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Huncut Szilva Herceg

Mogyoré dacquoise

Mogyorodliszt 180 g
(finomra apritott térékmogyord)

Tojasfehérje 180 ¢
Invertcukor * 130 g
Porcukor 304g
Rizsliszt 40 g
So6 0,39
Mogyoroolaj (hidegen saijtolt) 10g

A tojasfehérjét az invertcukorral felverjiuk, majd évatosan hozzakeverjik a porcukor,
rizsliszt, mogyoroliszt, s6 keverékét. Belecsurgatjuk a mogyoro6 olajat is.

A masszat 3 db 22 cm atmérdji tortakarikaba osztjuk, 185 g/karika.

Egyenesen elkenjuk, majd Iégkeveréses sutében 170 °C-on 14-15 percig sutjuk.

Fahéjas ropoqos

Piritott mandulaliszt 15¢
Piritott, apritott torokmogyoro 1049
Vaj 15¢
Barna cukor 15¢
Rizsliszt 10g
Fahégj 0,59

Az Osszeteviket (piritott mandulaliszt, apritott mogyoro, rizsliszt, vaj, barna cukor,
fahéj) 6sszegyurjuk morzsas allag eléréséig, majd szilikonos sitépapiros lemezre
teritjuk. 165 °C-on 15-16 perc alatt készre sutjuk.

Karamell ropogés

Barna cukor 24 g
Glukoz szirup 12 g
Vaj 82%** 12 ¢
Tejszin 32%*** 529
Tejcsokoladé 40,7%**** 16 g
Soé 0,1 g (1 csipet)
Fahéjas ropogods 50 g

A barna cukrot, gliikoz szirupot feltesszik karamellizalodni, kdzben a tejszint, egy
csipet soval melegitjik a hékiegyenlités miatt. A karamell, ha elkészult, hozzadntjik a
tejszint és felf6zzuk 110 °C-ig, majd hozzakeverjuk a vajat. Ha visszahlt 50 °C-ra,
akkor raontjuk a csokira és elkeverjiuk. Htében hagyjuk kihlni, majd beleforgatjuk a
fahéjas ropogost. Az egyik 22 cm-es kisult lapra kenjik egyenletesen és
kifagyasztjuk.
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Hazi szilvapuré

Friss, vagy fagyasztott szilva 650 g
Kristalycukor 659

A szilvat (friss és kimagozott, vagy fagyasztott felezett) a cukorral elkezdjik
O0sszeforralni. Forrastél szamitott 15 percig hagyjuk még féni, majd egy rudmixerrel
egynemasitjuk.

Huncut szilvazselé

Hazi szilvapuré 3709
Fagyasztott erdei afonya 55¢g
Kutterelt aszalt szilva 55¢g
Thummerer Terra egri cuvée 3549
Magyar akacméz 309
Citromlé 20g
Barna cukor 59
Narancs héj 19
Pektin Lm 104 7,59
Zselatin massza (5x vizzel) 55¢g
Fahéj 0,29
Orolt szegfiiszeg 0,03 g

A szilvapurét és az afonyat, az apréra kutterelt aszalt szilvat, a mézet, citrom levét,
narancshéjat, fliszereket feltesszlk f6zni, 40 °C-nal hozzakeverjluk a pektin - barna
cukor elegyét és tovabb melegitjuk. Forras utan még 3-4 percig tovabb forraljuk,
majd hozzaodntjik a bort és a tlizrél levéve feloldjuk benne a zselatin masszat.

Az elkészult szilvazselét a 3 felvertre osztjuk: 2 db 22 cm-es kisult lapra toltink 190
g/lap szilvazselét és kifagyasztjuk. A harmadik 22 cm-es kisUlt lapra, amit a karamell
ropogossal mar kifagyasztottunk szintén 190 g-ot osztunk és tovabb fagyasztjuk.

Vorosboros-szilvas tejcsokoladé mousse

Tejcsokoladé 40,7%**** 100 g
Tejszin 32%*** 8049
Hazi szilvapuré 170 g
Thummerer Terra egri cuvée 30g
Tojassargaja 25¢
Citromlé 15¢
Zselatin massza (5x vizzel) 55¢
Narancs héj 19

Felvert tejszin 32%*** 300 g
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A tejszint, szilvapurét a vorosbort, citromlevet, narancshéjat és a tojassargajat
felf6zzuk, pasztorizaljuk 82°C-ig, majd tlzrdl levéve hozzaadjuk a zselatin masszat. A
tejcsokoladéra ontjuk és elkeverjuk. Ha visszahlt 30 °C-ra a lagyan felvert
tejszinhabbal lazitjuk és betdltjuk vele a tortat.

Fahéjas felverhet6 ganache

Tejszin 32%*** 409
Tejcsokoladé 40,7%**** 12,59
Invertcukor * 25¢g
Zselatin massza (5x vizzel) 29
Fahéj 0,05¢

A tejcsokoladét kimérjik és a 80 °C-ra melegitett tejszin és invertcukor elegyét két-
harom részletben radntjuk, majd hozzaadjuk a zselatin masszat. Elkeverjuk és egy
éjszakat hitében pihentetjuk. Felhasznalas el6tt kihabositjuk, nyomdzsakba toltjuk és
dresszirozzuk.

Szilva athuzé

Hazi szilvapuré 95¢
Invert cukor * 15¢
Glukoéz szirup 59
Zselatin massza (5x vizzel) 12,59
Citromlé 8¢

A szilvapurét és az invert cukrot, a gliikozt a citromlével 80 °C-ig melegitjik, majd
hozzaadjuk a zselatin masszat. Felhasznalasig hitében taroljuk.
Hasznalat el6tt ramelegitiink (kb.35 °C-ra) és a torta tetejére kenjuk.

Csokoladé diszek
60%-0s étcsokoladé**** (2,5x2,5 cm/db, 16 db/torta) 25 g
Transzfer folia****** 1/8 iv

A torta 6sszedllitasa:

A felverteket kisutjuk, kettét a huncut szilvazselével kifagyasztunk.

A harmadik kisult lapot a karamelles ropogdssal lekenjuk, fagyasztjuk, majd a huncut
szilvazselével is kifagyasztjuk. Kiféliazott, 6 cm magas 23 cm atméréji karikaba
helyezzik a harmadik lapot (karamell+szilva) és ratoltink 250 g vorosboros-szilvas
tejcsokoladé mousse-t, majd rahelyezzik az egyik kifagyasztott szilvas lapot. Megint
vorosboros-szilvas tejcsokoladé mousse-t toltunk ra, most 240 g-ot, majd a masik
kifagyasztott szilvas lapot is rahelyezziuk és a maradék 240 g mousse-t ratoltjuk.
Kifagyasztjuk a tortat.
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A kifagyott tortara radntjuk a megfelel6 hdmeérsékleti (35 °C-os) szilva athuzét és
dresszirozzuk a fahéjas felverheté ganache-sal. Megszorjuk a maradék fahéjas
ropogossal. Rateszem a temperalt tejcsokoladé diszeket.

* A nyertes torta (IREKS-STAMAG) invertcukor felhasznalasaval készult

** A nyertes torta DEBIC 82%-o0s vaj felhasznalasaval készult

*** A nyertes torta DEBIC 32%-o0s tejszin felhasznalasaval készilt

**** A nyertes torta Callebaut Power**** 41 (40,7%) tejcsokoladé felhasznalasaval
készult

% A nyertes torta Callebaut 60%-0s étcsokoladé felhasznalasaval készult

*e* A nyertes torta Gyertyakovacs: Pcb Creation transzfer folia felhasznalasaval
készult



