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> 64 A hiitott tortak A keksszel, csokoladéval, krémek-

sikerének garanciaja:
10 biztos tipp

kel & mas nyalanksagokkal, siités
nélkiil késziilo tortak hamar
divatba jottek — hiszen ennél
kénnyebben, gyorsabban és
kényelmesebben nem varazsol-
hatunk el6 ilyen csodalatos

stiteményeket és tortakat. Legyen

sz0 gyimalccsel megrakoft,
rafinalt, divatos miiremekrol,
Krémes fagylalttortakrol, gyere-
keknek valé mékas siitikré] vagy
vendégeknek szant finom apro-
siteményekrol — az édes csabitas
végtelenill valtozatos lehet. Ezek
a tortak jelentik az eszményi
valasztast profiknak és a stitéstol
rettegbknek egyarant. Sok sikert
a kiprébalasukhoz és még tobb

oromet az elfogyasztasukhoz!




Alaprecept

A tortala « LN =" I

Minden .ta?tzihmz hozzdtar- B&ba p!ﬂﬁﬁmﬁ g-_ Igy még konnyebb
tozik az alap is, amely tar- — Haarecepthez csak
tast ad a krémnek. A stités d ia p a forma kﬂ”[}'lﬁ”lﬁl’ﬂ
nélkiil készils tortalapok * vagy-toriagylrure van
klasszikusa a babapiskots- | KAPCSOS FORMAHOZ (26 (M @) szukSEg,#E{lr?itts.F

bol formalt alap. Gyorsan, » 20 dkg babapiskota ?u?lz:;?a:r%% igm
kitlondsebb faradsig nélkul 12,5 dkg vaj el Stheliammic s kec
osszedllithato, és nem lehet izlés szerint 1 csipet 50 toriat.

elrontani!

}1 A babapiskotat egy ?11 Avajat kockdkra vagy }3 A morzsdt keverotal- }4 A masszat siitopapir-
nagy fagyaszto- szeletekre vagjuk, és ba tessziik. A vajat ral kibélelt kapcsos
zacskéba tessziik. egy kisebb edényben hozzdontjiik, és formdba simitjuk,
Sodrofaval ossze- lassii tlizon megol- az egészet egy keno- kézzel lenyomkodjuk.
torjiik, mig finom vasztjuk. késsel osszekeverjiik. Az egészetl hiitobe
morzsas lesz. tessziik, amig el-

keészitjiik a krémet.



Szaraz alapok

Vajas és teljes kidrlésti gabonabdl
kesziilt kekszek, kétszersiiltek,
gabonapelyhek, zabpehely vagy
édes rozskenyér — egyt6l egyig
alkalmasak tortalap elkészitése-
hez. Ezeket is egy nagy zacskoban
torjuk ossze, vagy kézzel morzsol-
juk el, majd keverjiik el folyékony
vajjal. Nem édes termékek hasz-
nalatanal, mint a kétszersiilt vagy
a gabonapehely, egy kis cukrot
vagy folyékony mézet is adjunk

a masszahoz, hogy a tortalap is
édes legyen. Killonésen ropogos
lesz az alap, ha vaj helyett
karamellel készitjiik el,

,Csokolades” alapok

Ha még finomabbat szeretne, ostya-
hol, ostyarudacskakbol, extrudalt
kenyérbdl, habcsokbol, apritott dio-
felekbol, kokuszreszelékhdl és miizli-
b6l folyékony lekvarral, fehér vagy
sotét csokoladéval vagy megolvasz-
tott mogyoros nugatial rafinalt torta-
alapot készithet. Tipp: a habcsokot
egyszerlien kézzel is 6sszemorzsol-
hatjuk, nem kell porszem finomsa-
glnak lennie. A keményebb keksze-
ket, példaul a haztartasi vagy a man-
dulas kekszet, daraljuk le. A tortalapok
elkészitése valéban gyerekjaték.
Apritsuk fel a kekszet, és tegylik az el6-
készitett formaba. Akkor elég a mor-
zsa, ha teljesen befedi a forma aljat.
Olvasszuk meg a lekvart vagy a cso-
koladét, és egy talban addig kever-
juk az apranként hozzaadott morzsa-
val, amig sima masszat kapunk,

A masszat visszatoltjik a formaba,
lenyomkodjuk, leh(itjiik — és kész!

ALAP: A TORTALAP

Készen vett alapok

Ha még egyszeriibben szeretné és
id6t akar megtakaritani, vegyen
kész tortalapot: az élelmiszeriizle-
tekben kaphato6 kész vilagos és
sotét piskotalap, piskotatekercs,
amelyet kitinden lehet szeletelni,
tovabba tortacska omlos tészta-
bol, gofri, kevert tésztik, habcsok-
kelyhek és még sok minden mas.
A piskota-tortalapok altaldban

24 vagy 26 cm atmérdjli kapcsos
formakba illenek, nem is kell
méretre vagni oket. A négyszogle-
tl formakhoz vagy keretekhez
kevert tésztakat vagy gofrikat
hasznalhatunk, amelyek szintén
szogletesek: igy kevesebb lesz

a maradék.



Zselatin: A konyhaban hasznalt
skocsonyasitok” klasszikusa. |pari-
lag, csontbal és bérbal allitjak eld.
A zselatin por és lap formajaban
kaphato. Vegyilk figyelembe a gyar-
t6 ajanlasait. A tortakrémekhez

a porzselatinok koziil a sima étke-
zési zselatint vasaroljuk, a torta-
zselék inkabb csak gytimolcszselé
(kocsonya) készitésére alkalmasak.

Agar-agar: A zselatin ngvényi
eredetil alternativaja. Az agar-agar
név a malaj nyelvhol ered, a jelen-
tése ,zselésito elelmiszer algahél”.
A zselatin kocsonyasité erejének
sokszorosaval bir, ezért takarékosan
kell banni vele.

Etkezési kemeényito: 1deslis
a hideg pudingok, krémek és
kompotok stritésére. Burgonya-
bol, gabonabdél vagy kukoricabol
allitjak elé. A keményitt mindig
el kell keverni egy kis vizzel,
kiilonben a forro folyadékhoz
adva csomosodik.

Habfixalo: Biztositja, hogy

a tejszinhab hosszabb ideig
kemény maradjon, mivel meg-
akadalyozza, hogy kivaljon beldle
a folyadék. A habtixalé tobbnyire
szolocukorbal, emulgealdszerbol
és modositott keményitébadl all.

1 tasak 2-2,5 dl habtejszinhez
elég.

,san-apart”: bazalisztbél, kemé-
nyitohol és cukorbol all, és tejszin-
hez, illetve krémekhez is alkalmas
szilarditonak. 2,5 dl tejszinhabhoz
kb. 2 teaskanal ,san-apart”-ra van
szlkség. A tartakrémek ezzel
szilarditva akar vaghatok is.

ding-, torta- és desszertkrémporok
hasznalataval idot takarithatunk
meg. Kiilonbozo slritészereket
tartalmaznak, példaul zselatint,
étkezési keményitot vagy karra-
gént. Néhany mas hozzavaldval
pillanatok alatt varazsolhatunk
bel6liik példaul olyan tortat, mint
a Zebra-habtorta (23, oldal).



__________

Tejszin: A legtobb krémet
a tejszin teszi lazava, raadasul
noveli a mennyiséget, de termé-
szetesen az ize sem mellékes.

A tejszin a tej fole, amely zsir-
részecskékként il meg a felszi-
nén. A tejszin zsirtartalma
legalabb 30 szazaléek.

Turo: A fehér tard nagyon friss,
nem érlelt sajt, amelyet pasztorizalt
aludttejbadl allitanak eld. Enyhén
savanykas, friss illatd. A félzsiros és
a tejszines taro is sovany tarobol
késziil, amelyhez megfeleld
mennyiségil tejszint kevernek.

Mascarpone: A tiramisuhoz
hasznalt olasz klasszikus 80 sza-
zalékos zsirtartalmu tejszines
krémsajt. Krémes, sargasfehér,
enyhén savanykas, tejhez hasonlé
iz(i. Ha takarékoskodni akar

a kalériakkal, hasznaljon helyette
krémsajtot vagy tejszines tirot,
bar ezt csak az iz terhére lehet.

Joghurt: A pasztorizalt tejbél
készitett joghurt Torokorszaghal
szarmazik. A te] megalvasztasahoz
specialis savanyito baktériumkulta-
rakat alkalmaznak. A kulturak
fajtajatol fliggben tobbé vagy
kevésbhé savanyd vagy lagy

a joghurt ize.

ARUISMERET

Friss sajt: A taréhoz hasonléan
éretlen sajt, amelynek tobb fajta-
jat killonboztetjik meg: a darabos
cottage cheese-t, a kompakt réte-
ges sajtot (tobb sovany és zsiros
réteghdl) és a kenhetd (legalabb
47% zsirtartalm) tejszines lagy-
sajiot. Az utobbit kiillonosen zsiros
tejbol készitik, az ize pedig
nagyon krémes és telt.

Aludttej: Specialis tejsavanyito
baktériumok biztositjak, hogy

a tejbol kivaljon a savo. Zsirtar-
talma a joghurthoz hasonléan

a hasznalt tej fajtajatol fiigg.

Az aludttej savanykas izii és
hofehér szind. (Féltartos és
tartos tejbol nem készitheto.)



A tortaknak elragaddan
és étvagygerjesztoen kell
kinézniilk. Ez mar csekély
raforditassal sikeriilhet,
a hatds viszont anndl na-

ANYAGOK

# Csokolade- és bevonocsikok

A megolvasztott csokoladét vagy tortabevo-
not kis zacskaba toltjiik, az egyik sarkan
apro lyukat vagunk, és a csokoladébol vagy
a bevonabal gyorsan csikokat hizunk

a stitemeényre. A sotét tortakhoz hasznal-
junk fehér, a vilagosakhoz pedig sotét

csokoladét vagy tortabevonot —igy szép
kontrasztot kapunk.

X Kakad

A kakadport apro lyuki szitaba tessziik, és
meghintjiik vele a tortat.

X Porcukor

Vagy — mint a kakaot — a torta szaraz
feliiletére szitaljuk, vagy citromlével mazat
keverlink bel6le, és azzal vonjuk be. Ha

a stiteményhez piros gyiimolcsoket hasz-
nalunk, a mazat citrom helyett a megfelel6
gylimélcs piros levével is kikeverhetjuk.

X Edességek

A tortat jellegétdl fiiggben diszithetjuk
hozza illo bonbonnal, cukorkaval, példaul
Raffaelloval, Totffifeevel, gumimacikkal
vagy mas édességgel,

gvobb! Itt bemutatjuk

a legszebb diszitéseket
kisebb-nagvobb tarka €s
mokas tortakhoz. Vara-
zsoljon kénnyedén olyan

tortdlkat, amilveneket
eddig csak a culkrdszda-
ban ldtott! A siker biz-
tosan nem marad el.

X Zsele

A kapcsos formaban készilo, gytimolcsos tor-
takon hatasos a gytimolcslével készitett tor-
tazselé. A forré gylimolcskocsonyat ovatosan
beledntjik a formaba a krémre, és hagyjuk,
hogy kb. 20 perc alatt megszilarduljon.

X Dioféeléek

Ropogossa és még izletesebbé teszik a tor-
takat. A kisebbeket egészben vagy apritva,

a kokuszdiot szeletekben vagy reszelve hasz-
nalhatjuk fel, Kiilonosen finom aromaja:

a mogyorot vagy a mandulat serpenyében
zsiradék nélkdl piritsuk aranysargara.

K Marcipan

Az édes manduldbal és cukorhol késziilé
finom massza kiilonosen kénnyen formaz-
hato, szinezhetd és festhetd. A marcipanro-
zsak vagy minigyiimolcsok rendkiviil
dekorativak a tortakon.

A Késztermeékek

Akiknek nagyon sietds, azoknak a kereske-
delem szamtalan csokoladé- és cukorfigurat
kinal. Csak el kell tavolitani a csomagolast,
és elrendezni a diszeket a tortan.



Lyumolcs

Ami a tortaban beliil van, nyugodtan
kertilhet kiviilre is: magvas vagy
csonthéjas, bogyos vagy egzotikus
gylimdlcsok cikkekre, szeletekre vagy

kockakra vagva — ennél természetesebb
és frissebb diszités nem létezik.

-

Csokolade és
toriabevono

Kilonosen elegans hatastak
a filigran mintak, példaul
viragok és rozettak, amelye-
ket folyékony csokoladébdl
vagy tortabevonobal perga-
menre nyomunk. A diszeket
hagyjuk megszaradni, ovato-
san lehtzzuk a papirrol, és
elrendezziik a tortan.

..........

-----

Tejszin &s kKrémek
Klasszikus diszitési madszer: leveleket,
girlandokat és pottyoket nyomunk

a krémbol vagy tejszinbd! kiillonb6zd
csovekkel habzsikbdl a tortara.
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A SUTES

1 | A formak:

kerek vagy szogletes

A stitoformik tobbnyire
nélkiilozhetetlenek a tortak
vagy stiteménycek tdlaldsahoz
—1m¢g akkor is, ha nem
kell siitni Sket, Ezért {6, ha
legalibb minimadlis alaplel-
szereléssel rendelkeziink,
amibe a kovetkezok tartoz-
nak: kapcsos formidk (24 és
26 cm ), 2 hosszikds szog-
letes forma (20 és 30 cm) és
egy kuglofforma. Nem drd-

gik a fehérbddogbdl kesziil

formak, amelyek idedlisak
a hideg tortikhoz, de a ta-
paddsgatld bevonattal elld-
tott vagy zomancozott for-
mdk is alkalmasak, A szOg-
letes tortdakhoz allithato

fém stitGkeretek kaphatok.

e R
e R L e

1
“‘> A szakiizletekben
szamos kiilonbozo siito-
forma kaphaté.

