Nagyi kedvence

(23 cm atmérojii, 16 szeletes torta)

Alapanyagok

Felvert

80 g tojas

9 g eritrit

3 g xilit

0,2gso6

22 g csipkebogyoveld
16 g 82%-o0s vaj

46 g tojasfehérje

28 g eritrit

8 g xilit

55 g mandulaliszt

34 g kokuszreszelék
3 g lenmag 6rlemény
0,4 g sz6dabikarbdna

Mascarpone mousse

80 g 2,8%-os zsirtartalmau tej

40 g 33%-os zsirtartalmu tejszin
0,6 g (2 db) vanilia rud

53 g tojas

15 g eritrit

4 g xilit

66 g cukormentes fehércsokoladé
60 g zselatinmassza (1/5)

78 g mascarpone

97 g pasztorizalt tojasfehérje

22 geritrit

7 g xilit

137 g 33%-o0s zsirtartalmu tejszin
11 g eritrit

3 g xilit

Pisztacia ropogos

70 g apritott pisztacia

44 g 100%-os pisztacia paszta

70 g cukormentes fehércsokoladé

16 g mandulaolaj
0,9 gsoé

Hibiszkusz infizié (kb. 30 tortara elegend6 mennyiség)

10 g hibiszkusz virag
180 g viz



Csipkebogyolekvar

33 g csipkebogyoveld
0,8 g hibiszkusz infuzio
9 g eritrit

3 g xilit

0,6 g citromlé

4 g zselatinmassza (1/5)

Malnabetét

112 g fagyasztott griz malna

4 g hibiszkusz infuzio

30 g eritrit

9 g xilit

1 g agaragar

3 g citromlé

20 g zselatinmassza (1/5)

60 g fagyasztott gurulés malna

Malna athuzo

70 g fagyasztott griz malna (mag nélkiili)
14 g eritrit

4 g xilit

2 g citromlé

10 g zselatinmassza (1/5)

Pisztacia szdras
16g apritott pisztacia

Technolégia

Felvert

Az egész tojasokat az édesitOkkel és a sdval habba verjiik, amig kifehéredik. A 1agy vajat
belekeverjiik a csipkebogydvelbbe. A tojasfehérjét az édesitokkel habba verjiik. A vajas
csipkebogyot, a tojasos masszat és a tojasfehérjehabot dsszekeverjiik. Hozzaadjuk az
osszekevert szarazanyagokat (a kdkuszreszeléket kutterben liszt dllagira daraljuk). 1db
23 cm-es és 1db 19cm-es karikaba kikenjiik. 200°C-on 18 percig sttjiik.

Mascarpone mousse

A tejet és a tejszint a kikapart fél vanilia raddal felforraljuk. Elkeverjiik a tojast az
édesitokkel, majd a forro tej/tejszin keverékhez hdkiegyenlitéssel hozzaadjuk és 85°C-ig
melegitjlk, pasztorizaljuk. Ekkor vegytik ki a vanilia rudat, adjuk hozza a fehércsokoladét,
majd a zselatinmasszat és a mascarponét. Az egészet keverjlik 6ssze és hiitsiik vissza. A
pasztorizalt tojasfehérjét az édesitékkel felverjiik, hozzaadjuk a kih{lt krémhez, végiil az
édesitokkel felvert tejszinhabot laza mozdulatokkal keverjiik hozza.

Pisztacia ropogos



A hantolt pisztaciat 145°C-on 15 percig piritjuk. Egyik részét (70g) apritjuk, a masik részét
(44 g) kutterben krémes allagura daraljuk. Felolvasztjuk a csokolddét, hozzaadjuk az
elkésziilt pisztaciapasztat, a mandulaolajat, a sot és dsszekeverjiik. Ovatosan hozzaadjuk
az apritott pisztaciat is. Ebbd6l egy 19cm-es karikaba toltiink 175 g-ot és egyenletesen
elkenjiik. A maradék 25 g-mal lekenjiik a kisebb felvertet.

Hibiszkusz infazié (kb. 30 tortara elegend6 mennyiség)
A hibiszkusz viragot leforrazzuk, letakarva 10 percig allni hagyjuk, majd lesz{rjiik.
Csipkebogyolekvar

Felmelegitjiik a csipkebogyo6veldt, a hibiszkusz infuziot és az édesitéket, majd hozzaadjuk
a citromlevet és a zselatinmasszat, majd az egészet Osszekeverjik. Felhasznalasig
visszahtitjik.

Malnabetét

Felmelegitjiik a malna grizt a hibiszkusz infGziéval. Az édesitéket Osszekeverjiik az
agaragarral és hozzdadjuk a madalndhoz, majd hozzdadjuk a citromlevet és a
zselatinmasszat is. A legvégén a gurulds malnat is hozzaadjuk, elkeverjiik és a pisztacia
ropogdssal lekent 19 cm-es felvertiinkre ontjiik és az egészet kifagyasztjuk.

Malna athuzo

Felmelegitjik a malna grizt az édesit6kkel, majd hozzaadjuk a citromlevet és a
zselatinmasszat. Mixerrel osszekeverjik a hozzavalodkat, visszahdtjuk.
40°C-on hasznalhatjuk.

Pisztacia szoras
A torta tetejét (szélét) apritott pisztaciaval kérbeszorjuk, ezzel diszitjiik.
A torta osszeallitasa

A 23 cm-es felvertre rakenjiik a felf6zott csipkebogydlekvart, majd a kozepére helyezziik
a kihtlt pisztacia ropogdst.

A 19 cm-es felvertre rakenjiik a finomitott pisztacia ropogost, erre rahelyezziik a kihlt
malnabetétet és az egészet kifagyasztjuk.

Egy 23 cm-es torta karikdba belehelyezziik az el6készitett 23 cm-es felvertet majd egy
vékony réteg mousse-t keniink a pisztacia ropogos tetejére és ezt kovetden az el6készitett,
majd kifagyasztott 19 cm-es felvertet is rahelyezziik és a maradék mousse-t ratoltjik.

Megvarjuk, hogy elkezdjen visszahiilni (kicsit behtizni, de nem teljesen kifagyni) a tortank
teteje és ekkor eldolgozzuk rajta a malna athuzét. Kendkés segitségével, finom
mozdulatokkal ,pikkely” format alakitunk ki a torta tetején.

A szélét korbeszorjuk apritott pisztaciaval.
Hasznos tanacsok

Az édesit6ket kutterben porra daraljuk, a konnyebb felhasznalhatésag miatt, igy
konnyebben oldédnak.

Otszoros vizzel késziilt zselatinmasszat hasznalunk.



