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A slités megnyugtat, ellazit. Stthetsz 6Gromodben, banatodban. Egy finom
tortaval eilmondhatod szeretteidnek, hogy mennyire fontosak neked. Sut-
hetsz egyedul vagy tarsasagban, télen és nyaron, kedvesednek vagy ide-
geneknek.

A siités olyan kreativ tevékenység, amellyel 6romet szerezhetsz magad-
nak és masoknak egyarant.

Probald ki te is! Imadok stitni, és a tortak a kedvenceim. Azt is mondhat-
nam, hogy maniakusan szeretem 6ket, de nemcsak enni, hanem elkészi-
teni is. Elvezem minden percét, a piskotakészitéstdl a krémkeverésen at
a tortadiszitésig.

Azért irtam ezt a kdnyvet, hogy megosszam veled a legjobb receptjeimet
és a tortak sitése soran szerzett tapasztalataimat. Remélem, gyakran
hasznalod majd a konyhaban (ha akarod, ki is nyomtathatod, hogy min-
dig kéznél legyen). A recepteken til igyekeztem 6sszeszedni neked azokat
az informaciokat is, amik segithetnek, hogy gyonyor( tortakkal lepd meg
szeretteidet.

Biro Viktoria

Torlar
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BRUTALIS BROWNIE-TORTA

Tésztahoz Krémhez

2 bogre (2,5 dl-es) liszt 1 cs vanilias pudingpor

1 ek szodabikarbona 3 dl tej

1 bogre cukor 20 dkg vaj vagy margarin
4 ek kakaopor 25 dkg porcukor

1 bogre viz 25 dkg mascarpone sajt
1 dl natir joghurt 1 tk vaniliaaroma

2 tojas reszelt citromhéj

7 dkg étcsokolade

20 dkg vaj vagy margarin

Sziikseges eszkozok

1 cs vanjllas cukor krémken® lapat

SSlPELSY 26 cm-es kapcsos tortaforma
Diszitéshez habz§alf _

10 dkg étcsokoladé formazofej

2 ek napraforgoolaj
5 dkg Csoki mix
csokoladéval bevont gabonagolyo

A siitot eldmelegitjiik 180°C fokra. A tortaforma aljat kikenjik vajjal. A vi-
zet a vajjal és a kakaodporral egy labosba tessziik, és felforraljuk. A lisztet
atszitaljuk, hozzaadjuk a szodabikarbonat, a cukrot, a vanilias cukrot és
a sot. A felforralt, margarinos keveréket még forrén hozzaadjuk a lisztes
keverékhez, a joghurtot, az étcsokoladét és a tojasok sargajat is beleke-
verjiik. A tojasok fehérjét felverjiik. Ovatosan beleforgatjuk az el6z6 ke-
verékbe. A tortaformat egyenletesen kitoltjik a masszaval. 40 perc alatt
készre sutjuk.

A vajat és a mascarpone sajtot kivesszik a hiitobdl, a felhasznalas el&tt
1 6raval. A krémhez a pudingporbdl és a tejbdl sirl krémet féziink. Fél-
retesszlik, és hagyjuk kihilni. A vajat habosra keverjik a porcukorral, a
vaniliaaromaval és a citromhgjjal. Hozzaadjuk a mascarpone sajtot, végtil
a kihdlt pudingot. Az egészet habosra keverjik.

A kihdlt tortat egy helyen elvagjuk. Megtoltjiik a kremmel, kenlink beldle a
torta tetejére és az oldalara is (kicsit félreteszilink a diszitéshez).
A csokit gz felett felolvasztjuk, hozzaadjuk az étolajat.