ALAPIAI

Ezek helyett megfelel

az extravastag alufdélia is:
konnyen keretet formdlha-
tunk beldle, amelynek a ve-
geit aztdn gemkapocesal
rogzithetjiik a torta kortl.
Aki pedig nem szeretne
kulon fagylaltbombaformat
venni, haszndlhat egysze-
rien egy megleleld nagy-
sagd femralar,

2 | Késziilekek és
eszKozoK

A stiteménysltés legfonto-
sabb eszkoze a kézi mixer,
amellyel pillanatok alatt fel-
verhetjilk a tejszint vagy ki-
keverhetjik a krémet. Nem
hianyozhat a mérleg sem,
aminek segitségével ponto-
san lemérhetjik a hozzava-
l6kat, Mds eszk6zok is meg-
konnyitik a tortak elkészi-
tését: a sodrofa vagy nyujro-
fa nagyon hasznos a kekszek
szélmorzsoldsahoz vagy

4 marcipdn Kinyudjtasahoz.
A krémek elsimitisahoz
Kitiing segitség a kendkés,
A stitdforma helyett gvak-
ran megreszi a rugalmasan
allithaté tortagydrd is,
amelyet egyszerlien a toirta
alapja koré tesziink, A torta
atemelésénél |6 szolgdlatot

v ldedlis segitség: kézi
mixer habverovel, mérleg
és mérapohat.

tesz egy fém vagy mianyag
aldtét, Szintén a felszerelés-
hez tartozik a nemesacél ust
a goz folott felverendd kré-
mekhez. Es természetesen
egy jo habverd sem hidnyoz-
hat, amivel a krémeket sima-
ra kKeverhetjik, €s ovatosan
hozzdadhatjuk a habbd vert
tejszint vagy tojastehérjél.
Minden tortat a diszités ko-
rondz meg: ehhez egy hab-
zsdkra lesz sziikség, kilon-
bozd nagysdgd és formaju
csovekkel, A hdamozokéssel
vékony csikokat vaghatunk
a citrom héjabaol.




Ha a torta nem valik el

S formatol Ha az alap morzsalddik

Ha a zselatin csomosodik

* Ha a zselatin szalakat haz vagy » Ha nehéz kiszedni a tortat » Mivel a torta alapja tartja

csomos lesz, csak egyvalami
segit: a krémet szUrjuk at egy
finom szitan, és a fennmaradd
zselatint felmelegitve ismét
olvasszuk meg, Ezutan kever-
jitk el egy kis krémmel, majd
a keveréket adjuk a tobbi
krémhez — igy elkeriilhetjiik

a ,hidegsokkot”.

Ha a tojas beleragad
a tojastartoba

» Mit tegylink, ha a tojasokat

nem lehet kiszedni a tartobol?
Hogy nehogy széttdrjenek,
tegye a kartont a tojasokkal
egylitt egyszeriien meleg
vizbe, A tojastarto igy meg-
puhul, és a tojasokat kdnnyen
ki lehet venni beléle,

a puding- vagy kuglofforma-
bol, a kovetkezoképpen
jarjunk el: ha a forma meleg
vizbe martas utan sem valik el,
néhany masodpercre tekerjiink
koré egy forrd, nedves konyha-
ruhat. Ezutan tartsuk ferden

a format, és egy kentkéssel
vagy kis késsel ovatosan va-
lasszuk el a peremeét6l a kre-
met, hogy levegt kertiljon

a torta és a forma kozé.

Ha a krfe-rn tul hamar
megszilardul

2 A hideg krém gyakran mar

az el6tt zselésedni kezd, hogy
bele tudnank keverni a felvert
tejszint. Ha ez torténik, kever-
getve melegitsiik fel a krémet
egy edéenyben, majd tegyiik
ismét hiitobe. lgy elég id6nk
lesz kemény habba verni

a tejszint vagy a tojasfehérjét.
Amint a krém ismét kocsonya-
sodni kezd, adjuk hozza

a habot.

az egész krémet, a hiités
utan szilardnak kell lennie.
Ha a kekszes keveréket nem
lehet homogén masszava
gylrni €s tal darabos, egysze-
rien adjunk hozza recepttol
fliggben valamivel tobhb
folyékony vajat vagy csoko-
ladét.

Ha a tortalap eltorik

Néha elofordul, hogy

a tortalap a formabol kivéeve
eltorik. A darabok 0sszeillesz-
téséhez a csokoladé az idealis
kotoanyag: olvasszunk meg
fehér vagy sotét csokoladét,
kenjiik be vele a t6rt széleket,
és ragasszuk ossze az alapot!

11



12

Konnyu élvezet:
gylimolcstortak

Ezek a tortak nemcsak pompasan olvadok, hanem pillekonnytiek is. Errdl gon-

doskodnak a barackok, meggyek és zamatos bogyosok, amelyek a lagy krémek-

kel a ropogos tortalapon egyszeriien ellenallhatatlanok. Adja at magat a rozsa-

szin grépfrattorta, az 0szibarackos tirotorta, a ropogos epertorta és a tobbi friss

gviimolcsos kreacio élvezetének. Ezekbol az alomtortakbal lelkiismeret-furdalas

nélkiil ehet egy szeletnél tobbet 1s.

13 Oszibarackos tirdtorta 16 Afonyas ostyatorta
13 Gyiuimolcsos bomba 18 Meggytorta

14 Ropogos epertorta 18 Tuttifrutti-torta
14 Kivi-menta charlotte 20 Malnakrémtorta
16 Rozsaszin grepfrattorta 20 Vorosafonya-torta



Oszibarackos turotorta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM @)

» 2 7z6ldcitrom | 20 dkg babapiskota
12,5 dkg vaj | 1 nagy liveg oszibarackbeféit
(50 dkg) | 5 dl tejszin | 1 csomag tejszines
tirotortakrémpor (7 dl-hez) | 50 dkg sovany
tard | 3 evokanal pisztacia

11 1 zoldcitrom hejat lereszeljik, levét
kifacsarjuk. A piskotdt ésszemorzsoljuk,
vajjal és citromhéjjal Gsszegyurjuk,

a formaba simitjuk, A barack harmadat
turmixoljuk a citromlével. A tejszint habba
verjuk, A tortakrémet és a puirét kb, [€él
perc alatt elkeverjik, majd hozzdadjuk

a tirot €s a tejszinhabot. Kevés krémet
kenunk az alapra, elosztunk rajta 25 dkg
szeletelt Gszibarackot, majd megkenjiilk
a maradék krémmel, Kb. 4 érdan at hat-
juk. Citromszeletekkel, barackcikkekkel
és piszticidval diszitjuk,

| Receptelk
GYUMOLCSTORTAK

Gyuimolcsos bomba
1 FAGYLALTBOMBAFORMAHOZ (1,5 L)

» 30 dkg mélyhiitott vegyes bogyos gyiimolcs
8 zselatinlap | 2,5 dl ribizlinektar | 8 dke cukor
2 evokanal citromlé | 1vilagos piskatalap
2 dl tejszin | 1 evékanal porcukor

11 A gyumolesot kiolvasztjuk, A zselatint
bedztatjuk. 1,5 dl nektdrt felmelegitiink

a cukorral €s a citromlével, A zselatint Ki-
nyomkodjuk, és feloldjuk benne. A mara-
dek gytimoleslét is hozzaadjuk, lehttjuk.
A piskotalapot méretre vagjuk. A tejszint
felverjilk. Eldszor a tejszinhabot, aztan

a gyumolcsot keverjilk a zselésedd Iébe.
A krém harmadadt a formaba tolgiik,
Ratessziik a levagott piskotadarabokat,
majd rasimitjuk a maradek krémet, Véguil
a kerek piskotalappal lefedjik. Kb. 4 oras
htités utdn kiboritjuk a formabal, és
piskotamorzsaval, porcukorral diszitjlik.

13
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Receptek

GYUMOLCSTORTAK

Gyors | biiféasztalra
Ropogos
epertorta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM @)

» 15 dkg cukor | 2 dkg vaj
23 dkg ropogos miizli
6 fehér zselatinlap
50 dkg kis szemii eper
2 evokanal citrom|é
3 evokanal eperlikor
40 dkg konnyti krémsajt
2,5 dl tejszin

(D Elkészitési ido: 30 perc

(O Hiitési ido: 3 ora

P 12 szelet esetén szeletenként:
kb, 250 kcal

1110 dkg cukrot karamelli-
zilunk. Hozzdadunk 20 dkg
muzlit €s a vajat, €s az egé-
szet jol elkeverjik. A forma
aljdt stitépapirral béleljiik,

beletessziik 4 masszdl, és egy
kandllal jol lenyomkodjuk.

21 A zselatinl beaztatjuk,
Az epret megmossuk, meg-
tisztitjuk, a szemeket elfe-
lezzilk vagy negyedeljlik,
20 dkg epret Osszeturmixo-
lunk, Az eperplirét, a citrom-
levet, a likért, 2 maradék
cukrot €s a krémsajtot simaA-
ra keverjik, A zselatint ki-
nyomkodjuk, leloldjuk, és

elkeverjik 3 evékandl eper-
kréemimel. A tobbi krémhez
Keverjiik.

3 1A tejszimt kemeény habba
verjik, és a zselésedd
krémhez Keverjuk. Egy Kis
krémel az alapra kentink,
elosztunk rajta 20 dkg epret,
majd elsimitjuk rajta a ma-
radék krémet, 3 ordra hits-
be tessziik. A tortdtl eperrel
¢s mizlivel diszitjuk.

Unnepekre | vendégeknek
Kivi-menta
charlotte

1T CHARLOTTE-FORMAHOZ
(20 CM &)

» kh. 25 dkg babapiskota
4 kivi | 2 zdéldcitrom
10 fehér zselatinlap
8 dkg cukor | 4 dl tejfol
1 tasak vanilias cukor
2 dl narancslé
1 csokor menta | 2 dl tejszin
4 evokanal mentalikor

(D Elkészitési ido: 45 perc

O Htési ida: 4 dra

» 12 szelet esetén szeletenként:
kb. 225 kcal

11 A forma aljat hegyesre
vagotl végd babapiskotakkal

A képen elol: Ropogos epertorta

rozettaforniban kirakjuk,
3 kivit meghdmozunk €s
szeletekre vagunk, A zold-
citromok héijat lereszeljuk,
a leviiket kifacsarjuk.

2 | A zselatint bedztatjuk.

A cukrot, a vanilias cukrot,
a zoldcitrom- €s i narancs-
lét felforraljuk. A Kiviszele-
teket rovid ideig ebben

a keverckben blansirozzuk,
majd kivessziik, lecsepeg-
tetjiik, €s htilni hagvjuk,

A zselatint kinyomkodijuk,
feloldjuk a cukros 1ében, és
huvos helyre tesszik,

> 1 A megmaradt babapis-
kotakbol kb, 2 cm-t levi-
agunk. A mentaleveleket
finomra apritjuk. A tejszint
Kemény habba verjuk.
Eldszor a mentat, a likort
€s a tejfolt, aztdn a tejszin-
habot a kocsonydsodd lébe
keverjik, A babapiskotikra
veékony réteg kréemet ke-
nlink, ebbe dllitgatjuk bele
2 babapiskotakat cukros ol-
dalukkal kifele a forma sze-
lére, Belerélegezzik a Kivi-
szeleteket €s a krémet,

A charlotte-ot 4 6rdara hi-
i6be tessziik,

4 1 A charlotte-ot siiteme-
nyestdlra boritjuk, és a mara-
dék kivivel diszitve talaljuk.

A képen hatul: Kivi-menta charlotte »
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GYUMOLCSTORTAK

Egzotikus | zsirszegény

Rozsaszin
grepfriuttorta

1 KAPCSOS FORMAHQZ (26 CM &)

» 1vilagos kerek piskotalap
3 evokanal narancslekvar
3 rozsaszin grepfrat (1,2 kg)
1 kezeletlen citrom
5 dl vérnarancsle
2 kissé papozott teaskanal
agar-agar | 5 d| aludtte]
10 dkg barna cukor

@© Elkészitési idd: 45 perc

(O Hiitési ido: 3 ora

P 12 szelet esetén szeletenként:
kb. 200 kcal

11 A piskétalapot tortatdlra
tessziik. A lekvart felforro-
sitjuk, €és megkenjiik vele

a piskotdat, A kapcsos forma
gylrdietr korézarjuk,

21 A grépfritot meghdmoz-
zuk, a fehér héjdar is levig-
juk, ¢és felszeleteljuk.

Kb. 5 karikdt elfeleziink,

€s a Kapcsos forma mentén
kdrben a piskotalapra allit-
juk. A piskétat beboritjuk
grépiritszeletekkel.

3 1 Az alaposan megmosott
citrom héjit lereszeljik,
a levétl kifacsarjuk. 5 evé-

kandal vérnarancslét elkeve-
rink az agar-agarral, Hoz-
zaadjuk a téobbi 1¢hez, és
kevergetve 2 percig [6zziik,
A keverékbdl 5 evékanal-
nyit [élretesziink, A t6bbi-
hez keverjlik az aludttejet,
a cukrot, a citrom levéet €s
héjat, és a formaba éntjuk.
A megmaradt grépfritszele-
tekkel befed;jik.

4 1 A félretett agar-agaros
keveréket djbol felmelegit-
juk, €s megkenjuk vele

a grépimnitszeleteket. A tor-
Lt lefedve 3 o6rdra hiitébe
tesszuk,

Biiféasztalra
Afonyas
ostyatorta

8 SZELETHEZ

» 30 dkg mélyhiitott afonya
2 kis tasak zselatinpor
5 dl joghurt teljes tejbol
3 evokanal citromlé
7 dkg cukor | 2 dl tejszin
2 tasak vanilias cukor
8 ostya (gofri, 30 dkg)
5 dkg fehér tortabevono

(© Elkészitési ido: 40 perc
(Y Hiitési id6: 4 ora
» Szeletenként kb. 405 kcal

11 Az dfonyat kiolvasztjuk.
A zselatint 1,25 dl vizben
clkeverjik, A joghurtot Ki-
keverjlik a citromlével és

a cukorral. Néhdany szem
Afonydt [elretesziink, a tobbit
osszeturmixoljuk, szirén
arttorjuk, és a joghurthoz
keverjiuk, A zselatint felold-
juk, kikeverijik 3 evékandl
krémmel, majd a tobbi krém-
hez adjuk. Hatébe tesszik.

2| A tejszint a vanilids
cukorral kemény habba
verjik, és behttjik. 4 gofrit
négyszog alakban egymis
mellé tesziink. Aluféliabal
kb. 7 em széles csikot
hajtogatunk, és peremként
az ostyak koré dllitjuk.
Gembkapoccsal rogzitjiik.

A krém felét a gofrira
simitjuk, majd befedjik

a tobbi gofrival, Elsimitjuk
rajta a maradek krémet, és
lefedve 3 orara hiivos
helyre tessziik.

