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KAVES PISKOTA

123 g tojas

40 g kristalycukor
3 g instant kdvé

3 g forr6 viz

20 g liszt

20 g keményité

2 g siitépor

ESZKOZ LISTA

robotgép, dllithatd tortagytirt

—

A siitét melegitsiik el 170 fokra, also-felsé allasban.

A tepsire tegyiink siitGpapirt és dllitsuk a tortagytiriit 20 cm nagysagra, fujjuk ki formaelvalasztoval.
A tojasfehérjébdl a cukor felével verjiink kemény habot.

A sargéjat habositsuk ki a cukor masik felével.

A sérgajaba forgassuk bele a fehérjehab felét.

A kavét oldjuk fel a forré vizben, adjuk az alaphoz, keverjiik at.

A lisztet, keményitét és siitGport szitéljuk 6ssze, adjuk az alaphoz, forgassuk bele.

A maradék fehérjehabot forgassuk bele.

v ® N ok » D

Ontsiik a formdaba és siissiik meg 20-25 perc alatt.

—
e

Hiitsiik le és vagjuk ketté lapba.
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RUMOS KAVE KREM

6,4 g zselatin lap -200 bloom-
1 cs vanilias pudingpor

500 g tej

40 g tojassargaja

80 g kristalycukor

7 g instant kavé

5 grum

200 g habtejszin 30%-0s

ESZKOZ LISTA

robotgép, gyorsforral6 5L-es, habverd,

1. A zselatint hidratéljuk.

A tejbdl 100 g mennyiségbe keverjiik bele a pudingport, tojassargajat és a cukrot.

A tobbit forraljuk fel a kévéval.

Ontsiik r4 a tojasos keveréket a tejre és fézziik be. Pudingot készitiink. Adjuk hozz4 a rumot és keverjiik el.
Adjuk hozza a zselatint és keverjiik el.

Hiitsiik langyosra.
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A habtejszinbdl verjiink kemény habot és forgassuk bele ketté részletben.
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OMLOS LAP

60 g liszt

20 g porcukor
17 g tojassargaja
40 g vaj

ESZKOZ LISTA

20 cm-es tortagytrd

1. A sitét melegitsiik el6 180 fokra, alsd-fels6 allasban.

2. Minden hozzévalét morzsoljunk 6ssze kézzel. Nyujtsuk ki stitdpapiron, sztrjuk ki a 20 cm-es tortagytirtivel.
3. Alees6t is siissiik meg, az lesz a panirozas morzsdja.
4. Sussiik készre 18-22 perc alatt
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OSSZEALLITAS

12 db babapiskdta, amaréna meggy
bef6tt

Er6s kdvé a martashoz

ESZKOZ LISTA

allithat6 tortagytrd, tapadasmentes lap

1. A tortagytriit dllitsuk az omlos korong nagysagara, 20 cm.
Tegyiink tortakarton a tapaddsmentes lapra.

Allitsuk ra az oml6s lapot és tegyiik ra a keretet.

Kenjiik meg az amaréna bef6tt szirupjaval, béségesen.

A babapiskotakat martsuk meg a kdvéban és sorba rakjuk le.

Erre a kavé krém kb fele mehet, simitsuk el és nyomjunk bele sok <3 amaréna szemet.

NS o » N

Erre jon a kavés piskota. Kenjitk meg az amaréna szirupjaval, majd halmozzunk ra a kavé krémbdl, de figyeljiink, itt
mar hagyjunk a torta tetejére is.

8. Nyomkodjunk bele amaréna szemeket. Fedjiik be a masodik piskétaval. Azt szintén kenjiik meg sziruppal és kenjiik
ra a maradék kavé krémet.

9. Tegyiik hiitébe majd 1 napra. En délelétt allitottam Sssze és masnap reggel dekordltam.

Receptek a PASTRYCHEF.HU oldalrél| Copyright ©2020 Violetta Nagy
Ev. Minden jog fenntartva

Pastrychef.hu



DEKORACIO

200 g habtejszin 30%-o0s
kavé szemek
omlds tészta morzsdja

ESZKOZ LISTA
robotgép, habzsdk, 2D dekorcsé, forgathatéd

tortadllvany

1. A habtejszinbdl verjiink kemény habot, toltsiik habzsédkba, 2D dekorcsdvel.
Az oml6s lap tésztdjabodl -leesdbol- készitsiink morzsat.
A tortét vegyiik ki a gytiriibél. Eles késsel vagjuk korbe. Tegyiik télalora.

Simitsuk el az oldalat ha sziikséges fém spatuléval.

LA

A tetejére tejszinhabot tegyiink. A tortat tegyiik forgathaté allvanyra. A habzsakot 45 fokos szogben tartva -magunk felé-
kezdjiik el nyomni a habot.

Folyamatosan dolgozunk, O bettiket rajzolunk a habzsakkal, és a forgathat6 allvanyt forgatjuk a masik keziinkkel.
7. Diszitsiik meg kavé szemekkel.
8. A torta aljat pedig panirozzuk be az omlés morzsaval. Szérjunk egy picit a tetejére is.

9. Béséges porcukor szorassal zarjuk.

R Al

L

Receptek a PASTRYCHEF.HU oldalrél
Ev. Minden jog fenntartva

Copyright ©2020 Violetta Nagy

Pastrychef.hu



Receptek a PASTRYCHEF.HU oldalrél| Copyright ©2020 Violetta Nagy
Ev. Minden jog fenntartva

Pastrychef.hu



	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap
	Üres lap