A krémmel bevont torta tetejére kenjik az olvasztott csokit. A maradék 4
krémet habzsakba toltjik és feldiszitjuk vele a torta tetejét. Az oldalat
megszorjuk a Csoki mixszel. Talalasig hiit6be tessziik. ,




FEHERCSOKI-TORTA

Tésztahoz Krémhez Diszitéshez
4 tojas 12 dkg vaj 10 dkg fehér csoki
6 dkg liszt 10 dkg fehér csoki 5 dkg tejcsokoladée
2 dkg kakaopor 5 dkg porcukor 3 ek napraforgoolaj
1 tk siitopor 2 tk vanilias cukor
8 dkg cukor o o
csipet s6 Szikséges eszkozok
0,5 dI kavélikér 18 cm-es kapcsos tortaforma

krémkeno lapat

spatula

meézeskalacs-diszito tubus

A vajat a felhasznalas el6tt 1 6raval kivessziik a h{itobdl. A siitét eld-
melegitjik 180°C-ra. A kapcsos tortaforma aljat kivajazzuk, kilisztezziik
(az oldalara ne kenjiink). Kimérjlk a tészta hozzavaloit, a lisztet atszital-
juk, osszekeverjik a sutdporral. A tojasokat szétvalasztjuk. A fehérjéhez
azonnal hozzaadjuk a sot és a cukrot, és magas fokozaton felverjik, koz-
ben kézi habverdvel, fehéredésig keverjik a tojasok sargajat. A két masz-
szat dvatosan 0sszevegyitjik, hozzaadjuk a lisztet, és lagy mozdulatokkal
egységes masszat készitink, tgyelve arra, hogy ne torjuk 0ssze a habot.
Azonnal a kapcsos tortaformaba tessziik, és mehet is a sitobe. 20-25
perc alatt aranybarnara sutjuk.

A fehér csokoladét goz felett felolvasztjuk, majd allando kevergetés mel-
lett szoba-homérsékletlire hiitjiik. A vajat krémesre keverjiik a porcukor-
ral és a vanilias cukorral. Kis adagokban a felolvasztott fehér csokoladét
a vajas krémhez keverjik. A piskotakarikat két helyen elvagjuk. A kozépso
korongot apro darabokra tépjlik, és meglocsoljuk a kavélikorrel. Az alsd
piskotalapot megkenjik a krém 1/3-aval, majd rahalmozzuk a likdrrel
meglocsolt piskotadarabokat. Ezt megkenjuk egy kevés kréemmel, majd
ratesszik az utolso piskotakorongot. A maradéek krémet rakenjiik a torta
tetejére, és bevonjuk vele az oldalat is. A megtoltott tortat a hiitobe tesz-
szuk.

A fehér csokoladét goz felett felolvasztjuk, hozzaadunk 2 ek napraforgo-
olajat, kevergetve kicsit hiitjik, majd az egészet a torta kozepére csorgat-
juk. Spatula segitségével egyenletesen eloszlatjuk a torta tetején, hagy-
juk, hogy az oldalan is lefolyjon.

A tejcsokoladét goz felett felolvasztjuk, hozzaadunk 1 ek étolajat. A felol-
vasztott csokoladét mézeskalacs-diszitd tubusba toltjik. A fehér csoko-
ladéval bevont (még meg nem dermedt maz() torta tetejére csigavonalat
rajzolunk a tejcsokoladéval megtoltott tubus segitsegével. Egy hegyes
késsel a kozepétdl indulva kifelé hGzunk egy csikot, majd a szélétdl a ko-
zepéig egy masikat, és ezt valtogatjuk egészen addig, amig korbe nem
ériink. Igy gyonyor{i mintazatot kapunk, méghozza nagyon egyszerden.
Talalasig hiitobe tessziik.









MEGGYES CSOKOLADEBOMBA

Tésztahoz Krémhez Szlikséges eszkozok
6 tojas 5 dl névényi tejszin krémkeno lapat

6 dkg liszt 20 dkg tejcsokoladée habkartya

4 dkg daralt dio 10 dkg porcukor 26 cm-es, kapcsos
2 dkg kakaopor 1 cs vanilias cukor tortaforma

csipet so 25 dkg meggybefott

12 dkg cukor

2 tk siitopor Diszitéshez

Trio Csokoladéforgacs

Ennél a receptnél el6szor a krémet kell el6késziteni.