3 | A tortabevonot megol-
vasztjuk, és egy zacskoba
toltjik, aminek a sarkdra
kis lyukat vagunk. Az alu-
foliat eltavolitjuk, a tortat

a félretett afonyaszemekkel

és A tortabevonobol hidzott
csikokkal diszitjuk.

A képen elol: Afonyas ostyatorta A képen hdtul: Rozsaszin grépfrittorta »
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Receptek

GYUMOLCSTORTAK

Rafinalt | zsirszegény

Meggytorta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM @)

» 15 dkg extrudalt rozskenyér
15 dkg félédes tortabevono
1 tiveg meggyhefott
(lecsepegtetve 370 g)

2 kis tasak piros tortazselé
(egyenkeént 2,5 dl-hez)

10 dkg cukor

negyed teaskanal orolt fahéj
2 pupozott teaskanal agar-
agar | 5 dl aludttej

kb. 3,75 dl meggynektar
1dl tejszin

1 evokanal jégcukor

© Elkészitési ido: 45 perc

® Hutési ido: 3 ora

P 12 szelet esetén szeletenként;
kb, 240 kcal

11 Az extrudalt kenyeret
Bsszemorzsoljuk. A bevonot
megolvasztjuk, és elkever-
juk a morzsdaval. A masszait
a sttépapirral kibélel
forma aljara teritjuk, és
hitdbe tessziik,

2t A meggyet lecsepegtetjuk,
a levél lelfogjuk, 1 tasak
tortazselét és 3 evdkandl
cukrot 2,5 dl lecsepegletett
meggylével kevergetve
felforralunk, Hozzdadjuk

a meggyet és a fahéjat, majd

az alapra simitjuk, Hatébe
tesszluk.

3 1 Az agar-agart kikeverjik
5 evékandl meggynekiarral,
hozzaonitink 2 dl neltdrt,
es 2 percig fozzik. Beleke-
vertink 4 evékanadl cukrot,
az aludtejer és a tejfolr.

A gytimolesre ontjuk,

4 1 A maradék tortazselét és
cukrot kevergetve [ellorral-
juk a meggyvlével €s nektdr-
ral., Amikor Kissé kihtilt,

a Krémre ontjik. 3 érdra
hitéhe tessziik. Megszor-
juk a jegcukorral.

Vendégeknek | gyors

Tuttifrutti-torta

12 SZELETHEZ

» 1 doboz (konzerv) édesitetlen
kokusztej (400 ml)
1 tasak vanilias pudingpor
(5 dl tejhez)
4 evokanal cukor
60 dkg vegyes gyiimolcs
(pl. malna, eper, 6szibarack,
korte)
1 zoldcitrom
3 evékanal narancslikor
7,5 dkg fehér tortabevono
1 gylimolcstortaalap
(250 g; késztermék)
1 dl tejszin

A képen elol: Meggytorta

@ Elkészitési ido: 30 perc
(O Hitési id6: 2 ora
» Szeletenként kb. 165 kcal

P14 evakandl kokusztejet
elkeveriink a pudingporral
¢s a cukorral. A maradék
kokusztejet felforraljuk.
Hozzaadjuk a pudingport,
¢s dllanddan kevergetve
felforraljuk, A pudingot
télidval letakarva hagyjuk
Kihtlni,

21 A gyumolesoket kivilo-
gatjuk, illetve megtisztitjuk
és feldaraboljuk. A zoldeit-
rombol 2 szeletel levdgunk.
A maradék héjat lereszeljuk,
a levét kipréseljik. Mindket-
6t Gsszekeverjik a gytimol-
csOkkel és a likérrel. A torta-
bevonol megolvaszijuk, és
a tortalapra simitjuk, Tagy-
juk megszilardulni,

31 A gyimolcsoket lecse-
pegletjik, a leviiket felfog-
juk, 5 evékandl gyltimolcs-
let a pudinghoz kevertink.
A tejszint kemény habba
verjuk, s azl is hozzdad-
juk. A pudingot a tortalapra
ontjuk. Kb, 1 érdt hatjik.

41 A gytumolesoket eloszt-
juk a kékuszpudingon.

A tortat zoldeitromszeletek-
kel diszitjuk.

A képen hatul: Tuttifrutti-torta »
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GYUMOLCSTORTAK

Biiféasztalra | rafinalt

Malnakrém-
forta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (24 CM @)

» 1 zoldcitrom
3 csomag tejcsokoladés
ostyarid (egyenként 125 g,
18 db) | 5 dkg vaj
1 csomag malnaizii
gyiimolcszselé (5 dl vizhez)
40 dkg malna
10 dkg cukor
1,5 dl zsiros joghurt
4 dl tejszin
citromfii a diszitéshez

O Elkészitési ido: 45 perc
M H(tési 1d6: 6 ora

» 12 szelet esetén szeletenként:

kb. 380 kcal

11 A zoldcitrom héjit lere-
szeljilk, a levét kifacsarjuk.
20 dkg ostyarudat ossze-
morzsolunk, A vajat meg-
olvasztjuk, 6sszegyurjuk

a morzsaval és a citromhéj-
jal. A tortakarikat egy stite-
menyestalra tessziik.,

A masszat az aljara nyom-

kodjuk, majd hilni hagyijuk.

21 A zseléport elkeverjik
2,5 dl vizzel. A malnat at-
valogatjuk. A cukrot hozzd-
adjuk a zseléhez, és felfor-

rositjuk (de nem forraljuk!),
Veégul hagyjuk kihtlni.

3 1 A joghurtot kikeverjiilk

a zoldcitrom levével. 2 dl
tejszint habba veriink.

A dermedé zselébe kever-
jik a joghurtot, a tejszinha-
bot és 20 dkg malndt. Egy
kis krémet kenlink az alap-
ra, €s a maradék ostyaruda-
kat beledllitjuk egymas
mellé korben a forma szé-
lehez. 10 dkg mdlnat elosz-
tunk a krémen. A maradék
krémet elsimitjuk a mdlndn.
A tortat kb, 5 ordra hitébe
tesszilk,

4 1 A maradék tejszint fel-
verjuk. A tortat tejszinhab-
bal, malndval és citromfa-
vel disziitk.

Zsirszegény | gyors
Vorosafonya-
torta

| KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM @)

» 35 dkg édes rozskenyér
6 dkg vaj
6 dkg barna cukor
1,5 tasak zselatinpor
10 dkg félédes csokoladeé
1 liveg (400 g) vorosafonya-
befott

50 dkg sovany tiroé

1 kezeletlen citrom reszelt
héja és leve

2 dl tejszin

3 evokanal csokoladéforgacs

® Elkészitési id6: 30 perc

(D Hteési idd: 3 ora

» 12 szelet esetén szeletenként:
kb. 315 kcal

11 A rozskenyeret 6ssze-
morzsoljuk. A vajat megol-
vasztjuk, és elkeverjik

a morzsdval és 2 evékandl
cukorral. A tortakarikdt egy
siteményestalra dallijuk, és
a masszat lenyomkodjuk
benne, Hit6be tessziik,

2 1 A zselatint 9 evSkanil
vizben elkeverijlik. A cso-
koladét felapritjuk. A lecse-
pegtetett afonyit, a csoko-
lidér, a nirdt, a maradék
cukrot, a citrom héjat és
levér elvegyitjik, A tejszint
felverjik, A zselatint felold-
juk, és elkeverjik 3 evoka-
nal niros krémmel, A tébbi
krémhez adjuk, majd 6vato-
san belekeverjik 4 tejszin-
habot. A krémet az alapra
kenjik, és 3 ordra htitébe
tesszik,

3 | A tortit csokoladéfor-
gdccsal és esetleg néhdany
dfonyaszemmel diszitjik,

A képen elil: Vorosafonya-torta A képen hdtul: Malnakréemtorta »
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Aktualis: divatos tortak

A nalunk szokatlan hozzavalokkal, példaul malyvacukorral, pereccel vagy akar
koktélokkal (mint a Tequila Sunrise vagy a Bellini) késziilt tortak szuperdivato-
sak. Nem csak a szemet gyonyorkodtetik: egyszerlien varazslatos az iziik, szinte
fiiggoseget okoznak. Ki tudja, nem véli_k—el egyszer a fekete-erdel meggytortahoz
vagy a sajtos-tejszines tortahoz hasonlo klasszikus a zuppa inglese tortabol vagy
a bajor perectortabol? Kedvencek azonban mindenképpen lesznek ezek kozott a

csodalatos tortak kozott,

23 Zebra-habtorta 26 Bellini-torta

23 Wachaui kajszitorta 28 ,Caffe latte” torta

24 Bajor perectorta 28 ,Zuppa inglese” toria

24 Mexikoi csokoladétorta 30 ,.Tequila Sunrise” torta

26 Malyvacukortorta 30 Karibi kokusz-ananasz torta
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Zebra-habtorta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (24 (M @)

» 5 dkg napraforgomag | 20 dkg kitolofank vagy

piskotatallér | 7 dkg vaj | 1-1 tasak csokoladés
és vanilias habkrémpor (2,5 dl-hez)

2 dl tejszin | 4 dl tej | 2 teaskanal kakaopor
ostyarudacskak (roletti)

1 | A napraforgomagot megpiritjuk €s
felapritjuk. A stiteményt aprora torjuk,

Hozzikeverjik a megolvasztolt vajat €s
4 magot, €s a kapesos formdba simitjuk.

2 1 A kétfele krémport 1-1 dl tejszinnel
és 2-2 dl tejjel a leirds szerint elkészitjuk.
A kozepérol kezdve [elvaliva 2-2 evoka-
nal fehér és sotet habot tesziink a for-
maba. A format az asztal szelehez tjuk.
2 Ora hosszat hiftjuk. A tortdt kakaoval

és ostyarudakkal diszitjlik.
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Receptek

DIVATOS TORTAK

Wachaui kajszitorta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 €M &)

» 4 evokanal sargabaracklekvar | 6 evokanal
sargabaracklikor | 2 vilagos piskotalap | 1nagy
konzerv sargabarack (500 g} | 1,5 csomag zse-
latinpor | 50 dkg tiro | 3 dl tejszines joghurt
3 evokanal citromlé | 8 dkg cukor | 2 dl tej-
szin | 2 evokanal pisztacia

1 | A lekvart 3 evokandl likérrel felforro-
sitjuk, €és megkenjuk vele a piskotalapokat.
Az egyik lapot a tortagylrivel korbezar-
iuk. A sargabarackot lecsepegtetjiik, a levet
felfogjuk, A zselatint 1,5 dl befdttleben el-
keverjuk, A turdt, a joghurtot, a maradék
likGrt, a citromlét €s a cukrot elvegyitjik,
és hozzdaadjuk a feloldott zselatint,

A sdrgabarack 3/4-¢t és a krémet a for-
maba toltjik; és lefedjilk a masodik pisko-
talappal. 3 érat hitjilk, végul tejszinnel,
sargabarackkal €s pisztdcidval diszitjiik.

23
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Recentek

DIVATOS TORTAK

Rafinalt | biiféasztalra
Bajor
perectorta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM @)

» 2 sos perec (25 dkg)
12,5 dkg vaj | 20 dkg cukor
12 fehér zselatinlap
4 alma (kb. 60 dkg)
4 evokanal citrom|é
1 vaniliarad belseje
5 dl tej | 4 tojassargaja
4 dl tejszin | kis sés perecek

®© Elkészitési idd: 45 perc

® Hitési ido: 5 ora

» 12 szelet esetén szeletenként:
kb. 385 kcal

11 A pereceket ledardljuk.
A vajat megolvaszijuk, és

a4 perecmorzsdval meg

10 dkg cukorral 6sszegytr-
juk. A masszit siitGpapirral
kibélelt kapcsos formidba
nyomkodjuk, majd lehtjtk,

2 | 4 zselatinlapot bedzta-
tunk. 3 almdt meghdmozunk,
kivagjuk a maghazukat, és
feldaraboljuk Sket. 5 dkg
cukrot karamellizalunk, és
hozzakeveriink 3 evSkandl
citromlét. Az almadarabokat
rovid ideig ebben pdroljuk.
A zselatint kinyomkodijuk,
feloldjuk a2 kompdtban,

Az egészet a tortaalapra
kenjlik, és lehttjtk.

3 I A maradék zselatint is be-
aztatjuk. A tejet a vaniliarad
kikapart belsejével felforral-
juk. A tojassdrgdjit elkever-
juk 2 maradék cukorral, maijd
lassanként hozzdadjuk a for-
ro tejet, €s g&z folott krémes-
re keverjik. A zselatint

kinyomkodjuk, és feloldjuk
a krémben, Levesszik a g6z-
r6l, €s hilésig keverjik.

4 | A tejszint felverijiik,

a kocsonydsodo krémherz
keverjuk, majd elsimitjuk
a kompaoton. Kb, 4 ordra
hitébe tessziik,

5 1 A maradék almadt csi-
kokra vigjuk, és meglo-
csoljuk a citromlével.

A tortdt alindval és Kis
perecekkel diszitjuk.

Egzotikus | vendégeknek
Mexikoi
csokoladétorta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (24 CM &)

» 40 dkg félédes tortabevond
3 dl tejszin | 2 érett mangod
20 dkg csokoladés keksz
8 dkg vaj | 3 evokanal tequila

A képen elol: Mexikoi csokoladétorta

(O Elkészitési ido: 45 perc

(O Htési ido: 8 dra

» 12 szelet esetén szeletenként:
kb. 400 kcal

1130 dkg tortabevondt
aprora torink, ¢és felol-
vasztjuk a forro tejszin-
ben. Kb. 6 6rin keresztiil
hitjiik.

21 A kekszet ésszemorzsol-
juk. A vajat megolvasztjuk,
és Osszegyurjuk a morzsa-
val, A masszdt az aljdn si-
(Gpapirral boritott kapcsos
formaba nyomkodjuk, majd
hitébe tessziik.

3 | A mangot meghamozzuk,
a gyumolcshust vékony sze-
letekben levigjuk a mag-
rol. A szeletek 2/3-dval be-
boritjuk a kekszes alapot,
A csokolddés tejszint habba
verjuk, és hozzdkeverjik

a tequilat. A habot elsimit-
juk a gytimolesén, 2 ordn
At hadtijik.

