SZENTIVANEJI ALOM

23 cm atmérdjd, 16 szeletes torta
Hozzaadott cukrot nem tartalmaz. Természetesen el6forduld cukrokat tartalmaz.

Céklas-almas felvert

50 g tojassargdja

17,5 g eritrit

62,5 g vaj (82% zsirtartalmu)

90 g tojasfehérje

17,5 g eritrit

50 g cékla (nyers, tisztitott)

50 g savanykas alma (nyers, tisztitott)

10 g zabpehely (nagy szemdi)

20 g zabpehelyliszt

45 g mandulaliszt (teljes mandulaérlemény)
1,5 g szdédabikarbdna

0,2 g 6rolt fahéj

Fahéjas meggylekvar

715 g meggy (cukormentes, fagyasztott vagy friss)
120 g eritrit

0,2 g 6rolt fahéj

Tejszines-zabpelyhes angolkrém

335 g zabital (hozzdadott cukor nélkil)

47 g tojassarga

30 g eritrit

27 g zabpehelyliszt

15 g citromlé

34 g cukormentes fehércsokoladé (30,7%-os kakadtartalom)
200 g tejszin (32%-o0s zsirtartalmu)

10 g zselatin

40 ml viz

Meggyzselé réteg

300 g fahéjas meggylekvar (ennyit mériink ki a meggyzselé réteghez a készen koriilbelil 500 gramm
Ossztomeg(, el6re elkészitett fahéjas meggylekvarbdl)

5 g zselatinlap

Fahéjas-meggyes konnyli habkrém

200 g fahéjas meggylekvar (az el6re elkészitett fahéjas meggylekvar megmaradt része)
100 g natur joghurt (3,5% zsirtartalmu)

10 g zselatin

40 ml viz

200 g tejszin (32% zsirtartalmu)

Diszités

45 g cukormentes fehércsokoladé (30,7% kakadtartalom)
80 g tejszin (32% zsirtartalmu)

1,25 g zselatinlap

10 g liofilizalt meggy



ELKESZITES

Fahéjas meggylekvar

A cukrozatlan, friss vagy fagyasztott, magozott meggyet levével egyitt f6z6edénybe tessziik, 120
gramm eritrittel és 6rolt fahéjjal felf6zziik, botmixerrel turmixoljuk, majd sGrlsodésig f6zziik.

Meggyzselé réteg

Kimérjiik az elkésziilt meggylekvarbdl a meggyzselé-rétegbe keriilé 300 gramm mennyiséget.

A még forré meggylekvarba 5 gramm, el6zetesen hideg vizbe aztatott és kicsavart zselatinlapot
teszlink, és elkeverjiik. Langyosra hitjlik (32°C), és egy atlatszo frissentartéd mianyagféliaval lefedett,
majd visszaforditott vékony, kor alaku keretbe 6ntjik. Ht6ben jél kidermesztjlik.

Céklas-almas felvert

A nyers céklat finomra reszeljik (a kiszabatban szerepl6 mennyiség a tisztitott, reszelt céklara
vonatkozik). Az almat szintén finomra reszeljiik.

A fehérjét felverjik 17,5 gramm eritrittel.

A vajat kihabositjuk a tovabbi 17,5 gramm eritrittel, és egyenként tovabb habositjuk a tojassargakkal.
Hozzdadjuk az 6rolt fahéjat, reszelt céklat, reszelt almat, és a fele tojashabot, 6sszekeverjik.
Ovatosan beleforgatjuk a maradék tojashabot, mikdzben beleszérjuk az el6zetesen 6sszekevert
manduladrleményt, zabpelyhet, zabpehelylisztet, szédabikarbénat.

Szilikonos stt6papiron, 23 cm-es karikaban, 180°C-on, 27 perc alatt aranybarnara sutjik.

Tejszines-zabpelyhes angolkrém

F6z6edénybe tessziik a tojassargdjat, zabpehelylisztet és az eritritet, tejjel felontve csomdmentesre
keverjuk. Hevitve, habver6vel folyamatosan keverve teljesen bes(ritjik. Beletessziik a fehér
csokoladét, és addig keverjik, mig teljesen elolvad. Félretessziik hdlni.

Kbzben a tejszint habba verjlik.

A zabkrémhez hozzakeverjik az el6zetesen hideg vizben feloldott, melegitett zselatint.

A zabkrémet a felvert tejszin egyik felével gyorsabb mozdulatokkal 6sszekeverjiik, a tejszin maradék
részével lazan 6sszeforgatjuk.

Torta 6sszeallitasa

A tortakarika oldalat vastag celofannal béleljik, ebbe helyezziik a céklas-almas felvertet, és radntjik
az angolkrém egynegyed részét.

Elsimitjuk, majd dvatosan rahelyezziik a kdzepére a megdermedt zseléréteget. Elkenjik rajta a
maradék (haromnegyed rész) angolkrémet. Dermesztjik.

Fahéjas-meggyes habkrém

A maradék, teljesen kihllt meggylekvarba beletessziik a joghurtot, a felvert tejszin felét, és az
el6zetesen vizben feloldott, melegitett zselatinnal elkeverjik. A maradék tejszinhabbal lazan
atkeverjik, és az Osszedllitott tortdra toltjik a kész habkrémet. Elsimitjuk, és masnap reggelig
hagyjuk dermedni.

Diszités

A fehércsokoladét megolvasztjuk, majd a jol felmelegitett tejszinbe belerakjuk a hideg vizbe aztatott,
kicsavart zselatinlapot. Addig keverjik, mig teljesen feloldddik, majd azonnal Gsszekeverjiik a
fehércsokoladéval.

Langyosra (32 °C) hiitjlik, és lekenjik vele a torta tetejét.

A torta tetejének szélét, kb. 2-3 cm-es savban megszorjuk liofilizalt meggydarabokkal.

A torta a meggyel valé megszoéras el6tt fagyaszthatd.

A fagyott tortat kiengedjik, szeleteljik, vaxoljuk, majd a szeletek szélét megszorjuk a liofilizalt
meggydarabokkal.



