HAROM KIVANSAG
FAZISFOTOK

A RECEPT 1 TORTARA IRODOTT. A KEPEKEN 2 TORTAT
KESZITETTUNK, DUPLA MENNYISEGGEL DOLGOZTUNK.



1. PISKOTA

A dupla piskétabdl hdrom karikat sitéttiink, az
egyiket feleztiik, kockdztuk a meggy téltelékhez.

- 1875 g héjas fertétlenitett tojds (Capriovus)
+ 150 g dardlt mandula (Békds)

* 45 g vaj (Békas)

« 75 g xilit (Békas)

« 30 g dardlt dié (Békds)

* 75 g chia mag (Bio Bolt)

* 45 g 100%-os rostos almalé

* 0,5 g szédabikarbéna

*+024gso

A tojast a xilittel kihabositjuk, a chia magot az
almalével atpdroljuk, majd még melegen bele-
dobjuk a vajat.

Ha a tojas felhabosodott, a szdrazanyaggal
osszekeverilik, végil belecsurgatjuk a chia mag
koncentratumot.

1 db 23 cm-es torta karikdba, és 1 db 17 cm-
es tortakarikdba, 160 fokon 13 perc alatt készre
stitjiik.




2. MEGGY TOLTELEK

» 600 g magozott mirelit meggy (Békds)
« fél citrom héja (Zdld Farm)
* 5 g zselatin (Békds)

A mirelit meggyet kiolvasztjuk, lecsepegtetiiik.

A megmaradt, 350 g meggyhust atturmixoljuk,
felfézziik.

A lecsépbgdtt meggylébdl 50 g-ban, a zse-
latint felmelegitjiik, és a meggyhushoz tessziik.
Finomra reszelt citromhéijjal izesitjik.

A 17 cm-es piskéta lapot, kb. 2x2 cm-es kockdra
vagjuk, majd a meggy ontettel dsszekeverijiik,
és a 23 cm atmérdji piskétdra ratessziik.




3. ANGOL KREM

100 g 2,8 %-os tej [Naszdlytej)
* 20 g xilit (Békds)

* 20 g eritritol (Békas)

- 40 g tojds sdrgdja (Capriovus)

A tejet a xilittel és eritrittel felforraljuk,
majd 80-85 fokon a sdrgdjdaval besritjik.




4. TURO KREM

+ 180 g angolkrém

+ 200 g gbbés, félzsiros Gazda turd

» 200 g 33%-os tejszin (Békds)

* 10 g zselatin (Békas)

* 100 g 10 %-os goérdg joghurt (Békas)
* 20 g xilit (Békas)

* 20 g eritritol (Békas)

* negyed citrom héja (Z6ld Farm)

A joghurtot a xilittel az eritritollal és a zselatin-
nal felmelegitjiik. Belereszeljiik a fél citrom hé-
jat, belekeverjiik a kihilt angol krémet, a tarét,
és Ovatosan o&sszeforgatiuk a tejszinhabbal.
A habos turékrémet a meggyes részre kenijiik.

A TORTA EBBEN A KESZULTSEGI
FAZISBAN FAGYASZTHATO.




5. HABDISZ

70 g meggylé
(lecs6pogétt mirelit meggy leve, Békas)
* 40 g fehérje [Capriovus)
* 20 g xilit (Békds) 50 g xilit (Békas)
* 5 g zselatin
+ 10 g citromlé
* 10 g viz

A tojasfehériét a 20 g xilittel kemény habba
verjiik. Az 50 g xilitet a meggylével, 145 fokig
besritjik, majd a habbd vert fehérjébe kever-
juk.

Beledntjiik a citromlével és vizzel felmelegitett
zselatint.

A torta tetejére rdtessziik és kendkéssel hulla-
mosra formdzzuk.

Szakdcs faklyaval a tetejét megpiritjuk.




