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KECSKEMETI BARACKOS KOLESTORTA
2011

/ Anyaghanyad 1 db 12 szeletes tortahoz /

Koles alapfozet:

¢ hantolt koles 290 g
o tej 1100 ml
e cukor 260 g
¢ vanilia rad kikapart belseje 1db
e SO 5g
o Vaj 60 g
e citrom lereszelt héja 1db
Siitésnél:
o lef6zott koles alap 960 g
e egész tojas 3db
e mandulaliszt 30g
e Orolt lenmag vagy lenmag pehely 709
e attort turd 60 g
Toltésnél:
e darabolt sargabarackkonzerv 100 g
e sargabarack koncentratum 50 g
(Ajanljuk az m-Gel sargabarack koncentratumat)
o felvert tejszinhab 150 g
o lef6zott zselatin 100 g

(1 liter forrasban 1évo vizhez 160 g zselatin por aranyaban)

Kikészitésnél:
e hazi sargabarack ontet 300g
o étcsokoladé 40 g
o felezett sargabarack konzerv 150 g

e miroir natur zselé 20g
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Elkeszités:

Sargabarack ontet 1 db 12 szeletes tortahoz:

e sargabarack 230 g
e cukor 70 g
e pektin 4549

Az ontet lef6zése:

Szezonalisan hasznalhatunk friss, illetve fagyasztott sargabarackot. A sargabarackot
turmixoljuk le, majd folyamatos keverés mellett forraljuk fel. Ezutan adjuk hozza a cukorban
elkevert pektint, és folyamatos kevergetés mellett forraljuk Gjra. Tortaba toltés el6tt hiitsiik
vissza. Alternativaként ajanljuk az m-Gel sargabarack ontetét.

Koles alap lefozése:

A hantolt kolest alaposan mossuk at forrdvizzel. Majd folyamatos keverés mellett, fozziik
puhara a tejjel, a sdval és a vaniliardd kikapart belsejével. Amint puhara f6t, vegyik le a
gazrdl és adjuk hozza a cukrot, a vajat és a reszelt citromhéjat.

A lef6tt alapbdl mérjiink ki 500 g-ot és letakarva tegyik félre a toltéshez.

Siités:
A tortaforma siitokarikajat csomagoljuk be siitOpapirral (érdemes szilikonos siitOpapirt is
belehelyezni).

A maradék lefétt, forrd kdlesalaphoz adjuk hozza a tarét, az egész tojasokat, a
mandulalisztet és a lenmag pelyhet, majd alaposan keverjiik 6ssze és toltsiik a becsomagolt
karikaba. 180 C-fokos elomelegitett siitében kb. 50 perc alatt stssiik készre. Majd forditsuk
racsra és azonnal vagjuk ki a siitokarikabol.

Betoltés:

A Zila tortaformaba helyezziik bele a tortakarikat, és fujjuk ki formalevalasztoval.

A félretett és leh(itott 500 g kolesalaphoz, habverdvel keverjiik hozza a 100 g darabolt
sargabarack konzervet, az 50 g sargabarack koncentratumot, majd lazitsuk 150 g felvert
tejszinhabbal és keverjik hozza a 100 g forrd zselatint. A bekevert krémet toltsiik az
el6készitett tortaformaba. Ekkor fontos, hogy lgyeljiink a tomoritésre. Legbiztosabb
modszer, ha kissé az asztalhoz ttogetjik.

Helyezziik a tetejére a kihdlt kolespiskotat. A tortat tegyiik egy éjszakara mélyhiitébe majd,
ha keményre fagyott valaszuk le réla a szilikonformat.
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Kikészités:

A torta Uregeibe toltsiik be a hazi sargabarackontetet.

Diszitsiik csokoladé lapbdl kivagott haromszoggel, és felezett sargabarack konzervvel, amit a
hosszabb eltarthatosag érdekében lekezelhetiink hideg zselével.

Az alapanyagok elvileg lehetdvé teszik, hogy gluténérzékenyek szamara is fogyaszthatd
legyen.

MAGYARORSZAG
TORTAJA

&



