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PANDI MEGGYTORTA

2009
Piskota (1 tortara):

e Egész tojas 3db

e  Kristalycukor 0,175 kg
e Meggy (friss) 0,140 kg
o Tej (2,8 %) 0,033 kg
e Olgj 0,1 kg

e Vaj (olvasztott) 0,070 kg
o Liszt 0,190 kg
e Siit6por 0,005 kg
o Citrom (héj+1é) 1/2 db

o Fahéj 0,002 kg

Az egész tojast a cukorral felmelegitjiik csipdsre (kb. 80 °C), majd kemény habot készitiink.
Egy edénybe belemérjiik a meggyet (enyhén darabos péppé torjiik), majd az olajat, vajat,
tejet, valamint a citromot, és jol elkeverjik. A felvert tojashabot hozzaadjuk a bekevert
meggyhez és lazan elkeverjik. Az 6sszemért szarazanyagokat folyamatos keverés kdzben
hozzaadjuk a tojasos alaphoz, de vigyazni kell, nehogy lekeverjiik a masszat. A bekevert
massza enyhén folyds allagu lesz.

A bekevert piskotat 3 db 23 cm atmér6jli karikaba mérjiik. Egy piskéta lap 28 dkg.

Siités:

210 °C-on, 10-12 percig. A piskdta nagyon puha, laza szerkezet(, ezért vigyazni kell, nehogy
kiszaradjon. Sités utan a feliiletét meghintjiik cukorral, majd rarakunk egy stitOpapirt és
azonnal megforditjuk.

Alapkrém 1 tortara:

o Te 0,2 liter
e Kristalycukor 0,08 kg
e Tojas sargdja 0,1 kg

e Fehércsokoladé 0,07 kg
e Mascarpone 0,15 kg
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A tejet a cukorral és a mascarpone-val felforralom, hozzaadom a fehércsokoladét, majd
folyamatos keverés kozben Ujraforralom. Ekkor csurgatom hozza a tojassargajat, amivel
bes(ritem. Végiil még forrén leturmixolom.

Meggytoltelék:
e Meggy (mirelit) 0,36 kg
e Meggylé 0,18 liter
e Pudingpor 0,032 kg
e Kristalycukor 0,07 kg

e Fél citrom reszelt héja

¢ Negyed citrom leve

e Fahéj (egy csipet)

e Cherry brandy 6 mi

A meggyet le kell daralni, majd a citromhéjjal és citromlével bekeverni. A pudingport
feloldjuk a meggylé egy részével, a tobbit pedig felforraljuk a cukorral, majd a pudinggal
bes(ritjuk. Ekkor hozzaadjuk a meggyet és tovabb kevergetjiik, mig egyet nem rottyan.

Betoltés:
e Alapkrém 0,4 kg
e Tejszinhab 0,2 kg
o FGz0tt zselatin 0,04 kg

A tortat 23 cm atmérdjli, 6 cm magas karikaba toltjiik. A piskétakat megkenjiik 0,15 kg
meggykrémmel. A tejszines krémet harom részre osztjuk, majd a piskétaval megegyezd
vastagsagban betdltjik a tortat. Végil a tetejét simara kenjik.

Diszités:

A tortat finomra daralt porkolt didval panirozzuk. Szeletenként tejszinrdzsat dresszirozunk,
majd csokoladé-pasztilldval, meggyel és zold marcipanlevelekkel diszitjik.



