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Piros, zold, elegans - a ,,Zold Malna” lett Magyarorszag Cukormentes Tortdja

Novak Adam és Csonka Laszl6, szegedi cukraszok hozzaadott cukor nélkiil késziilt alkotasa nyerte idén az Egy Csepp
Figyelem Alapitvany Magyarorszag Cukormentes Tortdja versenyét, amelyet minden évben a Magyar Cukrasz
Ipartestiilet szakmai partnerségével rendeznek meg. A ,,Z6ld Malna” torta gy6zelmét Budapesten, az Orszaghaz
Vadasztermében tartott sajtotajékoztaton hirdették ki, ahol az augusztus 20-i programok mellett bejelentették a
Magyarorszag Tortdjat, amely Kovacs Alfréd cukrasz édessége, a ,Makvirag” lett. A gyGztes tortakat augusztus 19-
t6l lehet megkéstolni, mikortdl az orszag szamos cukraszdajaban és Budapesten, a Magyar izek Utcajan is arusitjak.

A Magyarorszag Cukormentes Tortdja versenyt 13. alkalommal rendezte meg az Egy Csepp Figyelem Alapitvany és a
Magyar Cukrdsz lIpartestiilet. A cukrdszok els6sorban a Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége dltal jévahagyott
alapanyaglistat hasznaltak fel tortdik elkészitéséhez. Az idei nyertes torta, a “Zéld Malna” alkotdi a szegedi Redk
Kézm(ives Cukraszda és Kavéhaz cukraszai, Novak Adam és Csonka Laszl6.

A torta piros, mint a malna, zold, mint a pisztacia, elegans, mint a rdézsa: a gySztesek habkonnyl kredcidjukban a
szinekkel jatszanak. A z6ld pisztacia mousse kellemesen édes izét az élénkpiros mdlna-zselé savassaga egésziti ki, és a
rozsaviz teszi még kiilonlegesebbé. A pisztacia roppan a fehércsokolddéval és megjelenik a piskdtaban is liszt
formajdban. A tortat fényes, rdzsavizes malnazselé és szaritott rézsaszirmok koronazzak.

Egy szelet ,Z6ld Malna” energiatartalma 232,4 kcal, mig szénhidratértéke 10,5 g, vagyis a cukorbetegek szamara is jo
valasztas lehet, de mindenkinek ajanljuk, aki Ggyel arra, milyen 6sszetev6kbdl all, amit elfogyaszt. A torta laboratériumi
elemzéseit az Eurofins Food and Feed testing Hungary végezte.

A nyertes az Egy Csepp Figyelem Alapitvany f6tdmogatdja, a Dcont® vércukormérbket fejleszté és gyartd 77 Elektronika
Kft. fédijat, egy 100 ezer Forint értékd, cukraszati eszkdzokre bevalthatd ajandékutalvanyt vehetett at.

A verseny masodik helyezettje szintén a gy6ztesek alkotdsa, a , Fliszeres Vilmos” elnevezés( torta lett, a harmadik dijat
Gyuris Laszlo és Reisinger Ferenc, a szegedi Virag Cukraszda és Kavéhaz cukraszai kaptdk az , Intuicid” nevd torta
megalkotasdért.

Az Egy Csepp Figyelem Alapitvany Magyarorszag Cukormentes Tortdja Versenyét 2012-ben inditotta el azzal a céllal,
hogy felhivja a cukraszok figyelmét a kiegyensulyozott étrendbe illeszthetd, hozzaadott cukrot nem tartalmazo
sitemények irdnti novekvé igényre. A program Magyarorszag Kormanya tdmogatasaval valdsul meg.

A Magyarorszag Tortéja cimet idén a véci Edes Vonal Cukraszdabél Kovacs Alfréd kreécidja, a MAKVIRAG fantazianevi
torta viselheti. A gyGztesben, aki a vilag ,legmdakosabb” emberének érzi magat, a torta a makos tészta emlékét, a
kertben leszakitott fekete ribizlit és a friss sliteménnyel kindlé nagymamajat idézi meg. Mesebeli torta, melyben
gyermekkordanak meghatarozo izei ,,fogdcskaznak”. A fehér csokoladé krém lagy textiraja mellett ott szalad a fanyar
fekete ribizli izvildga, a mandulalisztes makos piskétak és a fekete szezdmmag grillazs ropogds élménye. A torta
meghatdrozé alapanyagai - a mak, makolaj, fekete ribizli és fekete szezdm - kiilén-kiilon is csoddlatos alapanyagok,
nem csak az évszazadok ota ismert gydgyhatasuk tekintetében, de izvildgukban is. Ebben a tortdban harmonikus
O0sszhangba keriil a krémes-lagy textira a ropogds réteggel, mig az édes és a fanyar izek is tokéletesen
kiegyensulyozzak egymast.

Magyarorszag Tortait augusztus 19-t6l lehet megkdstolni a Magyar izek Utcajaban, a Varkert Bazarban, és
orszagszerte tdbb szaz cukraszdaban. Tovabbi informacid, és augusztus 17-t6l a tortdkat arusité cukraszdak listdja
elérhet6 a www.cukraszat.net weboldalakon. A cukormentes orszagtortat készité cukraszdak listaja felkerll még a
www.magyarorszagcukormentestortaja.hu honlapra is.
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