Kikelet
(23 cm atmérdijl, 16 szeletes torta)

Mandulas felvert

95 g tojassargdja

45 g eritrit

40 g xilit

3 g citromhéj (kezeletlen)

2 g stt6por

0,2 g vanilia (1/3 db vaniliarud)
45 g vaj (82%)

110 g mandulaliszt

105 g tojasfehérje

Elkészités: a tojdssargdjat az édesitbkkel, a citromhéjjal és a vanilidval kihabositjuk. A vajat
felolvasztjuk, majd a kihabositott tojdssargajahoz ontjiik. A sitéport elkeverjik a mandulaliszttel,
majd beleforgatjuk. A tojasfehérjét laza habba verjik, majd a habot a masszahoz keverjik.
Sut6papirral kibélellink egy 23 cm-es és egy 20 cm-es tortaformat, elosztjuk benniik a tésztat (a 23
cm-esbe 260 g-ot, a 20 cm-esbe 170 g-ot adagolunk) és 170°C-on 15 perc alatt készre siitjik a
lapokat.

Levendulas-buzaviragos Earl Grey tea inflzié

3 g Sans&Sans Assam fekete tea bergamott-tal és buzaviraggal
3 g levendulavirag
200 g viz

Elkészités: a fekete teat és a levendulaviragot leforrdzzuk, 1 percig allni hagyjuk, majd leszdrjuk.

Afonyabetét

4 g zselatin
50 g levendulds-buzaviragos Earl Grey tea inflzio
150g afonyapiiré (100%-o0s)

Elkészités: a zselatint a tedban megduzzasztjuk. A pirét felf6zziik, majd a zselatint hozza adjuk. Egy
20 cm-es tortakarikaba ontjik és dermesztjik.

Earl Grey-citromkrém

50 g tej (1,5%-0s)

50 g tejszin (32%-0s)

4 g Sans&Sans Assam fekete tea bergamott-tal és buzaviraggal
52 g tojas (egész)

45 g citromlé (frissen facsart)
25 g eritrit

20 g lime-Ié (friss facsart)

16 g tojassargaja

10 g xilit

4 g citromhéj (kezeletlen)

2 g lapzselatin



Elkészités: a tejet és a tejszint a teaflivel felforraljuk és kb. 15-20 percre lefedve alIni hagyjuk, majd
atsz(rjik. Egy labasba kimérjik a tojast, a tojassargajat, a citromlevet, a lime-levet, az édesit6ket és a
reszelt citromhéjat, hozzdadjuk az atszlirt tejszines tejet és az egészet s(irlisodésig f6zzik. A
lapzselatint jéghideg vizbe aztatjuk, majd kinyomkodjuk, és a krémhez adjuk.

Vanilias fehércsokoladé mousse

24 g levendulas-buzaviragos Earl Grey tea infuzié

7 g zselatin

110 g tej (1,5%)

30 g tojassargdja

11 g eritrit

11 g xilit

0,3 g vanilia (2/3 db vaniliarud)

110 g hozzaadott cukortdl mentes fehércsokoladé 27%-os
220 g tejszin (32%)

Elkészités: a levendulds fekete tedban megduzzasztjuk a zselatint. A tejet, a tojassargajat, az
édesit6ket és a vaniliat felforraljuk, hozzdadjuk a zselatint, majd az egészet a fehércsokoldadéra ontjik
és simdra keverjik. A tejszint laza habba verjik és a krémhez adagoljuk.

Fehércsokoladé athuzé

70 g hozzdadott cukortdl mentes fehércsokoladé 27%-os
50 g levendulds-buzaviragos Earl Grey tea inflzio
2 g lapzselatin

Elkészités: a fehércsokoladét vizgdz felett felolvasztjuk. Amikor felolvadt, elkeverjik benne a teat. A
lapzselatint jeges vizbe aztatjuk, majd kinyomkodjuk és a csokolddéhoz adjuk. Az egészet simara
keverjuk és a torta tetejére ontjuk.

Diszités

1 g Decora Spring Colors ehetd virag
1 g liofilizalt afonya

A torta szélét korbe szérjuk az ehet6 virdgokkal és a liofilizalt afonyaval.

A torta 6sszeallitasa

A visszah(tott afonyds zselére helyezziik a 20 cm-es mandulas felvertet. A felvertre raontjik a fekete
teas citromkrémet és az egészet kifagyasztjuk.

Egy 23 cm-es torta karikdba belehelyezziik a 23 cm-es felvertet és betoltjik egyenletesen a vanilids
fehércsokolddé mousse negyedével. Rahelyezziik az el6készitett és kifagyasztott 20 cm-es
afonya/felvert/citromkrémes betétet és ratoltjik a maradék vanilias fehércsokoladé mousse-t is.

A kidermesztett torta tetejére ontjik a fehércsokoladé athuzoét és a szélét korbe szérjuk az ehetd
virdgokkal és a liofilizalt afonyaval.