4 | A maradék bevonét
megolvasztjuk, egy lapos
porceldntdnyérra simitjuk,
majd hitébe tessziik,
Miutan megszilardult, egy
spatulaval forgacsokat
kaparunk le beléle. A tortat
mangoszeletekkel és cso-
koladéforgdccesal diszitjlik.,

A képen hdtul: Bajor perectorta »
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Receptek

Rafinalt | gyors
Malyvacukor-

torta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (24 CM @)

» 20 dkg étcsokolade
13 dkg malyvacukor (pille-
cukor) | 5 dkg pekandié
3 banan (kb. 60 dkg)
2 evokanal citrom|é
3 dkg barna cukor
2 plpozott teaskanal
san-apart (vagy 2 tasak
habfixalé) | 3,5 dl tejszin

(O Elkészitési ida: 30 perc
(O Hiitési idd: 2 ora

» 12 szelet esetén szeletenként:

kb. 280 kcal

11 A csokolddét megol-
vasztjuk, majd Osszekever-
juk a néhdany darab kivéte-
lével felapritott mdlyvacu-
korral, A masszat az aljan
sUtdpapirral fedett kapcsos
formdaba ontjuk, €s kanal
segitségevel elsimitjuk
rajtat, HOtobe tesszik,

z 1 4 dkg pekandiot felapri-
tunk. A banant meghimoz-
zuk, karikikra vdagjuk, és
meglocsoljuk a citromlével,
Nc¢hany szelet kivérelével
closztjuk az alapon. A tej-
szint a cukorral és a san-

DIVATOS TORTAK

apart-tal kemény habbd
verjik. A didt felapritjuk,
és 1 tedskandlnyi kivételé-
vel beleforgatjuk a tejszin-
be. A tejszint a bandnréteg-
re kenjuk, és kb, 2 érara
hitébe tesszuk,

3 1A tortat a félretett malyva-
cukorral, bandanszeletekkel
&s pekandioval diszitjiik.

Gyiimolcsds | zsirszegeny
Bellini-torta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM @)

» 20 dkg hengerelt zabpehely
18 dkg cukor | 1 dkg vaj
1 nagy doboz Gszibarack-
konzerv (500 g
12 dkg malna
2 evokanal citromlé
1 tasak vanilias cukor
12 fehér zselatinlap
2 friss tojas | 1 dl tejszin
2,5 dl Prosecco (pezsgd)

(O Elkészitési ida: 45 perc

© Hiitési ido: 4 ora

» 12 szelet esetén szeletenként:
kh. 225 kcal

11 A zabpelyhet egy serpe-
nydben zsiradék nélkiil vi-
ldgosbarnara pirttjuk. 15 dkg
cukrol karamellizdlunk, és
ebben olvasztjuk meg a va-

A képen elil: Malyvacukortorta

jat. Elkeverjiik benne a zab-
pelyhet, Az aljan sttépapir-
ral boritott kapcsos forma-
ba tesszik, egy kandllal
lenyomkodjuk. Lehutjik.

2 1 Az 6szibarackot lecse-
pegtetjuk, a malndt arvalo-
gatjuk. 20 dkg Gszibarackot
¢s 2 evékandl malnar a cit-
ronlével és a vanilids cu-
korral ésszeturmixolunk.

A plurét szitdn attorjuk.

31 A zselatint beaztatjuk.
A tojasokat szérvalaszijuk.
A tojasok sdrgdjdl a mara-
dék cukorral és 2 evékanal
pezsgdvel g6z folott strd
krémmé verijik, majd bele-
keverjik a tejszint, a plirét
¢s o maradék pezsgdl.

A zselatint kinyomKkodjuk,
leloldjuk, és elkeverjik

3 evokandl kréemmel. Bele-
Keverjuk a tobbi krémbe,
¢s hiitébe tessziik.

4 1 A tojastehérjet kemény
habba verjlik, €s a kocso-
nyasodo krémbe lorgatjuk.,
A torta alapjdra egy kis kré-
met kentink, és ratesziink
20 dkg Gszibarackgerezdet
¢s 5 dkg madlndat, A mara-
dék krémet elsimitjuk rajta.
A tortat kb. 3 érdra hitébe
tesszitk, majd &szibarackkal
¢s malndaval diszitiik.

A képen hatul: Bellini-torta »




RRE-a

A




28

Receptek

DIVATOS TORTAK

Konnyen elkészithetd |
gyors

,Caffe latte”
torta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM &)

» 30 dkg Cantuccini (olasz
mandulas keksz)
12,5 dkg vaj | 3,75 dl tej
10 fehér zselatinlap
4 teaskanal instant presszo-
kavépor
6 dkg cukor | 4 dl tejszin
1 csomag vanilias cukor

© Elkészitési id6: 30 perc

@ Hiitési idd: 2 6ra 30 perc

» 12 szelet esetén szeletenként;
kb, 310 kcal

T1 A mandulds kekszet
néhdny darab kivételével
a turmixszal szétmorzsol-
juk. A vajat megolvasztjuk,
Osszegyurjuk a morzsaval.
A masszat az aljan sutépa-
pirral boritott formaiba
nyomkodijuk, Hatébe
tesszik,

2 | Kozben bedztatjuk a zse-
latint. Felmelegitiink 1 dl
lejel 3 tedskandl kdvépor-
ral, a cukorral és a vanilids
cukorral. A zselatint kinvom-
kodjuk, €s a meleg tejben
feloldjuk. A maradék tejet

hozzaontjik, és hivos
helyre tesszlk.

31 A tejszint felverjik, és
a zselésedd tejhez kever-
juk. A krémet elsimitjuk
az alapon. A tortit lefedve
kb. 3 ordara hadtébe Adllitjuk.

41 A tortar a maradek man-
dulds keksszel és kdvépor-
ral diszitjiik.

Rafinalt | vendégeknek

»<Zuppa inglese”
torta

1 HOSSZUKAS FORMAHOZ (30 CM)
» 4 tojassargaja
10 dkg cukor
1 kezeletlen citrom reszelt
héja
2 tasak vanilias cukor
6 dkg étkezési keményiid
5dl tej | 2 dl tejszin
3 vilagos piskétalap
(késztermek]
6 evokanal mandulalikor
3 evokanal rum
20 dkg kandirozott gyiimaolcs
(pl. narancs, citrom és meggy)

@© Elkészitési ido: 45 perc

® Hiitési ido; 5 ora

» 18 szelet esetén szeletenként:
kb. 380 kcal

11 A tojassdrgdkat, a cukrot,
a citromhéjat, a vanilias
cukrot €s az étkezési ke-
meényitét simara keverjilk

1 dl tejjel. A maradék tejet
felforraljuk. A tojasos
masszat kevergetve hozza-
adjuk, és hirtelen felforral-
juk. A krémet [Slidval le-
fedve hagyjuk kihdlni,

2 | A piskotalapokat a forma
meretére vagjuk, Kiegészitjuk
négyszogletes alakura,

A lik&rt és a rumot elkever-
juk. A kandirozott gytimaol-

csoket feldaraboljuk. A for-

mAt kibéleljtik folpackkal.

3 1A tejszint felverjik,

A krémet szitdn Atorjik, és
beleforgatjuk a tejszinhabot.
A krém negyedét a formdba
simitjuk, €s megszorjuk

a gytumolcs harmaddval.
Ratessziik a piskotdr, €s
meglocsoljuk a likér harma-
daval. Ugyanigy felvdltva
tovibb rétegezziik a krémet,
a gyumolesot, a piskotdt és
a likért. A harmadik piskota-
lappal fejezziik be, amit
meglocsolunk a maradék
lik&rrel, Kb, 4 6rara hiitébe
tesszUik. A tortat kiboritjuk,
a foliat lehndzzuk rola. Be-
kenjik a maradék krém-
mel, és a megmaradt gyii-
molcesel diszitjlik.

A képen elil: ,Caffé latte” torta A képen hdtul: ,Zuppa inglese” torta »
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Receplek

| DIVATOS TORTAK

Biiféasztalra | gylimolcsos
STequila
Sunrise” torta

SUTOKERET/ALUFOLIA

» 1 szogletes citromos homok-
torta (omlos torta, 40 dkg)
3 evokanal narancslekvar
3 kezeletlen narancs
10 dkg étkezési keményito
7,5 dl narancslé
5 evikanal citromlé
3 dkg vaj | 20 dkg cukor
5 tojassargaja
4 evokanal tequila
5 evokanal Campari
koktélcseresznyék

© Elkészitési id6; 45 perc
(S Htési id6: 4 ora

» 12 szelet esetén szeletenként:

kb, 225 kcal

11 A tortalapot keresztben
4 szeletre vdgjuk, A siiG-
keretet (24 X 24 cm) vagy
a hajtogatott alufolidt egy
1alra dllitjuk, Beletessziik

a stiteményt, a lyukakat
stiternénydarabokkal ki-
ok, A lekvart fellorrosit-
juk, és az alapra kenjuk.

2 1 Két narancs héjdl lere-
szeljuk, A harmadik héjat
gytimolcshamozoval lehiz-
zZuk, A narancsokat meghd-

mozzuk, a fehér részt is
eltavolitjuk. A narancsbol
néhany gerezdet {élrete-
szunk, a tobbit felszeletel-
UK, €s elosztjuk az alapon,

3 1A keményitét 1 dl na-
rancslével simdra keverjlik.
A maracdék narancslevet
[ellorraljuk a citromlével,
a vajjal és a cukorral, Ke-
vergetve hozzaadjuk a ke-
MENYIoL, 1 percig fGzzlik,
majd levesszilk a tdzrél,

A tojassargdjal felverjik

1 tequildval, és belekever-
juk. A krémet kél részre
osztjuk, Az egyik [elébe
belekeverjilk a Camparit,
¢s a keretbe ontjik. Rdsi-
mitjuk a krém mdsik felét.
4 ordn 4t hatjuk,

41 A tortdl narancsszeletek-
Kel, narancshéjjal és koktél-
cseresznyével diszitjik.

Egzotikus | gyiimdlcsos

Karibi kokusz-
ananasz torta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM @)

» 20 dkg kokuszreszelek
15 dkg félédes tortabevond
1 konzery szeletelt ananasz
(lecsepegtetve 340 g)

2,5 dl ananaszlé | 5 dl tejszin
2 teaskanal agar-agar

4 evokanal kokusz|ikor

4 dkg barna cukor
kokuszpehely a diszitéshez

(& Elkeszitési ida: 40 perc

(D Hiitési ido: 2 ora

» 12 szelet esetén szeletenkent:
kh. 380 kecal

11 A kékuszreszeléket zsi-
radék nelkill megpiritjuk,

a lortabevonot megolvaszt-
juk, Elkeverjik a kékuszre-
szelekkel, és az aljan stto-
papirral boritott formaba
nyormyjuk, Lehdtjiik.

2 1 Az anandszl lecsepegtet-
juk €s feldaraboljuk, 5 evé-
kanal anandszlét elkeve-
rink az agar-agarral, maid
a maradék lével kevergetve
2 percig forraljuk, A likért
hozzdadjuk, 2 dl tejszint

3 evékanal cukorral habbd
verink, A tobbi tejszint a lébe
keverjik. El6szor a tejszin-
habot, majd az anandszda-
rabokat forgatjuk bele,

A Krémel a kokuszos alap-
ra toltjuk, és elsimitjuk, Le-
ledve kb, 2 érara hitsbe
tesszik,

3 1 A tortdt a maradék cu-
korral és kokuszpehellyel
diszitjtik.

A képen elél: ,Tequila Sunrise” torta A képen héatul: Karibi kokusz-ananasz torta »
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Valéban cool:
jegkrémtortak

A jéghideg tortak mindig kiilonlegesek: a fagylalttortak a kavézas csucspontjat
jelentik, desszertként megkoronazzak a meniit, vagy felfrissitenek a forrd nyari
napokon. Raadasul a fagyasztoban tokéletesen frissek maradnak, amig csak nap-

rol napra, szeletrol szeletre el nem fogynak.

33 Karamelles fagyikuglof 36 Jeges malnas 6zgerinc

33 Ribiszkés fagylalttorta 36 Mokka-marcipan fagylalttorta
34 Narancsos jégkréemtorta 38 Fekete-erdel meggykoszorti
34 Tiramisu fagylalitorta 38 Szép Heléna fagylalttortaja



Villamgyors receptek

Karamelles fagyikuglof

1 KUGLOFFORMAHOZ (2 L)

» 20 dkg cukor | 5 dkgvaj | 1evokanal
folyékony méz | 3 dl tejszin | 1,5 liter vanilia-
fagylalt | 12,5 dkg makadamiadio
6 dkg pisztacia | 1vildgos piskotalap

1 | A cukrot karamellizdljuk, Kevergetve
hozzaadjuk a vajat, a mézet és 1 dl tejszint,
és 1 percig forraljuk, majd hagyjuk kihdlni.
A fagylaltot hagyjuk kissé kiolvadmni.

10 dkg didn felapritunk, €s 5 dkg pisztdcia-
val egytitt a karamellhez keverjik. A mara-
dek tejszint habbd verjiilk. A fagylaltot si-
mdra keverjlik, beleforgatjuk a tejszinha-
bot, €s a formaba toltjik. A karamellt bele-
forgatjuk. Kb, 6 6rira a mélyhttcbe tessziik.

2 | A piskotalapot a forma méretére vagjuk,
A fagylaltot a piskotdara boritjuk, és meg-
szorjuk a maradék dioval eés pisztaciaval,

;'.".;__"_.\_ =

! Receplek
JEGKREMTORTAK

Ribiszkés fagylalttorta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM @)

» 15 dkg piros vagy fekete ribiszke | 2 evikanal
cukor | 4 evokanal Cassis (feketeribiszke-likor)
1 liter feketeribiszke-vanilia fagylalt
4 dl tejszin | 7,5 dl joghurtfagylalt
1,5 dl tejszines joghurt | 1 vilagos piskotalap

T | A ribiszkét elkeverjik a cukorral és

a1 likorrel. A feketeribiszkés fagylaltot
Kissé kiolvasztjuk, A tejszint felverjiik,

A fagylaltot simara keverjiilk, és belefor-
gatjuk a tejszin negyedét. A tolidval Ki-
bélelt forma aljara és szélére kenjuk, majd
a fagyasztoba tessziik. A joghurtos fagy-
laltot simara keverjik. Beleforgatjuk

a joghurtot €s a maradék tejszinhab har-
madat, Belekeverjiik a cukros ribiszkét

a levével, és a formaba simitjuk. Ratessziik
a piskotalapot, Kb, 6 6rin dt fagyasztjuk.
Tejszinhabbal és ribiszkével diszitjik.
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JEGKREMTORTAK

Frissito | vendégeknek

Narancsos
jégkrémtorta

T KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM @)

» 12,5 dkg puha narancsos keksz
12,5 tehér tortabevono
1 kezeletlen narancs
4 narancs
4 nagyon friss tojassargaja
8 dkg cukor
2 evdkanal citromlé
3 dl teljes tejhdl késziilt
joghurt | 4 dl tejszin

© Elkészitési idd: 30 perc

(O Hfitési id6: 12 ora

» 16 szelet esetéen szeletenként:
kbh. 220 kcal

1110 dkg kekszet 6ssze-
morzsolunk. A tortabevo-
not felapritjuk, megolvaszt-
juk, és elkeverjiitk a mor-
zsaval. A masszdt a sité-
papirral kibélelt formzdba
simitjuk, kihatjuk.

