Kicsi Gesztenye
(23 cm atmérao, 16 szelet)

Felvert

140 g tojas

26 g natur gesztenye (100% natur gesztenyemassza vagy f6zott szelidgesztenye kutterelve)
10 g eritrit

4 g xilit

0,02 g 100% sztévia por

2 g vanilia rud

0,5gs6

2 g amarant mag (nem puffasztott)
10 gviz

64 g tojasfehérje

16 g eritrit

20 g xilit

50 g mandulaliszt (hantolt mandula 6rlemény)

Az amarant magot el6z6 nap 10 g vizben felf6zziik. (A f6zés kdzben 4 g viz elparolog, igy a végtermék témege 8 g lesz.)
Az egész tojast, a 14,02 g cukorhelyettesit6t, a vanilia rudbdl kikapart fliszert, a cukrozatlan gesztenyemasszat, az
amardnt f6zetet és a sot kihabositjuk.

A tojasfehérjét a 36 g cukorhelyettesitével felverjik, lazan 0©sszekeverjik a masszdval, majd hozzaadjuk a
mandulalisztet.

A bekevert felvertet 2 db 23 cm-es tortakarikaba kikenjlik, és 200-205 Celsius fokon, hagyomanyos (nem légkeveréses)
sit6ben 15-18 percig sutjlik.

Gesztenyekrém

125 g tej (2,8% zsirtartalmu)

274 g natur gesztenye (100% natur gesztenyemassza vagy f6z6tt szelidgesztenye kutterelve)
155 g viz

35 g eritrit

11 g xilit

19,5 g tojassargdja

84 g tejszinhab (33% zsirtartalmu)
162 g tojasfehérje

35 g eritrit

14 g xilit

69,5 g zselatinmassza (1:5)

A tejet felmelegitjiik, hozzdadjuk a 35 g eritritet, 11 g xilitet, a dermedten lereszelt natur gesztenyemasszat és a vizet,
majd a tojassdrgajat. A keveréket 85 Celsius fokig melegitjiik, majd hozzdadjuk a zselatinmasszat. Félretesszik kihdlni.
Felverjiik a tejszinhabot. A tojasfehérjét 35 g eritrittel és 14 g xilittel szintén felverjiik, majd laza mozdulatokkal a kihdilt
krémhez hozzakeverjlik a tejszinhabbal egyutt.

Afonyavel6

152 g natur (mirelit) afonya

13 gviz

19 g eritrit

2 g xilit

0,07 g 6rolt csillaganizs

2,25 g szentjanoskenyérmag-liszt
22 g natur citromlé

29 g zselatinmassza (1:5)



Felmelegitjiik az afonyat a vizben (a hozzaadott viz felf6zéskor elparolog), majd hozzadadjuk az eritritet és a
szentjanoskenyérmag-liszttel 6sszekevert xilitet. Fliszerezzlik, egynem(sitjiik, majd belekeverjlik a citromlevet, és a
zselatinmasszat. A kész keveréket 17 cm-es korongban kifagyasztjuk.

Mogyorés ropogos

56 g cukormentes tejcsokoladé

20 g cukor nélkdl készilt mandulapaszta (blansirozott mandulabdl, kutterrel készitve)
13 g (toérok)mogyoro olaj

47 g hantolatlan térékmogyord apritva

4 g puffasztott amarant

1 g puffasztott quinoa

A csokoladét felolvasztjuk, hozzdadjuk a mandulapasztat, majd hozzadntjik a mogyoré olajat. Egynemdsitjlik,
hozzatesszik az apritott mogyordt, majd a puffasztott amardntot és quinoa-t (Az amarantot és a quinoa-t el6tte 150
Celsius fokra el6melegitett, hagyomanyos - nem légkeveréses - siitében 1,5 percig kiszaritjuk).

Tejcsokoladé bevoné
50 g cukormentes tejcsokoladé
15 g mogyoro olaj

A felolvasztott csokolddét 6sszekeverjik a mogyordolajjal.

Osszeallitas

A kisult felvertre rahelyeziink egy 17 cm-es tortakarikat, majd a mogyords ropogdst ratoltjik, és elteritjiik benne.
Eltavolitjuk a 17 cm-es karikat, majd h(it6be helyezziik. Ez a két réteg keriil a 23 cm-es tortakarika aljaba.

Erre vékonyan gesztenyekrémet toltink, és ratessziik a masodik réteg felvertet, melyre ismét vékony gesztenyekrém
kerl, hogy jol tapadjon az 4fonyaveld korong, melynek atméréje 17 cm.

A megmaradt gesztenyekrémmel betoltjlik a karikat. Sokkoléba helyezziik.

Szeletelés el6tt bevonjuk a tejcsokoladés bevonodval.

A kész torta diszités elGtt fagyaszthatd.

Diszit6krém

24 g eritrit

12 gviz

12 g natur gesztenyemassza
4 g vaj (82% zsirtartalmu)

Az eritritet a vizzel felf6zzik 121 Celsius fokra, hozzaadjuk a gesztenyemasszat, majd egynemd(re dolgozzuk. Miutan
egynem(sitettik, a vajat is beletessziik, és 6sszedolgozzuk. A kih(lt langyos krémiinket atpasszirozzuk: ezek utdn
alkalmas a pottyok elkészitésére.

Csokoladé diszek
16 db csokoladépasztilla cukormentes tejcsokoladébdl (6ssztomege kb. 13 g)

A temperdlt cukormentes tejcsokoladébdl folidra stufnikat tesziink. A félidt negativ félkoriv formdaba helyezziik, a
format 90-100 fokban elforditva lecsorgatjuk, majd a csoki iveket hiit6ben dermesztjiik.

Diszités
16 db friss (vagy gurulds mirelit) afonya (0ssztomege kb. 18 g)
A diszit6krémbdl a torta minden szeletére a torta kozéppontjatdl kifelé haladva 4 db, névekvé méreti pottyot tesziink.

Rahelyezzik a cukormentes csokolddé iveket (1 db/szelet). A csokoladé diszek belsé ivébe egy-egy szem afonyat
tesziink (1 db afonya/szelet).

A torta megalkotdja a termék elkészitéséhez Callebaut Malchoc M cukormentes tejcsokolddét haszndl. Az egy szeletre
esd tdpérték adatok szamitdsa ennek figyelembevételével tértént.



A torta hozzdadott cukor nélkiil késziilt, természetes formdban el6forduld cukrokat tartalmaz.



