70 g

olaj 15¢

vanilias cukor 5¢g

citrom héja 1db

A felvertet a hagyomanyos modon elkészitjiik, és a bekeverésnél a liszttel egyiitt szorjuk bele
a grilldzstérmeléket és a porkolt daralt diét. 2 db 24 cm-es atmérdjli lapot tudunk ebbdl siitni
(180 °C —on 8-10 percig)

II. Ropog0ds pralinékrém: (ezt elére érdemes elkésziteni)

1.
2.

3.
4.
5.

30 g vizet 30 g cukorral gyenge szalprobaig fozziik

7,5 dkg daralt diot belekeverijiik és leh(itjik korilbeliil 29 °C—-ig, majd pépesitjiik (ha
nincs hengergép botmixerrel is megoldhato)

25 g fehércsokit adunk hozza kézel azonos hémeérsékleten

Leh(itjik kb. 20 °C -ra és

20 g karamellizalt ostyatdrmeléket keveriink bele

III. Dios krém:

tej 50g
cukor 60 g
tojassargaja 50g
citromhéj 1db
vanilias cukor 5¢g

A tejet, cukrot és a tojassargajat 72 °C -ig melegitjiik.
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Ha a krém kb. 27 °C, akkor hozzaadjuk a 20 g oldott zselatint “(1 dl viz 15 g zselatin feloldva
ebbdl mérjiik ki) 300 g tejszinhabot (30%-os allati tejszin) 120 g porkolt és a finomra Orolt
diét.

IV. Mézes krém:
1. Atejet, mézet és a tojassargajat 72 °C-ig melegitjik:

o tej 50¢g

e vegyes viragméz 80g
(minél sététebb annal izesebb)

e tojassargdja 50g

2. Ha a krém kb 27 °C, akkor hozzaadjuk:

e oldott zselatint 15¢g
e tejszinhabot 200 g

V. Karamell-bevonat:

e cukor 95¢g
(karamellizalni - 170 °C-ig melegitjik)

o tej 150 g

e Vaj 30g

e keményité 69
(keményit6t feloldjuk a hideg vizben)

e hideg viz 12 g

e oldott zselatin 10g

A kristalycukrot megkaramellizaljuk, raontjik a tejet, vajat és ha a cukor feloldédott,
beledntjiik az elkevert keményit6t, kiforraljuk és belekeverjiik az oldott zselatint.

A torta osszeallitasa:

1. A torta 6sszeallitasa tortakarikaba torténik, amit vaxpapirral béleliink ki.

2. Alulra tessziik az egyik felvert lapot, és rateritjiik a papiron vékonyra kinyujtott,

ropog0s pralinékrémet.

A pralinékrémre ratoltjik a dids krémet, majd rahelyezziik a kbvetkez6 piskotalapot.

4. A mézes krémet is rakenjik, majd ha megkotott, radntjiik a szobahdmérsékleti
karamell bevonatot.

5. Szeletenként dids-roppands lappal diszitjik, oldalat pedig 1cm magasan a dids
roppands lap tormelékébdl készitett morzsaval panirozzuk.
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VI. Dios-roppanos lap: (ezt el6re érdemes elkésziteni)

e narancslé (frissen csavarva) 659
e Vaj 659
e porcukor 150 g
e dardlt dié 759
o liszt 309

1. Felforraljuk a narancslevet a vaijjal.

Forrén hozzaontjiik a tébbi hozzavalot melyeket el6zetesen 6sszekevertiink.

3. Fél orat pihentetjiik, majd 5-6s simacsoves nyomozsakba tessziik, és teflonos papirra
z6ldborsd nagysagu gomboket formazunk egymastdl legalab 8 cm-re.

4. 180 °C-on aranybarnara sitjlik.

Ezt kovetOen fakanalra vagy vékony csore tessziik ivesen megdermedni.

6. A megmaradt diszeket dsszetorjiik, és panirozasra hasznaljuk.
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