2 1 A kezeletlen narancs
héjanak a lelél csikokban
lehuizzuk, a tobbit finomra
lereszeliik, 2 narancsot
meghdmozunk, gerezdekre
szedlink, a gerezdeket
pedig feldaraboljuk, Két
narancs levét kifacsarjuk
(kb. 2 dD.

3 1 A tojassdargdjat €s a cuk-
rol g6z [olott krémesre ver-
jlik. A narancslét, a citromlét
¢s a reszelt héjat hozzdad-
juk, és az egészet krémesre
keverjuk. Hideg vizflirdo-
den addig keverjik, amig
kihtl. A joghurtot hozzdad-
juk. A tejszint felverjuk, és
azt is belelforgatjuk, Hozza-
keverjik a narancsdarabo-
kat. A krémet a formdba
toltjuk, ¢és 12 ordra a mély-
hitdbe tessziik. Keksszel
narancshéjjal €s gerezdek-
kel diszitjiik,

Klasszikus () modon

Tiramisu
fagylalttorta

1 HOSSZUKAS FORMAHOZ (20 CM)

» 1 dl presszokavé
4 evokanal mandulalikor
2 evokanal grappa (palinka)
6 friss tojassargaja
1 vaniliarid kikapart belseje
10 dkg cukor
50 dkg mascarpone
15 dkg babapiskota
1 evokanal kakaopor

® Elkészitési idd: 20 perc

(© Htés 1do; 8 ora

» 12 szelet esetén szeletenként:
kb. 330 kcal

11 A presszokavét, a likért
€s a grappdt elkeverjik,

A tojiassargdkat, a vanilia-
rid belsejét és a cukrot
habosra keverjuk, amig

1 cukor teljesen feloldadik,
A mascarponél kKanalanként
hozzdikeverjuk.

2 | A format folpackkal
kibéleljik. A mascarponés
krém harmadar a formdba
simitjuk, Befedjik babapis-
kotaval, amit meglocsolunk
a kavé felével. Elosztiuk
rajta a Krém mdsodik harma-
dat, raresszik a maradék
babapiskotit, és megontdz-
zilk a kavé masik felével.
A maradék krémet elsimit-
juk rajta. Kb. 8 ordn 4t
fagyasztjuk.

421 A httsbhdl kiveve tdlca-
ra boritjuk, lehidzzuk rola
a folidt, és meghintjilk

kakaoporral.
Q. Afagylalttortakat diszi-
fall i iy 5
— lésel6tt boritsuk vagy
= allitsuk egy tortatalca-

ra, és kb. 20 percig
hagyjuk a hlitoszek-
rényben felengedni,
igy konnyebb szeletel-
ni dket, és még jobban
kibontakozik az aro-
majuk.

A képen elol: Tiramisu fagylalttorta A képen hatul: Narancsos jégkrémtorta »
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Receptek

JEGKREMTORTAK

Konnyen elkészitheto
Jeges malnas
0zgerinc

1 OZGERINCFORMAHOZ (30 CM)

» 10 dkg kis habcsak
10 dkg étcsokolade
7,5 dl erdeigyiimaélcs-fagylalt
30 dkg malna | 1 dl tejszin
2 evokanal malnaeszencia
2 evokanal zoldcitromlé
1 tasak vanilias cukor

(O Elkészitési id6: 35 perc

@ H{itési id§: 8 6ra

» 18 szelet esetén szeletenként:
kb. 150 kcal

11 A habesskokat ssze-
morzsoliuk. A csokolddét
megolvasztjuk, 5 dkg hab-
csokmorzsdval Osszekever-
jik, és a forma méretében
sUtGpapiron elsimitjuk.
Hiitobe tessziik.

2 | A fagylaliot kiss¢ Kiol-
vasztjuk., A malnat atvalo-
oatjuk, 15 dkg-ot plirési-
tink. A plrél szilan Alor-
fiilk, és elkeverjiik a malna-
eszencidval, a zoldcitromlé-
vel és a vanilids cukorral,
A tejszint felverjik, A fagy-
laltot a roboigép dagaszto-
karjaval simdra keverjik.

A tejszint és a purét belefor-

A képen eldl: Jeges malnas 0zgerinc

gatjuk, Hozzaadunk 10 dkg
mdlnat és 4 dkg habesok-
morzsat. A fagylaltot a for-
mdba simitjuk, és ratessziik
a habcsokos lapot, Kb, 8
6rdn 4t lagyasztjuk,

3 1A format a széléig 1 ma-
sodpercre forrd vizhe me-
ritjik. A fagylaltot egy
10sszukas tortataledara borit-
uk, A maradék mdlnaval és
habcsokmorzsaval diszitjik.

Rafinalt | krémes

Mokka-
marcipan
fagylalttorta

1 PUDINGFORMAHOZ (1,75 L)

» 10 dkg Amarettini (mandulas
habcsok)
6 dkg va
20 dkg marcipanmassza
8 evokanal mandulalikér
20 dkg kaves csokolade
1 dl tej
4 nagyon friss tojassargaja
8 dkg cukor | 5 dl tejszin
kavészemek

(© Elkészitési ida; 30 perc

O Hlitési idd: 12 6ra

» 16 szelet esetén szeletenként:
kb. 330 kcal

11 Egy darab stit6papirra
pudingforma nagysdga kort
rajzolunk, A mandulds hab-
csokot zacskoba tessziik,

¢s sodrolaval finomra 1o1-
juk. A vajat megolvasztjuk,
€s a morzsahoz keverjuk.,

A masszal a sutépapirra
rajzolt korben lenyomkod-
juk. HitSbe tessziik,

21 A marcipant és a likért
krémesre keverjiuk. 18 dkg
csokoladér osszetdrink.

A tejet felforraljuk, €s ke-
vergetve felolvasztjuk benne
a csokolddét, A tojassdrgajat
€s a cukrot géz tolott kré-
mesre verjik. Belekeverjlik
a csokolddés tejet, és

az egészet krémesre Ke-
verjik. A masszit hideg
vizfurdében addig kever-
jik, amig kihdl. A tejszint
felverjiik, és beleforgatjuk.
Hozzaadjuk a marcipankré-
met, €s a formaba toltjuk.
A habcsokos alappal borifi-
juk, és kb, 12 6rdra mély-
hiitébe tesszik,

31 A maradék csokolddét
lereszeljtik. A forimdt a szé-
léig 1 masodpercre forrd
vizbe meritjik. A fagylaliot
talcara boritjuk, kavé-
szemekkel és csokoladé-
reszelékkel diszitjuk.

A képen hatul: Mokka-marcipan fagylalttorta »
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Receptek

JEGKREMTORTAK

Rafinalt | gyiimélcsos

Fekete-erdel
meggykoszorii

T KOSZORUFORMAHOZ (2 1)

» 1 veékony, sotét piskotalap
5 evokanal Kirschwasser
(cseresznyepalinka)
20 dkg magozott meggy
(befott) | 10 dkg étcsokoladé
4 egeszen friss tojassargaja
10 dkg cukor | 6 dl tejszin
2 evokanal citromlé
1 egészen friss tojasfehérje

@O Elkészitési id6: 35 perc
© Htési idd: 12 ora

» 16 szelet esetén szeletenként:

kb. 250 kcal

11 A piskétalapot a forma
méretére vagjuk, és meglo-
csoljuk 3 evékanil cseresz-
nyepdlinkival. A meggyet
lecsepegtetjik. A csokold-
dét felapritjuk.

21 A tojassdrgdkat géz [olon
krémesre verjik 8 dkg cu-
korral, a maradék palinkd-
val és a citromlével. A kré-
met hideg vizflirddben
htlésig keverjlik. Kiilon
lelveriink 4 dl tejszmt s

4 tojdslehérjér a maradék
cukorral. El&szor a tejszin-
habot, majd a fehérjehabot

A képen eldl: Szép Heléna fagylalttortaja

lorgatjuk a krémbe, Félre-
tesztink 1 evékandlnyi cso-
koladér €s néhdny szem
meggyet, a tdbbil 4 krém-
be keverjiitk. A krémet

a formiba tolijitk, Lefedjuk
a piskoétaval, és kb, 12 6ran
Al fagyasztjuk.

51 A maradék tejszint felver-
jik, A formadt a pereméig

I mdsodpercre forré vizbe
meritjlik. A fagylaltot kibo-
ritjuk. Tejszimhabbal, meggyel
és csokolddéval diszitjik,

Gyors | vendégeknek

Szép Heléna
fagylalttortaja

1 KAPCSOS FORMAHOZ (24 CM @)

» 25 dkg étcsokolade
12,5 dkg ostyalap
1,5 liter vanilias jégkrém
1 konzerv felezett karte
(lecsepegtetve 455 g)
2 tasak vanilias cukor
2 dl tejszin

(U Elkészitési id6: 30 perc

(O Hitési ido: 8 ora

» 12 szelet esetén szeletenként:
kb. 440 kcal

1120 dkg csokolddét felap-
ritunk, a felét megolvaszt-

juk. 10 dkg ostydit ossze-
morzsolunk, Elkeverjitk

1 folyékony csokoliadéval,
és a masszdat a stutépapirral
Kibélelt kapesos formiaba
tolijik. Hiftbe tesszik.

21 A jegkrémet kissé kiol-
vaszijuk. A kortét lecsepeg-
tetjik, 20 dkg kortét a vani-
lias cukorral Gsszeturmixo-
lunk. A maradék kortét
hosszu szeletekre vagijuk.

A tejszint felverjuk, A jég-
krémet kockdkra vigijuk, és
a robotgép dagasztojival
simara keverjiilk. Belefor-
gatjuk a tejszint, Hozzdad-
juk a maradék felapritott
csokolddér, majd a korte-
plrét. A krémet a formaba
toltjik, A korteszeleteket el-
osztjuk rajta, €s kb, 8 érara
a fagyaszioba tessziik.

3 1 Kézben a maradék cso-
kolddét megolvasztjuk, és Kis
tagvasztozacskoba toltjuk.,
Az egyik sarkdbol egy kicsil
levigunk, és a csokolddébol
pergamentre rozettdkat nyo-
munk. A csokolddét hagyjuk
megszilardulni, és évatosan
levalaszijuk a papirrél.

4 1A fagylaliol kivessziik
a formabél, a csokoliadéro
zettakkal és a maradék
ostyaval diszitjik,

A képen hatul: Fekete-erdei meggykoszorii »
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A slager:

tortak gyerekzsurra

A gyerekek sziiletésnapi partijahoz a szorakoztato jatékok mellett természetesen

hozzatartoznak a finom tortak is. A kovetkez6ket gyorsan, kiilonosebb faradsag

nélkiil elkészithetjiik, és megdobogtatjik a gyerekek szivét, hiszen ki tud ellen-

allni olyan nyalanksagoknak, mint a drazsés vagy a Kinder-tojasos torta, a néger-

csokos, a toffifee-s, a pezsgéporos vagy a joghurtos malnatorta?

41 Nugatbomba

41 Drazseétorta

42 Torta Kinder-tojassal
42 Pezsgoporos torta

44 Négercsok-torta

44 Zselés torta

46 Joghurtos malnatorta

46 Toffee-torta
48 Spagettitorta

48 Feheér siiti



Receptek
TORTAK GYEREKZSURRA

Villamgyors receptek

Nugatbomba

1 FAGYLALTBOMBAFORMAHOZ (1,5 L)

» 10 zselatinlap | 20 dkg mogyoros nugatkrém
4 dl tej | 1 sotét piskotalap | 4 dl tejszin
1 tasak vanilias cukor | tejcsokolade tojasok
(»,Schokobons”)

1 | A zselatint bedztatjuk. A mogyoros
nugdtot 1,5 dl tejjel felmelegitjiik, €s
feloldjuk benne a zselatint, A maradék
tejet hozzdkeverjiik, és lehdtjuk.

2 | A piskétalapot a forma méretére
vagjuk. 2,5 dl tejszint felvertink a vanilids

cukorral, és a kocsonydsodo tejhez adjuk.

A krém felét a formaba toltjuk, Egy réte-
get tesziink ra a kimaradt piskétadara-
bokbol. A maradék krémet is beleontjik.
Ratesszik az alapot, Kb, 4 6rdt hitjik.

Tejszinhabbal és csokitojdsokkal diszitjiik.

Drazsetorta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM @)

» 10 dkg mogyords nugat | 15 dkg leveles
mandula | 20 dkg joghurtos krém sajt
3 dl vanilias joghurt | 5 dkg cukor | 2 evoka-
nal citromlé | 2 dl tejszin | 3 tasak habfixalé
6 dkg szines csokidrazse (,,Smarties”)

1 | A nugdtot megolvasztjuk, és elkever-
juk a manduldval, A masszat az aljan
sutGpapirral boritott kapcsos formiba
simitjuk, Az alapot hiitébe tessziik.

2 | A kiémsajtot, a joghurtot, a cukrot
€s a citromlét simara keverjuk. A tejszmt
a habfixdloval felverjik, és beleforgatjuk,
A krémet a mandulds alapra simitjuk.

A tortat lefedve kb. 2 6rdra htitébe
tesszik, véglil a drazséval diszitve
talaljuk. |

41
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Receptek

Konnyen elkészithett |
gyors

Torta Kinder-
tojassal

SUTOKERET/ALUFOLIA

» 1 kész szogletes mogyoros
tortalap (40 dkg)
10 Kinder-tojas
2 dl tejszin
1 tasak habfixalo
4 dl| te]
1 tasak vaniliaiz(i puding-
krempor (fozés nélkiil
készitendod; 5 dl tejhez)

@ Elkeészitési id6: 30 perc

(D Hutési 1do: 2 dra

» 10 szelet esetén szeletenként:
kb. 425 kcal

11 A stitGkeretet (24 x 24 cim)
vagy a hajtogatott alufolidt
cgy stiteményestalra tesszik.
A mogyords stitemeényt fer-
dén szeletekre vigjuk, és
alapként a Keretbe tesszik.