A tejszint beledntjiik egy labosba, és elkezdjik melegiteni. Hozzaadjuk a
cukrot, a vanilias cukrot, beletessziik a tejcsokoladét, és lassu tlizon — al-
lando kevergetés mellett — addig melegitjiik, amig teljesen fel nem oldé-
dik a csokoladé. Fontos, hogy ne forraljuk! Hagyjuk szobah&mérsékletire
hiilni, majd betesszlk a hiitébe, 12 6rara.

A siit6t elémelegitjik 180°C fokra. A kapcsos tortaforma aljat kivajazzuk,
kilisztezzlk. A tésztahoz a kakadport, a lisztet és a siitGport atszitaljuk,
osszekeverjlk a daralt dioval. A tojasfehérjét habba verjlik a cukorral és a
soval. Hozzaadjuk a kikevert tojassargajat, majd a lisztes keveréket. Ova-
tosan elvegyitjuk, tgyelve arra, hogy ne torjuk ossze a habot. A kapcsos
tortaformaba ontjlik, és 25-30 perc alatt készre sutjuk.

A meggybefottet lecsepegtetjik. A hiitobol kivett, tejszines keveréket
el6szor alacsony, majd magas fokozaton — kézi habverdvel — felverjlk.
Sokaig, legalabb 10 percig kell verni!

Ha kih{ilt a piskotakarika, 2 helyen elvagjuk. Az egyik korongot megkenjik
egy kevés krémmel, megszorjuk a meggybeféttel, ismét kentink ra egy
kis krémet, majd ratesszlk a kovetkezd korongot, amit ismét bekentink
a kréemmel. A harmadik tortalapot darabokra tépjik, és a torta tetejére
papozzuk, Ggy, hogy kipszer(i alakot kapjunk. Az egészet bevonjuk a ma-
radék kremmel, és megszorjuk a csokoladéforgaccsal.

Talalasig hiitobe tesszik.



EGYSZERU PUNCSTORTA -

Piské . Bevonashoz Toltelekhez

0zep 6j-5;s.';' 25 dkg fond a O,ggl sﬁtﬁrurr‘}
14 dkg liszt rozsaszin éte ék 1dl t&-_ .
- 15 dkg cukor 5 dkg étcsol::l‘ jas

~ 1tksiitopor 15 dkg porcukor

' 2 ek instant kaveé

2 ek keserii kakaépor

10 dkg vaj vagy margarin
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Szikséges eszkozok

26 cm-es kapcsos tortaforma
krémkeno lapat

- spatula
 mézeskalacs-diszitd tubus
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habot. Azonnal a k&pc'sos tortaformaba tessziik,
és mehet is a siit6be, 2530 pérc alatt aranybar-
nara sutjuk. = g e
- -

A tortakarikat hagyjuk kihl'."n?. A tetejebdl leva-
gunk egy 1,5 cm vastag korongot, egy kiskanallal
kivajjuk a torta belsejét, agy, hogy csak a pereme
és az alja maradjon. A piskota kikapart belsejét
kézzel kisebb darabokra tépjuk, egy talba tesz-
szuk, és meglocsoljuk rummal.

A tojast, tejet, porcukrot, instant kavét és a ka-
- kaoport goz felett — folyamatos kevergetés mel-
lett — Osszeolvasztjuk, és megvarjuk, hogy be-
slr{isodjon. A tlzrél levéve hozzaadjuk a vajat,

diot, es

A megtdltott torta tejét és oldalat nagyon véko-
Yy

nyan megkenjik baracklekvarral. . ™

A fondant Rimérjik, hozzaadunk egy kevés étel-
festéket és 2 ek vizet. Lassu tdzon, allando kever-
getés mellett felolvasztjuk. Forralni nem szabad,
csak addig melegitsiik, amig kenheto allagi nem
lesz. A tlizr6l levéve azonnal a torta kdzepére ont-
juk, és spatulaval, gyors mozdulatokkal, egyenle-
tesen szétoszlatjuk a torta tetején. Nagyon kell
sietni, mert pillanatok alatt megdermed!

