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Magyarorszag Cukormentes Tortaja verseny gyoztese - Beszterce

Alapanyagok

Dids-barackos felvert

Roézsaja recept

16 szeletes 22 cm-es karika (5 cm magas)

tojassargaja 60 g
tojasfehérje 16g
xilit 25¢
tojasfehérje 72 g
xilit 35g
porkolt daralt did 22 g
barackmagliszt* 16g
mandulaliszt 10g
Etcsokolddé cremeux

tejszin 32%* 51¢g
tej 2,8% S5l1g
tojassargdja 19g
maltitos 55%-os étcsokoladé* 66 g
eritrit 4,75¢g
vanilia rud 2g

Sargabarack zselé (egy része az athuzo is)

sargabarackpiré 100%-os*

eritrit
zselatin por
viz

Sargabarack mousse

sargabarack piré 100%-os*

tojassargaja

eritrit

zselatin

viz

tejszinhab 32%-os*

313¢
18¢g

11,5¢
57,5¢g

205¢g
40¢g
53g
115¢
57g
260 g



Ropogds réteg

maltitos 27%-os fehércsokolddé* 80 g

porkolt durva did 30g
Csokoladé disz
maltitos 55%-os étcsokoladé* 24¢g

Technoldgia

Dids-barackos felvert

A daralt diét sit6ben megporkoljik és hagyjuk kihdlni. Az elsé mennyiség(i sargajat, fehérjét
a xilittel habba verjik. A masodik mennyiségl fehérjét a xilittel szintén folverjliik, majd egy
kever6tdlban keverés kozben apranként hozzdadjuk a szdrazanyagokat. 2 db 20 cm-es
karikaba 123-123 g-ot mériink, egyenletesen elkenjiik, 180°C-on 12-15 percig sitjuk.

Etcsokolddé cremeux
A tejszint, tejet, sargajat, vaniliat, eritritet 85 °C-ig melegitjlik, majd raéntjik a csokoladéra és
botmixerrel turmixoljuk. Leféliazzuk és hiit6be tessziik.

Sdrgabarack zselé (egy része az athuzd is)
A vizet felforraljuk és hozzdkeverjik a zselatin port, majd félretessziik. A barackplirét az
eritrittel felforraljuk és hozzaadjuk az el6re lef6z6tt zselatin masszat.

Sdrgabarack mousse

A vizet felforraljuk, majd a zselatint hozzakeverjiik és félretessziik hdlni. A sargabarack plirét
a sargajaval és az etitrittel 85 °C-ig melegitjik, hozzaadjuk az el6re lef6z6tt zselatin masszat.
30 °C-osra visszahl(itjik és lazan hozzakeverjlk a tejszinhabot.

Ropogds réteg
A fehércsokoladét rakenjik a piskdtara és megszérjuk a durvara tort didval.

Csokoladé disz
A csokoladét temperdjuk és 2,5 x 2,5 cm-es négyzetekre vagjuk

A torta Osszeallitasa

Mindkét piskétat a karikdban hagyjuk, majd az egyikre rakenjik a fehér csokoladét és
megszorjuk a durva didval. Egyenletesen elkenjiik ezen a csokoldadé cremeux-t. Ez lesz az alsé
lap.

A masik lapra radmériink a barackzselébdl 300 g-ot, majd sokkoldba tesszik. Egy 22 cm
atméragji 5 cm magas tortakarikat kibéleliink elvalaszto féliaval.

Kivesszik a kifagyott részeket a sokkoldbdl, eltavolitjuk roluk a karikakat, majd az alsé csokis
részt a 22 cm-es karika kozepére helyezziik és a mousse-bél 360 g-ot rdmérink.

Egyenletesen elkenjiik ugy, hogy a karika és a csokis rész kozé is keriiljon a krémbdl.



Ha nagyon lagy, akkor egy picit betessziik a sokkoldéba, majd ratessziik kozépre a mdasodik lapot
a zselével.

A maradék mousse-al teletoltjik a karikdt és a tetejét egyenesre elkenjiik, sokkoljuk.
Eltavolitjuk a tortakarikdat és a maradék zselével athuzzuk. Végil felhelyezzik a
csokoladédiszeket.

A torta készitése sordn minden fazisban fagyaszthaté.

*A nyertes torta Grapoila barackmagliszt, Debic 32%-os tejszin, Puratos Belcolade 55%-0s
cukormentes étcsokoladé, Puratos Belcolade 27%-0s cukormentes fehércsokoladé, Andros
Chef 100%-o0s sargabarack piiré felhasznalasaval késziilt.