2 115 [él Kinder-tojdst
Osszetorink. A tejszimnt

a habfixdloval felverjuk.

A tejel és a4 pudingport
clkeverjiik, és mixerrel

a legnagyobb fokozaton

1 perc alatt krémesre ke-
verjik, ElGszor a tejszinha-
bot forgatjuk bele, majd

o TORTAK GYEREKZSURRA

Az Osszetort csokitojasokat.
A krémet a stiteményalapra
simitjuk, és leledve 2 éran

at hatjuk.

5 1A tojasokban 1éva jaté-
kokat Gsszedllitjuk, A mara-
dek tojasdarabokart elfelez-
7K, ¢s a tortdra [ektetjik.,
A jatekokat a tojasokra
tesszuk,

Gyors | biifeasztalra

Pezsgoporos
torta

I KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM @)

» 20 dkg vajas keksz
15 dkg vaj
6 tasak pezsgdpor
2 tasak zselatinpor
5 dl multivitaminos ir6
5 dkg cukor
1 kezeletlen citrom reszelt
héja és leve
4 dl tejszin
10 dkg citromgerezd-zselé

L Elkészitési idd; 30 perc

© Hiitési ido; 3 ora 30 perc

» 12 szelet esetén szeletenként:
kh. 320 kcal

11 A vajas kekszet egy
nagy zacskoba tesszuk, és
sodrofaval finomra torjlik,

A képen eldl: Torta Kinder-tojassal

A vajat megolvaszijuk.

A kekszmorzsdt 6sszegytr-
juk a folyékony vajjal és

4 tasak pezsgéporral.

A masszat az aljdn stitépa-
pirral boritott kapesos
formaba simitjuk, és hats-
be tessziik,

Z 1A zselatint egy edény-
ben elkeverijtk 1,25 dl ir6-
val, és 10 percig allni hagy-
juk. A maradék {rot, a cuk-
rot, a citromhéjat és -levet
osszekeverjuk, A zselatint
feloldjuk, és az réhoz
adjuk, TTdtSbe tesszlk,

5 1A tejszint habbd verjlk,
és a dermedd irohoz adjuk.
A Krémet a kekszes alapra
kenjuk, és kb, 3 ordra
hiitébe allitjuk.

4 1 A tortdt kivessziik a for-
maboél, a maradék pezsgd-
porral €s citromzselével
diszitjik,

Multivitaminos ird
helyett gyiimolcslével
Is keszithetjiik, peldaul
meggy- vagy almalével.

TIPP

A képen hdtul: Pezsgaporos torta »
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i Receplek

| TORTAK GYEREKZSURRA

Gyors | konnyen
elkészitheto

Négercsok-
forta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (24 CM &)

» 30 dkg kis négercsok (36 dh)
15 dkg tejcsokoladé
4 dl tejszin | 2 tasak habfixalo
1 tasak vanilias cukor

© Elkészitési ido: 25 perc

(L HGteési ido: 2 ora

» 12 szelet esetén szeletenként:
kb. 280 kcal

11A négercsokok aljdt
leszedjlk és Gsszetoriiik,
10 dkg csokoladét felapri-
unk és megolvasziunk,
Az alapokat és a csokold-
dét elkeverjiik, és az aljan
stitépapirral boritott kap-
csos formaba simitjuk,
Hiitébe tesszuk.,

21 A tejszint felverjiilk a va-
nilidas cukorral és a habfixa-
loval, A diszitéshez félrete-
sziink néhdny négercsokot,
a tobbit felapritva a tejszin-
ez keverjlk, és az alapra
kenjilk, Lefedve kb, 2 6rdra
hitéhe tessziik.

3 1 A maradék csokolddét
megolvasztjuk, és fagyasz-

[6zacskéba toljluk, amely-
nek a sarkan kis lyukat
vadgunk., A tortdt négercsok-
kal és csokolidécsikokkal
diszitjlik.

Rafinalt | olcsd

/selés torta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 (M @)

» 2 csomag ,erdomester”
izesitésii, zold tortazselépor
(5 dl vizhez)

2 csomag étkezesi zselatin

(5 dl vizhez)

par csepp ,erdomester”
aroma | 15 dkg cukor

20 dkg oml6s zabpehelykeksz
12,5 dkg vaj | 2 dl tejszin

25 dkg sovany tiro

2 evokanal citromlé

© Elkészitési ido: 45 perc

O Hitési ido: 6 ora

» 12 szelet esetén szeletenként:
kb. 415 keal

11 A tortazselét 2,5 dl hideg
vizzel egy edényben elke-
verjilk, és legaldbb 5 percig
allni hagyjuk.

2 17,5 dkg cukrot a zselé-
hez adunk, és kevergetve
melegitjilk, amig teljesen
fel nem olvad, de nem for-
raljuk! Hozzaadunk 1,5 dl

A képen elol: Zselés torta

vizet. A folyadékot hideg

vizzel kioblitett, lapos tdlra
ontjuk, és foliaval letakarva
kb, 6 ordra hiGtsbe tesszik.

3 1 A kekszet zacskéban fi-
nomra ok, A vajat meg-
olvasztjuk, és Osszegyurjuk
a kekszmorzsdval. Az aljan
sUtdpapirral boritott kap-
csos formdba nyomkodjuk,
és hitébe tesszik.

4 1 Az étkezési zselatint
elkeverjilk 2,5 dl langyos
vizzel és az aromaval,

A citromlét elkeverjuk

a tdréval. A tejszint felver-
iik, és hiitébe tessziik.,

A maradék cukrot a zsela-
tinhoz adjuk, kevergetve
melegitjiik, amig teljesen
fel nem oldodik, Lehtdtjiik,

51 Amint a zselé dermedni
kezd, hozzaadjuk a tarét,
majd a tejszinhabot. A kré-
met az alapra simitjuk.

A tortat kb, 5 ordara hitébe
lesszuk.

&1 A tortat kivesszuk a for-
mabadl, A lapos formiba
ontott zselébdl csillagokat
szurunk ki, ezzel diszitjiilk
a tortat.,

A képen hatul: Négercsok-torta »
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Recepiek

Gyors | gylimolcsos

Joghurtos
malnatorta

1 OZGERINCFORMAHOZ (30 CM)

» 8 fehér zselatinlap
4 pohar almas és malnas
desszertjoghurt (,,Frucht-
bombe”; osszesen 400 g)
3 dl teljes tejbdl késziilt
joghurt
5 dkg cukor
2 evokanal citromlé
3 dl tejszin
10 dkg malna
10 tejcsokoladéba martott
vajas keksz (kb. 14 dkg)

© Elkészitési id6: 20 perc

@© Hitési idd: 3 ora

» 18 szelet esetén szeletenként;
kh. 130 kcal

11 A zselatint beaztatjuk,
35 dkg desszertjoghurtot
elkevertink a sima joghurt-
tal, a cukorral és a citrom-
level, A zselatint kinyom-
kodijuk, feloldjuk, ¢és kike-
verjilk 3 evékandl joghurtos
kremmel., A t6bbi kréemhez
adjuk, és kis idére hiigbe
tesszuk,

2 | A tejszint felverjik. A tej-
szinhab harmadairt csillag-
csOves habzsakba toltjuk,

TORTAK GYEREKZSURRA

és Ititdbe tesszuk, A mara-
dék tejszinhabot és a mAdlnat
beleforgatjuk a joghurtba,
A krémet hideg vizzel
kioblitett 6zgerincformadba
toltjik. A csokolddés olda-
lukkal lefelé forditott
kekszekel a krémre fekret-
ik, Lefedve kb, 3 6rdn dt
hivos helyen dllni hagyijuk.

3 1A formirt Kis iddre [orré
vizbe meritjiikk. A tortat
hosszikds tdlcira boritjuk,
és tejszmhabbal és a mara-
dék gylimolesjoghurttal
vagy gyumbdlcesel diszitjiik,

Gyors | kénnyen
elkészitheto

Toffee-torta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 CM @)

» 4dltej | 3 dkeg cukor
1 tasak karamellizi
pudingpor (5 dl tejhez)
20 dkg Toffifee
5 dkg féelédes csokolade
11 dkg ropogosra piritott
biza (,,Smacks”)
2 dl tejszin
1 tasak habfixalo

@© Elkészitési id6: 30 perc

® Htési id6: 4 ora

P 12 szelet esetén szeletenként:
kb. 285 kcal

A képen eldl: loghurtos malnatorta

11 A pudingport elkeverjlik
4 evSkandl tejjel és a cu-
korral. A t6bbi tejet felfor-
raljuk. Belekeverjik a pu-
dingpott, €s meég egyszer
[elforraljuk. A pudingot fol-
packkal lefedve lehdrjik.

2 1 Osszetorink 15 dkg
bonbont €s a csokolddét,
és gdz tolot telolvasztjuk,
10 dkg Smacksszel ossze-
keverjuk, A nusszal stitd-
papirral bélelt kapcsos
formdba toltjuk, s kandllal
elsimitjuk, Hiitébe tesszik,

3 1A tejszint a habtixaloval
felverjiik. A pudingol
simdra keverjik, Hozzdad-
juk a tejszinhabot. A krémet
az alapra kenjtik. A toral
lefedve hitivos helyen kb,

3 ordt allni hagyjuk.

4 1 A tortar kivessziik

1 formabdl, és a muradék
Smacksszel és bonbonnal
diszititik.

A Totfee-tortahoz gyen-
ge t{izon olvasszuk meg
a nugatbonbont,
nehogy ,0sszefusson”.
ldot takarithat meg:

a tejszinhabot mixer-
rel keverje a karamell-
pudinghoz.

TIPP

A képen hatul: Totfee-torta »
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TORTAK GYEREKZSURRA

Gyors | gyilmolcsos

Spagettitorta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (26 (M @)

» 15 dkg fehér tortabevono
20 dkg miizli
8 fehér zselatinlap
50 dkg epres joghurt
1zo6ldcitrom lereszelt héja
és leve | 3 dl tejszin
30 dkg nyers marcipan-
massza | 10 dkg porcukor
1,2 dl eperontet

() Elkészitési ido: 25 perc
© Hiitési ido: 3 ora

¥ 12 szelet esetén szeletenként:

kb, 400 kcal

11 A tortabevonot durvdra
tordeljuk és megolvasztjuk.
A muzlit a bevondhoz
kKeverjlik, és stitGpapirral
bélelt kapcsos formdba
simitjuk. Az alapot hiitébe
lesszuk.

2 | A zselatint bedztatjuk
A joghurtot, a citromhéjat
és -levet simdra keverjik.
A zselatint kinyomkodijuk,
feloldjuk, és elkeverijuk

3 evokanal joghurttal.
Hozzikeverjiik a tobbi
joghurthoz, és hivos hely-
re tesszuk, 2,7 dl tejszint
felvertink, és a kocsonyad-
sodo joghurthoz keverjuk.

A krémet a mizlis alapra
kenjlik. A tortat lefecdve kb.
3 oran At hideg helyen dllni
hagyjuk.

3 A marcipinmasszat Kis
kockdkra vigjuk. A porcu-
korral és a maradek tej-
szinnel simdra Keverjuk.

A tortdt elvdlasztjuk a for-
matdl. A marcipdnt kKrump-
linyomon a tortdra nyorn-
juk. Tetszes szerint eper-
Ontetet csepegtetink rd.

Jol elokészitheto

Feheér siiti

1 HOSSZUKAS FORMAHOZ {20 CM)

» 12 dkg kokuszzsir
20 dkg fehér csokoladé
2 friss tojas
30 dkg porcukor
30 dkg szogletes sotét keksz
(pl. Kemm’sche Kuchen)
2 evokanal citromlé
ezlistgyongyok a diszitéshez

© Elkészitési ido: 30 perc

D Htési idd: 6 ora

» 16 szelet esetén szeletenként:
kb. 300 kcal

11 A kokuszzsitt megol-
vasztjulkk. A csokoladét
OsszetOrjiik és megolvaszi-
juk. A tojasokat 13 dkg

A képen elil: Fehér siiti

porcukorral habosra verjiik.
Apranként belekeverjik
eloszor a csokolddét,
azutdn a kékuszzsirt.

2 1 A format kibéleljuk
pergamenpapirral. Az aljat
kirakjuk egy réleg keksz-
szel, Egy Kis krémmel be-
fedjik. A kekszet és a Kkré-
met felvaltva rarélegezzik.
A stiteményt kb, 6 ordra
hiivos helyre tesszik.

31 A stteményt kiboritjuk
a formabol, és lehuzzuk
rola a papirt. A maradék
porcukorbdl és citromlébdl
mazat keveriink, és beken-
juk vele a stitemeényt.
Gyongyokkel diszitjik.

A mdzat hagyjuk megszilir-
dulni.

Keksz helyett barmi-
lyen szogletes siite-
mény megteszi, pél-
daul barna piskéta.
Ahhoz, hogy teljes
kekszrétegeket kap-
junk; keskeny keksz-
csikokra is sziikség lesz.
Finom recés él{i késsel

konnyen felszeletel-
hetdk.

TIPPEK

A képen hatul: Spagettitorta »
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Rafinalt:
apro finomsagok

Sok j6 iz kis helyen: a mini tortak idealisak egy kis kavézashoz, teazashoz. Ha
csak két-harom barat jon latogatoba, kényeztesse Gket elegans marcipantorta-
val, habcsokokkal, dinnyés tortacskakkal és sz6l6s szeletekkel! A pompas kis da-

rabok kinaljak a legfinomabb élvezetet — a vendégek garantaltan nem hagynak

maradekot.

51 Bagel-tortacskak 54 Csokoladészivek

51 Malnas miuzliszelet 56 Marcipantorta

52 Mennyel toria 56 Sargabarack-tortacska
52 Habcsok egressel 58 $z06106s szelet

54 Bogyos mascarpone-torta 58 Dinnyés tortacska



........

Bagel-tortacskak
4 DARABHOZ

» 20 dkg meggy (befott) | 1,2 dl meggylé | 2 evo-
kanal étkezési keményité | 4 evékanal cukor
darabka citromhéj | 1fahéjrid | 20 dkg tej-
szines krémsajt | 1dl kefir | 1 tasak habfixalo
2 bagel (vagy csaszarzsemle) | 1 evékanal
pisztacia

1| A meggyet lecsepegtetjitk. 4 evokanadl
meggylét a keményitével sinxira Kevertink.
A maradék lét felforraljuk 2 evokanal
cukorral, a citromhéjjal és a fahéjjal.

