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MADARTEJ TORTA
2007

2 db 16 szeletes, 24 cm atméroj(i, 4,5 cm magas tortahoz

Piskota:

e margarin (Meistercreme) 0,25 kg
e porcukor 0,075 kg
e tojassargaja 0,1kg

o tojasfehérje 0,175 kg
e cukor 0,175 kg
o liszt 0,22 kg
e siit6por 0,005 kg
e keményit6 0,05 kg
e tejpor (zsiros) 0,05 kg

A margarint a porcukorral habosra keverjiik, majd hozzaadjuk a tojassargajat. A fehérjét a
cukorral nem tul er6s habba verjiik, majd a kikevert margarinhoz fokozatosan hozzaadjuk.
Lazan elkeverjik ugy, hogy a tobbi jarulékos anyagot fokozatosan hozzaadjuk. Vigyazni kell,
hogy a masszat ne keverjik le. Az el6re becsomagolt karikaba rakjuk a kész masszat, majd
165-170°C-os siitobe. Kb. 45-55 percig sitjik. Vigyazni kell, hogy ne sissiik tul, mert
konnyen szaraz lesz. A kislilt karikat slités utan meghintjik kristalycukorral, majd
megforditjuk és kih(lésig gy hagyjuk.

Krém:
o tej (2,8%-0s) 11
e tojassargaja 20 db (0,44 kg)
e vaniliardd 3db
e cukor 0,2 kg
e Vaj 0,6 kg

A tej 2/3-ad részét 10 dkg vajjal és a vaniliaval felforraljuk, majd a tej 1/3-ad részét, és a
cukrot elkeverjik a tojassargajaval. Visszahelyezziik a tlizhelyre és 85°C-osra melegitjiik ugy,
hogy folyamatosan keverijlik. Vigyazni kell, hogy ne fusson 6ssze, mert a krém nem lesz
sima. A lef6zott krémet behdtjiik és a maradék 50 dkg felhabositott vajhoz fokozatosan
hozzaadjuk. Vigyazzunk, hogy a krém ne valjon szét.

Javaslat!
Ha a f6zéskor még is 0sszefut a tojas, akkor kézi mixerrel simara lehet keverni, igy ha a
vajhoz adagoljuk, még habosabb krémet kaphatunk. Ne lep6djiink meg, ha lagy a krém.
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Diszités (hab):

o tojasfehérje 0,5 kg
e cukor 0,5 kg

A fehérjét a cukorral vizg6zon felmelegitjiik 45-48 °C-osra, majd felverjiikk nem tords habba.
Megformazzuk, dresszirozzuk lehet0ség szerint szilikonos papirra és az eldmelegitett lemezre
helyezziik. 210-215 °C-os siitdbe rakjuk 3-5 percig.

Figyelem! Mindig akkorara nyomjuk a habot, amekkorat a tortara szeretnénk rarakni.

Javaslat! Ha van ra lehet6ség, akkor miel6tt a siitdbe rakjuk a kinyomott habot, el6tte
gazlanggal meg lehet szinezni a felliletét.

Toltés:

A kih(ilt piskotat két egyenld részre vagjuk, a toltési felliletet cukorszorppel meglocsoljuk,
forrd baracklekvarral vékonyan (2 x kb. 5 dkg) megkenijiik. Visszahelyezziik a siitOkasirokat a
tortalapra, majd a kikent krémet rakenjik Ugy, hogy a karika szélével egy szinten legyen.
H(it6be rakjuk kb. 3 dra hosszara.

A félkész tortat tejszinnel korbekenjiik és porkolt, szeletelt mandulaval panirozzuk.
Felszeletelés és vaxolas utan minden szelet kiilsd szélére rarakjuk a kisiilt habot és a kozepét
megszorjuk csokiforgaccsal.