Utolso lépésként goz felett felolvasztunk 5 dkg
etcsokoladét, mézeskalacs-diszit6 tubusba tolt-
jilk, @s vékony csikokat hdzunk vele a rézsaszin
mazon. Hagyjuk, hogy a csokoladeé lefolyjon

‘ta oldalan is.







TUROS-TEJSZINES TORTA

Tésztahoz Krémhez

8 tojas 25 dkg taro

10 dkg liszt 2,5 dl novenyi tejszin
6 dkg étkezési keményito 10 dkg porcukor
csipet so 1 tasak vanilias cukor
16 dkg cukor 5 dkg mazsola

1 tk siitopor 3 ek citromlé

Szlikséges eszkozok

krémkeno lapat z6ldségdekoralo
habkartya habzsak
26 cm-es, kapcsos tortaforma formazo fej

A siitot elémelegitjik 180°C-ra . A tortaforma aljat kivajazzuk. A tojasokat
szétvalasztjuk. A lisztet és az étkezési keményitdt atszitaljuk, hozzaadjuk
a slitéport. A tojasfehérjét a cukorral és a séval felverjik. A tojasok sar-
gajat fehéredésig keverjiik. Ovatosan dsszeforgatjuk a tojasok sargajaval
és a lisztes keverékkel. A kapcsos tortaformaba ontjik a piskotamasszat.
A habkartya segitségével a kozepébdl kifelé hizzuk a piskdtamasszat, igy
nem lesz plpos a teteje. EI6melegitett stitdben 30 perc alatt készre siit-
juk.

A krémhez a tarot villaval 6sszetorjlk, hozzaadjuk a cukrot, vanilias cuk-
rot, mazsolat és citromlevet. A tejszint kemény habba verjik. Keveset fél-
reteszlink a diszitéshez.

Ovatosan dsszeforgatjuk a tirés keveréket a felvert tejszinhabbal.

A kihdlt piskotakorongot két helyen elvagjuk. Megtoltjik a taros, tejszines
krémmel, a tetejét és az oldalat is bevonjuk a krémmel.

A félretett tejszinhabot csillag alakl formazofejjel ellatott habzsakba tolt-
juk, és habrozsakat nyomunk a torta tetejére.

A diszitéshez egy megmosott citrom héjabol gyufaszer( csikokat vagunk.
Minden habrdzsa tetejére néhany citromhégjcsikot és egy-egy szem ma-
zsolat tesziink. Talalasig hiitébe tesszik.

15
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Téesztahoz
,‘ ' 10 dkg liszt
6 dkg étkezési keményito

2 tk siitopor
csipet so

16 dkg cukor
8 tojas

Krémhez

12 dkg vaj

15 dkg porcukor

1 cs vanilias cukor

1 cs vanilias pudingpor
3 dl tej

25 dkg mascarpone sajt
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VANILIAS AJANDEKTORTA

A siitot elomelegitjik 180°C fokra. A tortaforma aljat kivajazzuk, kilisztezziik. A tojasokat szétvalaszt-
juk, a sargajat fehéredésig keverjuk. A fehérjét a cukorral habba verjik. A lisztet és az étkezési ke-
ményitst atszitaljuk, elvegyitjiik a stitéporral. Ovatosan 6sszeforgatjuk a tojashabot a sargajaval. Kis
adagonként hozzakeverjuk a lisztes keveréket. A kapcsos tortaformaba ontjuk, elsimitjuk, a habkartya
segitségével a kozepétdl a torta falara hizzuk a tésztat, dgy, hogy homora format kapjon (igy nem fog
felpaposodni). 25-30 perc alatt készre siitjuk.

A krémhez a tejet s(ir(i masszava f6zzlik a pudingporral. Félretessziik. Hagyjuk kihdlni. A vajat kré-
mesre keverjlik a porcukorral és a vanilias cukorral. Kanalanként hozzaadjuk a kih(lt pudingot, majd a
mascarpone sajtot.

A kihdlt tortakarikat két helyen elvagjuk, megtoltjik a krém 2/3-ad részével, a maradék krémmel pedig
bevonjuk a torta tetejét és oldalat.