A keményitével bestritjik. Eltavolitjuk

a cittomhéjat és a fahéjar, és hozzaadjuk
a meggyet. A krémsajtot, a kefirt, a ma-
radék cukrot és a habfixalot krémesre
verjik. A stiteménveket elfelezziik. ElG-
szOr 4 kompotot, aztin a Krémet osztjuk
el rajtuk. Kb. 30 percre hitébe tessziik.
Meggvel €s pisztaciaval diszitjuk,

Villamgyors receptek

Recepielk
APRO FINOMSAGOK

Xy
......

Malnas miizliszelet

6 DARABHOZ

» 20 dkg malna | 12,5 dkg mascarpone
2 dl tejszin | 3 dkg barna cukor | 1tasak
vanilias cukor | 3 plipozott teaskanal san-apart
(vagy 1tasak habfixalo) | 6 mogyoros
muzliszelet | citromfi

1 | A milnat atvilogatjuk, 15 dkg-ot
osszeturmixolunk, majd szirén 4attorjik,
A mascarponét, a tejszint, a cukrot és a va-
nilids cukrot simara keverjik, a san-apart-t
hozzaadjuk, az egészet kemény habba
verjuk. A plrét kénmyedén beleforgatjuk.

2 | A miizliszeleteket hosszanti oldalukkal
egymas mellé fektetjik. Az egészet alu-
foliaval korbevessziik, A krémet a mtizli-
lapra kenjuk, és kb. 2 ordra htitébe tesszik.
A stteményt a maradék mdlndval és cit-
romftivel diszitjik.

51
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: Recepiek

Unnepekre | vendégeknek

Mennyei torta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (20 CM &)

» 2 kerek vilagos piskotalap
8 fehér zselatinlap
2,5 dl tej
fel teaskanal orolt fahéj
4 tojassargaja
11 dkg folyékony méz
2 dl tejszin
aranygyongyok a diszitéshez

(O Elkeszitési ido: 45 perc

(® Hiitési id6: 3 6ra

» 8 szelet esetén szeletenként:
kb. 360 kcal

T1 A piskotalapokat a forma
méretére vagjuk. Az egyiket
a formaba tesszik.

2 1 A zselatint bedztatjuk.

A tejet felforraljuk a fahéj-
jal. A tojdssargdjat géz [6-
|6t habosra verjuk 10 dkg
mézzel és 1 evékandl viz-
zel, Folyamatosan kever-
gelve apranként hozzaont-
juk a forré tejet, Az egészet
lassi fizon krémesre kever-
juk. A zselatint kinyomkod-
juk, és feloldjuk a krémben.
A krém kb, negyedét félre-
tesszik. A tobbit hideg
viziirddbe dllitva, kever-
getve lehdtjik.

APRO FINOMSAGOK

3 1 A tejszint felverjiik.

A felét a hidegre kevert
krémhez adjuk, a formiba
toltjik és elsimitjuk, Ra-
tessziik a masodik piskota-
lapot, és kissé rainyomjuk.
A tortdt 30 percig hdtjik.

4 1 A tobbi tejszinhabot

a [€lretetl mézes krémhez
keverjik. A tortat kivessziik
a formabdl, a tetejét és

az oldalat is bekenjik

a kremmel, és kb, 2 orira
hitébe tessziik. A tortat
meglocsoljuk a maradék
mézzel, és aranygyongyok-
kel diszitve talaljuk.

Gyors | gyiimolcsos

Habcsok
egressel

4 DARABHOZ

» 1 csomag kakaos bevono
(10 dkg) | 4 habcsokkehely
(pl. cukraszdahol)

15 dkg egres (befott)

fel csapott teaskanal agar-
agar | fél vaniliarid
kikapart belseje

3 evakanal cukor

(O Elkészitési ida: 25 perc
(O Htési id6: 30 perc
» Darabonként kb. 365 kcal

A képen elol: Habcsok egressel

11 A bevono a csomagoli-
son olvashato dtmutatd
szerint megolvasztjuk,

A zacsko egyik sarkdan Kkis
yukal vagunk, Mindegyik
habcsokkehelybe 1-1 teds-
<andl bevonot tesziink, €s
elsimitjuk. Haiobe tesszik
oket, €s hagyjuk megszilar-
culni.

2 | Az egrest lecsepegtet-
ik, a levét felfogjuk. Ki-
mértnk 1,2 dl levet, ebbdl
5 evékandlnyit elkeverunk
az agar-agarral. Hozzaadjuk
a tobbi egreslét és a vani-
liarad belseiét, felforraljuk,
és 2 percig t6zzik. Beleke-
verjik a cukrot. A keveré-
ket a hitSbe tessziuk der-
medni.

3 1 Kozben beletoltjiik

az egrest a habesokokba,
A kocsonyasodd [€l ridcse-
pegtetjik, és hagyjuk meg-
szilirdulni.”A cukormazat
ujbol felimelegitjik. A hab-
csokokat a mazbadl huzott
csikokkal diszitjik, Tejszin-
hab illik hozzA.

A képen hatul: Mennyei torta »
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Gyiimélcsds | inyenceknek
Bogyos
mascarpone-
torta

1 KAPCSOS FORMAHOZ (20 €M @)

» 1 zoldcitrom | 12,5 dkg vaj
15 dkg kétszersiilt
15 dkg cukor | 1 dl tejszin
35 dkg mascarpone
1 tasak habfixalo
1d| sovany joghurt
1,5 dl meggynektar
2 evokanal etkezési
kemeényito
30 dkg fagyasztott bogyods
ayiimolcs
vaj a formahoz

(O Elkeészitési ido: 45 perc

© Hlitési id6: 3 ora

» 8 szelet esetén szeletenként:
kh. 535 kcal

11 A zoldcitromot megmos-
suk és szarazra toroljuk.

A citromhéj felét hamozo-
késsel lehuzzuk, a mdsik
[elét lereszeljiik, A kétszer-
stiltet aprora torjitk, A vajat
megolvasztjuk, és ©ssze-
gyurjuk a kétszerstlttel,

5 evékandl cukorral €s

a reszelt citromheéj felével
A masszat a Kivajazotl
forma aljara és kb, 5 cm

i E;w;ﬁfﬁ;;?ﬁ,-{-;_.prﬁ%#'x-ﬁm‘ﬂ = R e i & Eiﬂg}i = L"
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magasan a szélére nyonir-
kodjuk. Hllébhe tessziik.

2 i A zoldcitrom levét kifa-
csarjuk, A tejszimt habba
verjlik a mascarponéval,

5 evékandl cukorral és

a hablixaloval, Hozzdadjuk
1 joghurtot, a zoldcitrom
levér és a maradék reszelt
héjat, A krémet az alapra
simitjuk. A tortdt hideg
helyen 4allni hagyjuk.

3 1A kemeényitét simdra ke-
verjik 3 evékandl meggy-
nektarban. A tobbi nekran
felforraljuk a maradék cu-
korral, Hozzaadjuk a kike-
vert kemeénvitot, és még
egyszer felforraljuk, Bele-
keverjilk a mélyhttort
bogydsokat, majd elosztjuk
4 mascarponés Krémen,

A tortdat lefedve kb, 3 orara
htvos helyre tesszik. Végtil
hegyes késsel ovatosan el-
valasztjuk a formartdl, és a cit-
romhéjesikokkal diszitjik.

Gyors | egzotikus

Csokoladeéeszivek

1 DARABNOZ

» 4 fehér zselatinlap
4 dkg pisztacia | 2,5 dl tej
4 dkg cukor | 1,5 dl tejszin

8 dkg daralt mandula
2 evokanal rozsaviz

1 kakads piskotalap

2 evékanal kandirozott
gylimolcs

(O Elkészitési idd: 30 perc
(O Htési idb: 2 6ra
» Darabonként kh. 430 kcal

11 A zselatint bedztatjuk.
A pisztdcidt finonwa daral-
juk. A tejet a cukorral fel-
forraljuk. Belekeverjuk

a manduldt, 3 evékanal
pisztdciat és a rozsavizetl,
A tejet hagvjuk kissé Ki-
hilni, és feloldjuk benne
a kinyomkodott zselatint.
Httobe tesszik,

2 1 A piskotalapbaol 4 szivet
(kb. 11 cm-eseket) vigunk
ki (a legjobb sablonnal).

A tejszint felverjuk.

31 Amint 2 mandulds tej
kocsonvdsodni kezd, hozza-
keverjlik a tejszinhabot,

A krémet hideg helyen hagy-
juk kissé megszilardulni,

A krémet habzsdkba toltjtk,
Cs a szivekre nyomjuk. A szi-
veket kb, 1 orara hiitGbe
tesszUk.

41 A sziveket a maradék
pisztdciaval €s a kandiro-
zott gytimolccsel diszitjlik.

A képen eldl: Csokoladészivek A képen hdtul: Bogyds mascarpone-torta »
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Klasszikus @1 modon

Marcipantorta

| KAPCSOS FORMAHOZ (20 CM &)

» 7.5 dkg vaj | 4 dl tejszin
10 dkg Amarettini (mandulas
keksz)
5 dkg mogyoros grillazs
4 fehér zselatinlap
20 dkg zsiros krémsaijt
4 evokanal mandulalikér
2 evokanal barna cukor
10 dkg apritott mogyoro
20 dkg nyers marcipanmassza
10 dkg porcukor

@ Elkészitési ido: 45 perc

O Hiitési id6: 3 ora

» 8 szelet esetén szeletenként:
kb. 660 kcal

11 A vajat megolvasztjuk.

A kekszet szétmorzsoljuk,

€s Osszegyurjuk a vajjal és
a grillizzsal. A masszat

az aljan sttépapirral bori-
tott formidba nyomkodjuk,
httébe tessziik.

2 1 A zselatint beaztatjuk.

5 dl tejszint a krémsajttal
felveriink. Hozzdaadjuk

a likdrt, a cukrot és 8 dkg
mogyorot. A zselatint ki-
nyomkodjuk, feloldjuk, és
elkeverjuk 3 evékanal
krémmel, A tobbi krémhez
adjuk, a formaba téltuk

FINOMSAGOK

és elsimitjuk. A tortdat kb.
3 ordra hitcbe tessziik.

3 1 A marcipant és a por-
cukrot dsszegyuijuk, és két
réteg folpack kozott kerek-
re (kb. 28 cm-es dtmérdiu-
re) nydijtjuk. A tortat ki-
vesszik a formabol, és
beledjiik a marcipanlappal.
A marcipdnt a szélén kissé
lenyomkodijuk, és alul egye-
nesre vagjuk. A nyesedékel
osszegyurjuk, hengert for-
malunk belsle, és szeletek-
re vagjuk. A maradék tej-
szint felverjik. A tortat
tejszinhabbal, marcipanko-
rongokkal és mogyoréoval
diszitjik.

Zsirszegény | gyiimolcsos

Sargabarack-
tortacska

6 TIMBALE-FORMAHOZ
(FGYENKENT 1 DL)

» 1 sargabarackkonzerv
(lecsepegtetve 250 g
1 kezeletlen citrom
4,5 dl sargabaracknektar
1 pupozott teaskanal agar-
agar
2 evokanal cukor
1 tasak vanilias cukor
2 evdkanal sargabaracklikér

6 tejcsokoladés omlds zab-
pehelykeksz | 1 dl tejszin

(O Elkészitési idd; 45 perc

(O Hitési id6: 3 ora

» 12 szelet esetén szeletenként:
kb. 225 kcal

11 A sdrgabarackot lecse-
pegtetjik, és 2 fél barack
kivételével kis kockdkra
viagjuk. A citromhéj felét
hamozoékeéssel levigiuk,
a tobbit lereszeljuk. Fél
citrom levét kifacsarjuk.

2 | 5 evékanal nektarban
elkeverjiik az agar-agart,
Hozzaadjuk a maradék
nektdrt, és 2 percig kever-
getve [6zzuk. Belekeverjik
a cukrot, a vanilias cukrot,
a likért, a citromlét és a re-
szelt citomhéjat., A felkocka-
zott barackot is hozzaadjuk.

3 | A pudingot a hideg
vizzel kioblitett formakba
toltjiik, és hagyjuk kissé
kihtlni, A kekszeket a cso-
koladés oldalukkal lefelé
rifektetjik. A formdkat kb.
3 ordra hitSbe tesszik.

41 A formdkat a szeliikig
forré vizbe martjuk, és
kiboritjuk. Tejszinhab-
pottyokkel, sargabarackkal
és citromhéjjal diszitjik.

A képen eldl: Marcipantorta A képen hdatul: Sargabarack-tortacska »
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Sz010s szelet

1 HOSSZUKAS FORMAHOZ (20 €M)

» 4 dkg kukoricapehely
(cornflakes) | 3 dkg mazsola
10 dkg fehér tortabevono
1 dkg kokuszzsir
12-12 dkg fehér és piros szolo
1 csomag szintelen tortazselé
(2,5 dl folyadékhoz)

2 csapott evokanal cukor
2 dl fehérszolo-lé

2 dl tejszin

2 tasak habfixalo

1 csomag borsodo (vagy
vanilias pudingkrémpor)
2 dl tej

12 dkg ricotta

© Elkészitési id: 45 perc

O Hitési id6; 3 ora

» 8 szelet esetén szeletenként:
kb. 340 kcal

11 A kukoricapelyhet tssze-
morzsoljuk. A bevondt és

a kokuszzsirt felolvasztjuk, €s
belekeverjilk a kukoricapely-
hel meg a mazsoldt,

A masszat a forma méreté-
ben egy darab siitGpapirra
simitjuk. Hagyjuk Kih@lni.

2 1 A sz616t megmossuk,
clfelezzuk, és kimagozzuk.
A format kibéleljuk folpack-
kal. A tortazselét a csoma-

APRO FINOMSAGOK

goldson lévd dumutato sze-
rint elkészitjik a cukorral és
1 szoldlével, és a formadba
toltjik. A szols felétl bele-
szorjuk, €s hitébe tesszik.

