Curiositas / Kivancsisag

A torta 24 cm atmérdji, 16 szeletes, 1 szelet sulya 125 gramm

Mandulas piskota:

vaj 123 ¢
cukor 109 g
piritott mandulaliszt 103 g
pudingpor 47 g
tojassargaja 49¢g
tojasfehérje 709
32% tejszin* 82¢

A vajat a cukorral, mandulaliszttel, pudingporral elkezdjiik habositani, cukraszfaklyaval ramelegitiink
kozben az tistre, majd szépen lassan hozzaadjuk a tojasokat, majd a tejszint is hozzacsurgatjuk.
2 db 22 cm-es karikaba egyenletesen elkenjiik és 170 °C-on 22 percig siitjiik.

Birs zselé:

birs piiré/vel6* 288 g
birs kompot™ 135¢g
cukor 22 ¢
nh pektin 79
citromlé 69
zselatin por 10¢g
viz 509
birs palinka* 135¢g

A vizet felforraljuk, hozzaadjuk a zselatint, majd félre tessziik. A birs piirét a citromlével 40 °C-ra
melegitjiik, hozzaadjuk a cukorral elkevert pektint és felforraljuk. Hozzaadjuk az elobb elkészitett
zselatin masszat és a birs darabokat, majd, ha kihiilt, belekeverjiik a palinkat. Az egyik lapra
rahelyeziink egy 22 cm-es karikat, rakenjiik a zselét és kifagyasztjuk.

Ropogos réteg:

35,5% tejcsokoladé™ 65 g
térékmogyoroolaj 449
hantolt ostya™ 384
tengeri sopehely* 0,559

A tejcsokit és a mogyoroolajat 45 °C-ra melegitem, majd hozzaadom a sopelyhet és az aprora tort
hantolt ostyatormeléket. Jol elkeverem, majd a masik lapra kenem.



Mandula mousse:

tej 2,8% 144 g
tojassargaja 309

100% mandula paszta* 100 ¢
28% fehér csokoladé™ 2259
zselatin por 6,69
viz 339

32% tejszin* 270g

kezeletlen héju narancs reszelt héja 29

A zselatinmasszat elkészitjiik vizbdl és a zselatin porbdl. A tejet a sargdjaval, mandulapasztaval, és a
narancshéjjal 50 °C-ra melegitjiik, majd félretessziik pihenni. Amikor a narancs ize kioldodott
felmelegitjiik 85 °C-ra és radntjiik a csokoladéra, hozzaadjuk felolvasztva a zselatinmasszat és
radmixerrel egynemisitjiik. Ha 38 °C-ra visszahiilt, hozzakeverjiik a lagyra vert tejszinhabot.

Etcsokoladés athiizo:

viz 14649
cukor 20¢g
gliikozszirup 209
suritett tej 13,3 ¢
100% kakadmassza 3,39
60 % étcsokolade™ 133g
zselatin 26¢g
viz 13,3 ¢

A zselatinmasszat elkészitjiik a vizb6l és a zselatin porbol. A vizet, cukrot, gliikozt 103 °C-ra
melegitjiik, a kakadomasszat, étcsokit, siiritett tejet kimérjiik egy kancsoba, raontjiik a 103 °C-0s
szirupot, majd a zselatint és botmixerrel egynemiisitjiik. Egy éjszakara hiitébe tessziik.

Diszités:

- 16 szem arany liiszterrel szinezett porkolt egész mandula
- 16 db négyzet alaku csokoladédisz (2,5%2,5 cm-es)
- transzferfolia*

A torta 6sszeallitasa: 1 db 24 cm atmérdjii (16 szeletes)

Valaszt6 foliaval kibéleliink egy 24 cm-es tortakarikat. Az also lapot megkentiik a ropogdssal, majd a
karika kozepére helyezziik. A karikéaba toltiink a mousse-bol 40 dkg-ot, kicsit kihtitjiik, majd
rahelyezziik a zselével egyiitt kifagyasztott masodik lapot. Végiil a karikat teletoltjitk a maradék
mousse-szal. Fagyasztoban kifagyasztjuk, majd athuzzuk az étcsokoladés glasszazzsal, szeleteljiik,
vaxoljuk és rahelyezziik a diszeket.

*A nyertes torta Andros Chef 90%-0s birs piirével és birs kompéttal, Arpdd Prémium Birsony Birs
pdlinkdval, Belcolade 35,5%-0s tejcsokolddéval, Cacao Barry hdntolt ostydval és 100%-0s mandula
pasztaval, Callebaut W2 28%-o0s fehércsokoladéval, Callebaut 60%-os étcsokoladéval, 32%-0sS
DEBIC tejszinnel, Wiberg tengeri sépehellyel és IBC Phoebe 3 transzferfoliaval késziilt.