A tortaburkold masszat 3 mm vastagsagura nyajtjuk, bevonjuk vele a tortat, és simito segitségével
tikorsima fellletet adunk a tortanak.

A bordd marcipanmasszat kinydjtjuk. Masnit és diszitd csikokat készitiink a tortara. Ovatosan a kerek
torta tetejére tessziik a diszitGelemeket.

hhhhh




MENNYEI MANGOS CSOKITORTA

Tortalaphoz Krémhez Szlikséges eszkdzok
6 tojas 25 dkg étcsokoladé krémkend lapat
12 ek viz 2 dl tejszin habkartya
31 dkg cukor 25 dkg mascarpone 26 cm-es, kapcsos
25 dkg liszt sajt tortaforma
1 tk szodabikarbona 6 ek porcukor kézi habverd

1 mango zoldségdekorald

A krémhez a csokoladét apro kockakra torjuk, és goz folott megol-
vasztjuk. Beletessziik a tejszint, és még gz folott addig keverjiik, amig
egynem( krémet nem kapunk. 6 érara hiitébe tesszik.

A tortalap hozzaval6ibdl piskotat sitlink, a kovetkezé modon: A tojas-
fehérjét és 6 ek vizet kemény habba verlink, tobb részletben hozzaad-
juk a cukrot. Tovabb habositjuk, majd belekeverjik a tojasok sargajat és
a maradék 6 ek vizet. A lisztet elkeverjlk a szodabikarbdnaval, a soval,
és a habba szitaljuk, dvatosan belekeverjik. 180°C fokra elémelegitett
sutdben 1 orat sltjiik. A siitési ido lejarta utan tliprobat végziink, és ha
megstilt, a formaban hagyjuk kihdilni.

A mascarponét habosra keverjlik, kanalanként belekeverjik a csokis—
tejszines masszat, majd hozzaadjuk a porcukrot. A mangot megpu-
coljuk, és a zoldségdekoraloval vékony csikokra vagjuk. A tortalapot 2
helyen elvagjuk. Az els6 lapra kenlink egy kevés krémet, és teszlink
ra mangocsikokat, majd a masodik lapnal ugyanigy jarunk el. Végil a
tetejét és az oldalat is megkenjik krémmel, és rapakoljuk a maradék
mangocsikokat. Az oldalara is nyomkodunk egy kevés gylimaolcsot. Vé-
gll kevés csokit olvasztunk, és csikokat hdzunk a torta tetejére. Hiitve
talaljuk!

Karakteresen csokis, de nem tal édes! Probaljatok ki, ha nem a meg-
szokott csokitortaval szeretnétek meglepni a csaladot! Ha csak felndt-
teknek készititek, a tésztat meglocsolhatjatok kevés tequilaval is, igy
igazi mexikoi desszertetek lesz!










SAKKTABLA TORTA

Tésztahoz Krémhez
8 tojas 25 dkg tiro
13 dkg liszt 5 dI ndvényi tejszin
3 dkg keserii kakadpor 20 dkg porcukor
csipet s 1 tasak vanilias cukor
16 dkg cukor 25 dkg mascarpone sajt
1 tk siitopor 10 g zselatin
0,5 dl viz

Sziikséges eszkdzok kevés kakaopor

krémkend lapat

habzsak

26 cm-es, kapcsos tortaforma
tortadiszito sablon

A siit6t eldmelegitjiik 180°C-ra. Egy 26 cm atmérdjd, kapcsos tortaforma
aljat kivajazzuk. A tojasokat szétvalasztjuk. A lisztet és a kakadport atszi-
taljuk, hozzaadjuk a siitéport. A tojasfehérjét a cukorral és a soval felver-
jiik. A tojasok sargajat fehéredésig keverjiik. Ovatosan dsszeforgatjuk a
tojasok sargajaval és a lisztes keverékkel. A kapcsos tortaformaba ontjuk,
és habkartya segitségével a kozepébdl kifelé hizzuk a piskdtamasszat,
hogy ne legyen plpos a teteje. El6melegitett stitdben 30 perc alatt készre
sutjuk.