3 A tejszint felverjuk a hab-
fixdaloval, A kréemport elké-
szitjik a csomagoldson 1évse
dtmutatd szerint a tejjel.
Belekeverjik a ricottat,
majd a tejszinhabot. Hozza-
adjuk a maradék szoldt, és
a krémet a formdaba simit-
juk, Ratessziik az alapot,
lehuzzuk réla a papirt, €s
kb. 3 orat hideg helyen
allni hagyijuk.

4 1 A 5720105 szeletet tdlcdar
boritjuk.

Gyiimolcsds | egzotikus
Dinnyés
tortacska

4 DARABHOZ

» 5 dkg félédes tortabevono
4 omlostészta-tortacska
4,5 dkg cukor
1teaskanal vaj
2.5 dkg apritott mandula
4 feher zselatinlap
fél sargadinnye (kb. 50 dkg)
1 evokanal citromlé
2 dl tejszin

(© Elkészitési ido: 45 perc

(O Htési ido: 3 ora

» 12 szelet esetén szeletenként:
kb, 435 kcal

11 A tortabevonol megol-
vasztjuk, €s kikenjuk vele

a tortdcskakat, Hagyjuk meg-
szilardulni. 5 tedskandl cuk-
rot karamellizdlunk, majd be-
lekeverjiik a vajat és a man-
duldt. A karamellt olajjal
megkent alufélidra simitjuk,
és hagyjuk megszildrdulni,
Végll durvira torjik.

2 1 A zselatint bedztatjuk.,

A sdrgadinnyét kKimagoz-
Zuk. A gytmdlesinisbol egy
kis gombvdjoval golyokat
vagunk, a tobbit (kb, 15 dkg)
Osszeturmixoljuk, Hozza-
keverjik a citromlét €s

a maradék cukrot, A zsela-
tint kinyomkodjuk, feloldjuk
és belekeverjtik, Leh(jiik,

3 1 A golyékat néhany Kkivé-
telével a tortacskakba tesszik.
A tejszint felverjik, €s a zse-
lésedd plirehez adjuk. Le-
hutjik.

41 A dermedd tejszinhabot
csillagesovi habzsakba tolt-
jik, €s a tortdcskdkra nyom-
juk. Kb, 1 6ran kereszitil
hatjik. A dinnyegolyokkal
és a grilldazzsal diszitjiik.

A képen elol: Dinnyés tortacska A képen hatul: Szolos szelet »
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A

Afonya:
Afonyds ostyatorta
Vorosdfonya-torta
Agat-agar (elméletr)
Alaprecept: tortalap
Alma: Bajor perectotrta
Aludtte] (elmélet)

24
10

Amarettini (mandulds keksz)

Marcipantorta
Mokka-marcipan
[agylaltiorta

Anandsz: Karibi kékusz-
Ananasz torta

i:';.!v

Babapiskota
Babapiskortds alap
Kivi-menta charlotte
Oszibarackos tiirétorta
Tiramisu fagylalttorta

Bagel-tortdcskdk

Bajor perectorta

Bandn: Mdlyvacukortorta

Bellini-torta

Bogyds gyiumoOlcsOk
Bogyds mascarpone-
lorta
Gyumoélcsos bomba

C, G5

Catfe latte” torta
Csokolad¢
Drazsétorta
Fekete-erdei
meggykoszori
Fehér stiti
Jeges madlnds dzgerine
Malyvacukortorta

56
36

30

14
13
34
51
24
26
20

54
13

41

38
48
36
20

Mokka-marcipan

fagylalttorta

Négercsok-lorta

Nugdtbomba

Szép Heléna

fagylalttortdja

Toffee-torta

Torta Kinder-tojdssal

Vorosafonya-torta
Csokoldadészivek

)

| =

Dinnyés tortdcska

Diofélck
Csokolddészivek
Dinnyeés tortdcska
Drazsetorta
Karamelles fagyikuglsf
Malyvacukortorta
Marcipdntorta

Diszfiés (elmélet)

Drazsetorta

E

Elsdsegely
Eper
Ropogos epertorta
Tuttitrutti-torta
Eszk0zok és készilékek
Etkezési keményité
(elmélet)

Fehér stiti
Fekete-erdei
meggykoszor

GY

Gytimolcsos bomba

58

54
58
41

33
26
56

—

4]

11
14
18
10

6

48

15

Habcsok egressel
Habfix4lo (elméler)

B

Jeges mdlnds Gzgerinc
Joghurt
Bogyos mascarpone-
torta
Drazsétorta
Elmélet
Joghurtos médlnatoria
Mdalnakrémtorta

Narancsos jégkrémtorta

Ribiszkés fagylalttorta

bpagettitorta

Wachaui kajszitorta
Joghurtos madlnatorta

i
Kandirozott gyiimolcs
Csokoladészivek
JZuppa inglese’ torta
Karamelles fagyikuglof
Karibi kékusz-anandsz
torta
Kavé
JCalfe latte” torta
Tiramisu fagylalttorta
Kivi-menta charlotte
Koktélcseresznye:
JTequila Sunrise” torta
Kokusz,
Karibi kékusz-anandsz
Lorta
Tuttifrutti-torta
Korte
Szép Heléna fagylalt-
tortaja
Tuttifrutti-torta

54
41

46
20
34

33
48

3 B R

30
18

38
13



Krémalap (elimélet)
Krémsaijt (elméler)

i
Ll |
AY,

Malna
Bellini-torta
Joghurtos malnatorta
Jeges madlnds dzgerinc
Mélnakrémtorta
Milnas miizliszelet
Tuttifrutti-torta
Mdlyvacukortorta
Mangd: Mexikoi
csokoladétorta
Marcipan
Marcipantorta
Mokka-marcipan
fagylalttorta
Spagettitorta
Mascarpone
Bogydés mascarpone-
torta
Elmélet
Milnds miizliszelel
Tiramisu fagylalttorta
Meggy
Bagel-torticskdk
Fekete-erdei meggy-
koszort
Meggavtorta
Mexikéi csokolddétoria
Mokka-marcip:dn fagylalt-
torta
Milzli: Mdilnas miizliszelet

i
BN
iY

Narancs

Narancsos jégkréemtorta

.Tequila Sunrise” torta
Négercsok-torta
Nugdtbomba

10
10

26
46
30
20
51
13
26

L% T
e = =

34
30
44
41

Ostya: Afonyds ostyatorta
Oszibarack
Bellini-torta
Oszibarackos turdtorta
Tuttifrutti-torta

p

PezsgGporos torta

Piskotalap
Csokolddészivek
Fekete-erdei meggy-
koszoru
Gylimolesds bomba
Karamelles fagyikuglot
Mennyei tofta
Nugadtbomba
Ribiszkes fagylalttorta
Rozsaszin grépirittorta
Wachaui kajszitorta

Pisztacia
Bageltortdacskak
Csokoladészivek
Karamelles fagyikuglofl
Oszibarackos tirétortz
Waclhaui kajszitorta

I
Ribiszkés fagylalitorta
Rézsaszin grépiriittorta

San-apart (elmélet)

Sargabarack
Sdrgabarack-tortdcska
Wachaui kajszitorta

Sosperec: Bajor perectoria

Spagettitorta

Stitsformak (elméletr)

16

26
13

15

42

51
54
B2
13
23

1

Szép Heléna lagylalt-

txira
RECEPT- ES TARGYMUTATO

tortdja 38
Szildrditok (elimélet) G
Szalds szelet 58
Tejszin (elmélet) 7
,lequila Sunrise” torra 30
Tiramisu fagylalttorta 34
Toffee-torta 46
Torta Kinder-tojassal 43
Tortadiszités (elméler) S
Tortakrémek (elmélet) 7
Tortalapok (elmélet) 5
Tardé

Elmélet g

Oszibarackos tirédtorta 13

Vorosafonya-torta 20

Wachaui Kkajszitorta 23

Zselés torta 44
Tuttifrutti-rorta 18
V. W

5 W
Vorosalonya-torta 20
Wachaui kajszitorta 23

7 <

Zebra-habtorta 23
Juppa inglese” Lorta 28
Zselatin (elmélet) 10, 65
Zselés torta 44

61
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Extra

A szerzo

Volker Egcers kepzett szakdcs
és tdpldalkozdsi szakérts, sza-
bacdhisza disdagirokeént kiadok
és cégek szdamdra dolgozik
Hamburgban. Mar kordan
szenvedélyévé vilt a sutés és
a [Gzes. Killonodsen szeret]

az édességeket — sliteménye-
ket, tortdkal vagy mads
desszerteket —, a legsziveseb-
ben 1ij recepteket prébal ki.
A konyvben szerepld tortdk-
hoz és stteményekhez ossze-

oviijtotte bardtai és szomszédai

dicséreter es kritikdjat, akik
mindannyian szorgalmasan ¢s
nagy kedvvel kdstolgattdk
dket, hogy minél linomabb
nyaldnksdgokar kredlhasson
kicsiknek és nagyvoknak.

IMPRESSZUM

A fotds

Kai Mewes onallo ételfotos-
ként kuilonbozs kiadoknak és
rekldmeégeknek dolgozik
Miunchenben. Kisérleti kony-
haval felszerelt stididija a piac
kézelében taldlhata. A hangu-
latos képek kifejezik odaad4-
sdt, amivel egyesiti a fénykeé-
pészetet a kulindris élvezerek-
kel Az ételeket Akos Neuber-

ger Készitette eld a lotozdashoz.
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Sorozatunkban megtalilhatja a legjobb recepieket, elolvashatja
fogyaiiraotleieinket és tajekozodhat a korszervis taplalkozasrol.

A sorozat kotetei megrendelhetok telefonon, faxon, e-mailben, postai iiton vagy
személyesen a Hollo és Tarsa Konyvkiadénal (7400 Kaposvar, Mizeum utca 2., Pf. 104.,
tel./fax: 06-82/416-944, 06-82/315-179, e-mail: hollohook@axelero.hu)




A TEJSZIN FELVERESE

» El6fordulhat, hogy a tejszinhél, kiilsndsen
nagy melegben, felverés kozben vaj lesz.
Ennek elkeriilésére kis iddre tegyiik be
a keverttalat, a habver6t és a tejszint
a mélyh{it6be vagy a hiitészekrénybe.
Egyébként a tejszin akkor veszi fel
a legtobb leveg6t, ha a robotgép hab-
verojével kozepes fordulaton verjiik.

BEVASARLAS
A tokéletes tortak alfaja és omegaja a hozza-
valok frissessége. Szinte minden termékre
ranyomtatjak a szavatossagi id6t. Eddig a da-
tumig nyugodtan felhasznalhatja a joghur-
tot, vajat és tarot. A nyers tojasok esetében
a piacon kérdezze meg a tojas idejét.
Az élelmiszeriizletekben kaphaték csoma-
golasan szerepel az eltarthatosag ideje.
Ebbdl kdnnyen kiszamithatja, mikor tojtak
a tytkok: a datumbal vonjon ki 28 napot.

HOMERSEKLET A JEGKREMTORTAK

» A tortakrém megszilarduldsahoz sziikséges FAGYASZTASA
1d6 a krém fajtajatol es termeszetesen » Ha kész jegkrémbd| késziti a tortat,
a homerseklettdl fiigg. A hit6szekreny legalabb 6 6rara a fagyasztoba kell tenni,
homerseklete legfeljebb +8 °C legyen. hogy jol atfagyjon. A frissen készitett
A tortakat mindig frissentarté foliaval krémes tortaknak pedig 8-12 6rara van
letakarva tegyiik be, hogy a feliiletiik sziikségiik a megszilardulashoz. A tortat
ne szaradjon ki. ilyenkor is fedjiik le frissentarto foliaval.



LAPZSELATIN
» A lapzselatint hideg vizbe vagy gyiimolcslébe

aztatjuk. Forro folyadékokba és krémekbe
a kinyomkodott zselatint rogton belekever-
hetjiik, és kozben feloldhatjuk. A hideg
kremekhez gyenge tiizon megolvasztjuk,

3 evokanal kremmel elkeverjlik, és igy
adjuk a maradék krémhez. Igy elkertiljik
a ,hidegsokkot”, és a zselatin nem huz
szalakat.

ZSELATINPOR

» Az étkezesi (porjzselatint a lapzselatinhoz

hasonléan készitjiik el, de nem kell
kinyomkodni. 2,5 dl zselésitendé folya-
dékra és tejtermékre 2 dkg-ot szamoljunk.
A szinezeti tortazselék csak gyiimolcs-
kocsonyanak alkalmasak, a torta tetejere.

TORTABEVONO ES LEVEGO A TERFOGATHOZ
CSOKOLADE » Ahhoz, hogy a krémek szép lazak és

» A csokoladé finom aromaherdozo. Fontos, levegdsek legyenek, es nagyobb legyen

hogy mindig a legjobb minoségtt hasznal-
juk. A felapritott bevonot vagy csokoladét
egy porcelan- vagy lvegedenyben gyenge
tlizon, g6z folott olvasszuk fel. Ugyeljlink
ra, hogy ne keriiljon viz az edénybe, mert
akkor osszefut a csokoladeé.

KIVI ES ANANASZ

» A kivi aktinidin nevii enzimet tartalmaz,
ami miatt feherjével, példaul tejtermeékek-
kel érintkezve keserti lesz az ize. Ennek
elkeriilésére a gytimolcsszeleteket rovid

ideig blansirozzuk, azaz forro vizbe martjuk.

Az ananasz is tartalmaz fehérjebonto
enzimet, a bromelint, amely m'eg._'akadé~
lyozza a zselatin megkotését. Itt is a rovid
fozés segit.

a térfogatuk, tejszin- vagy tojasfehérjeha-
bot kevertink hozzajuk. Ehhez a miivelet-
hez hasznaljunk habverét vagy kenﬁkés’c,
Elgszor mindig csak a hab egyharmadat
forgassuk a kémbe, azutan 6vatosan
keverjuk bele a maradékot is.

TORTA SZELETELESE

Kiilonosen kemény alapok esetén, amilyen
a miizlis vagy a csokoladéalap, j6 szolgala-
tot tesz az elektromos kés, de egy hossz1,
éles késsel is szépen fel lehet szeletelni

a tortakat. A legjobb, ha szeletelés elott
rovid ideig forré vizbe martja a kést.



Tortak a htitobol siités nélkii
A marcipéntortétﬁ--l
az 6szibarackos tarotortaig
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baha piskotas tortalap
hozzavalok a EEJszmttl a zselatlmg
egy tortanal nem elég, ha finom
A siitemeények elkészitéséhez javasoljuk a FAo3al 34
sutoformakat.
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