A krémhez a tarot villaval 6sszetorjlik, hozzaadjuk a cukrot és a vanili-
as cukrot. A zselatint 0,5 dl hideg vizben elkeverjik, olvadasig melegit-
jik, majd hagyjuk kihdlni. A tejszint kemény habba verjiik. Belekeverjik a
mascarpone sajtot és a cukros tarot, végll lassan belecsorgatjuk a felol-
dott zselatint. J6l 6sszekeverjlk, és felhasznalasig hiitobe tesszuk.

A kihdilt piskotakorongot két helyen elvagjuk. Ugyeljiink ra, hogy harom
egyforma vastagsagl piskotalapot kapjunk. Az also lapot félretessziik.
A masik két lapot — kivilrdl befelé haladva — korokre vagjuk. A krémet
habzsakba toltjiik.

A tortatal aljara tessziik az egész piskotakorongot. Az egyik, karikakra va-
gott piskotalapbol minden masodik kort a piskotara helyeziink, tgy, hogy
koztik 2 cm-es rések legyenek, a hézagokat pedig habzsak segitségé-
vel megtoltjik a krémmel. A piskotalapbol megmaradt koroket 2 cm-es
kozokkel a piskotara helyezzik. A hézagokat ismét kitoltjik a krémmel.
Ugyanezt ismételjik a masik piskotalapnal is. Véglil a torta tetejét és ol-
dalat is bevonjuk krémmel.

A tortadiszitd sablont a torta tetejére tessziik, és meghintjiik atszitalt ka-
kadporral. Talalasig hiitdbe tessziik. Ha jol dolgoztunk, akkor a torta vaga-
si felliletén sakktablaszer(, pepita minta jelenik meg.
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SULT TUROTORTA

Téesztahoz
25 dkg haztartasi keksz
15 dkg margarin

Krémhez

1/2 kg taro

4 dl habtejszin

7 ek cukor

fél citrom leve és reszelt héja
3 ek étkezési keményito

1 tk vaniliaaroma

3 tojas

csipet so

Szlikséges eszkoz
26 cm-es, kapcsos tortaforma

A kekszet arobotgépben folaprit-
juk — nem tdl aprora! —, agy, hogy
legyenek benne kisebb-nagyobb
darabok. Robotgép hianyaban
tegyuk egy tiszta konyharuhaba,
és klopfoloval torjuk ossze.

A margarint felolvasztjuk, 0sz-
szekeverjuk az apritott keksszel,
és kézzel egy 26 cm-es torta-
forma aljaba nyomkodjuk, majd
felhasznalasig hiitébe tessziik.
A tarét és a tejszint robotgép
segitségével krémesre keverjuk.
Hozzaadjuk a keményitdt, a cuk-
rot, a citrom levét és héjat, a va-
niliaaromat és a tojasok sargajat.
A tojasfehérjét egy csipet soval
felverjik, majd a kemény habot
ovatosan az el6z6 keverékbe for-
gatjuk. A tros krémet a kekszes
massza tetejére ontjuk, elsimit-
juk. 180°C fokra el6melegitett
sitében 20 percig aranybarnara
sutjik.

Konnyen, gyorsan elkészithetd,
mégis kulonleges desszert. Gaz-
dagithatjuk mazsolaval, vagy fo-
gyaszthatjuk lekvarral









SAJTOS-TUROS EPERTORTA

Tésztahoz

Krémhez

6 tojas 25 dkg mascarpone sajt
17,5 dkg cukor 25 dkg taro

15 dkg liszt 2 dl natir joghurt

9 dkg vaj 6 ek porcukor

1/2 cs siitopor 2 ek zselatin

3 ek eperlekvar 1 kg eper

1 tasak tortazselé
kevés malnaszorp

A siitét eldmelegitjiik 180°C-ra. A tortaformat el6készitjik: kivajazzuk,
vagy méretre szabjuk a sttOpapirt. A tojasokat szétvalasztjuk. A sarga-
jat habosra keverjiik a cukorral. Beleszitaljuk a siitéporral elkevert lisztet,
és belecsorgatjuk az olvasztott vajat. Ovatosan dsszekeverjiik. A fehérjét
kemény habba verjik. EI6szor csak egy kevés habot forgatunk az el6z6
masszaba, majd az dsszeset 6vatosan belekeverjik. Az el6készitett for-
maba simitjuk a masszat, és eldmelegitett stitében 35 percig siitjik. Ha
megsiilt, a tortaforma szélétdl elvalasztjuk, kivessziik a formabal, és ra-
cson hagyjuk hdlni.

Az epret megmossuk. A tarot a joghurttal alaposan kikeverjik, hozza-
adjuk a mascarpone sajtot, és magas fokozaton tovabb keverjik, véegdl
a porcukrot tesszik bele. A zselatint kevés vizben — allando kevergetés
mellett — felolvasztjuk. Egy kicsit hiitjiik, majd a krémbe keverjik. Tovabbi
felhasznalasig hiit6be tessziik.

A tortalapot kettévagjuk. A kapcsos tortaformaba tessziik az egyik lapot,
megkenjlk friss eperlekvarral. Erre rakjuk a krém egyharmadat. Rara-
kosgatjuk az eper felét. Keniink ra még egy kevés krémet. Rahelyezziik
a masik tortalapot. Megkenjiik a maradék krémmel. Ugy kenjiik, hogy a
tortalap és a forma fala kozti részt is kitoltse a krem. A tetejét telepakoljuk
eperrel. A tortazselét kevés vizben allando kevergetés kozben felolvaszt-
juk. Belekeveriink egy kis malnaszorpot. Kicsit hitjik, majd a kozepétdl
indulva racsorgatjuk a torta tetejére. Legalabb 1-2 6rara hiitébe tessziik.
Talalaskor el6szor késsel dvatosan eltavolitjuk a tortat a forma falatal,
majd leemeljuk a karikat.
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KONNYU JOGHURTTORTA

A babapiskotat és a haztartasi kek-
szet haztartasi robotgéppel felap-
ritjuk, agy, hogy maradjanak benne
nagyobb darabok is. " vajat felol-
vasztjuk és az apritott kekszre ong-
juk, jol osszekeverjuk. =
A vajas—kekszes keveréket kézzel
egy 26 cm-es, kapcsos tortaforma
aliaba nyomkodjuk, felhasznalasig
hiitobe tesszuk.

,-l*q -
A 20 g zselatint és 8 evokanal vizet
egy kis labosba tesszuk, &s még.hi=
degen alapoisan 6sszekeverjik. Lassu
tzon addig melegitjiik, amig teljesen
fel nem oldodik. Ne forraljuk!

>

A tejszint felverjiik, hozzaadjuk a por-
cukrot] majd tobb részletben a natdr

e

7

joghurtot, végil a szobahdmérsékle-
tlre hilt zselatint, majd belekeverjik
a gyumolcsot. A joghurtos krémet a
tortaformaba, a kekszes masszara
ontjuk! és szépen elegyengetjiik. Hii-
tobe tessziik 1 orara.

A zselatint, a vizet és argylimolcslevet
osszekeverjuk, és lassi tlizon, old6-
dasig melegftjiik, majd hagyjuk hilni.

A torta tetejét kirakjuk gylimaolccsel,
majd aprankémtraontjuk a zselatint.

Legalabb 3 orara hiitbe tesszik. "

Talalas el6tt egy késsel elvalasztjuk
a joghurttortat a forma falatol; nrajd

levessziik a kapcsostortakarikat. * gl

» - i
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SUTES NELKUL

Szamtalan tortat készithetiink sttés nélkdl. Ne feledkezziink meg azon-
ban arrdl, hogy a siités nélkdli tortak ugyan gyorsan elkészulnek, de hosz-
sz( orakat a hiitében kell pihennilik, miel&tt feltalalhatjuk oket! Ezek a
tortak altalaban kekszes alapbal és zselatinos krémbal allnak.

Nézziik el6szor az alapot:

A siités nélkil készilo tortalapok klasszikusa a babapiskotabdl formalt
alap. Gyorsan, kilonosebb faradsag nélkil osszeallithatd, és nem lehet
elrontani!

» Babapiskotas alap egy 26 cm atmérgjl, kapcsos formahoz:
20 dkg babapiskata, 12,5 dkg vaj, csipet s6. A babapiskotat egy nagy
fagyasztozacskoba tesszuk, sodrofaval dsszetorjik. A vajat lassu
tlizon megolvasztjuk. A morzsat keverdtalba tessziik. A vajat hoz-
zaontjlk, és az egészet dsszekeverjik. A masszat sttdpapirral ki-
bélelt, kapcsos formaba simitjuk, kézzel lenyomkodjuk. Az egészet
hiitébe tessziik, amig elkészitjiik a krémet.

» \/ajas és teljes kiorlésli gabonabdl készitett kekszek, kétszersiiltek,
gabonapelyhek, zabpehely vagy édes rozskenyér ugyancsak kivalo-
an alkalmasak a tortaalap elkészitéséhez. Ezeket is egy fagyaszto-
zacskobatesszlik, és sodrofaval morzsasra torjlik, de hasznalhatunk
az apritashoz robotgépet is. Nem édes termékek hasznalatanal,
mint a gabonapehely vagy a kétszersiilt, egy kis cukrot vagy mézet
is adjunk az alaphoz. A morzsat keverjik 0ssze a felolvasztott vajjal,
és sltOpapirral kibélelt, kapcsos formaba simitjuk, kézzel lenyom-
kodjuk. Az egészet hiitébe tessziik, amig elkészitjlik a krémet.

» (Csokoladés alapok: ha még finomabb alapot szeretnénk késziteni,
akkor hasznaljunk kotéanyagnak csokoladét a vaj helyett. A mor-
zsalék lehet habcsok, keksz, daralt dio, kokuszreszelék vagy mizli,
vagy ezek kombinacioja. A tortaforma aljat szorjuk be a morzsalék-
kal, hogy megtudjuk, mennyire van sziikség az alaphoz. Akkor elég
a morzsa, ha teljesen befedi a forma aljat. A csokoladét olvasszuk
fel, és apranként keverjik bele a morzsat, majd addig keverjik, amig
sima masszat nem kapunk. A masszat visszatessziik a stitépapirral
kibélelt formaba, lenyomkodjuk és lehitjiik.

= Mivel a torta alapja tartja az egész krémet, a hiités utan szilardnak
kell lennie. Ha a kekszes keveréket nem lehet homogén masszava
gyurni, és tdl darabos, adjunk hozza még egy kis folyékony vajat
vagy csokoladét.



A siités nélkiili tortak krémje altalaban valamilyen tejtermékbdl in-
dul ki. Ez lehet joghurt, kefir, tejfdl, tard, krémsajt vagy tejszin, de
ezek kozil akar tobbfélét is felhasznalhatsz! A joghurt—tejszin paro-
sitas az egyik kedvencem. A krémhez szlikséglink lesz még cukorra,
vagy mas édesit6 hatasl anyagra. Olyat valasszunk, ami kdnnyen
olvad (pl. porcukor). Keverhetiink a krémbe gyiimadlcsdarabokat is.

Biztosan sziikséglink lesz valamilyen tartast ado anyagrais. Ez alta-
laban zselatin szokott lenni, de hasznalhatjuk helyette a reformbol-
tokban kaphatd, ndvényi eredetl agar-agart, ami a zselatin kocso-
nyasito erejének sokszorosaval rendelkezik.

A zselatint (vagy mas kocsonyasitd anyagot) oldjuk fel hideg vizben,
és kezdjlik el melegiteni. Addig hevitsiik, amig teljesen fel nem oldo-
dik, de ne forraljuk. A t(izrol levéve, kevergetéssel hiitsik egy kicsit,
majd adjunk hozza egy kevés krémet, és alaposan keverjlk el, csak
ezutan adjuk a tobbi krémhez.

A hideg krém gyakran mar azel6tt zselésedni kezd, hogy bele tud-
nank keverni a felvert tejszint. Ha ez torténik, kevergetve melegit-
siik at a krémet egy edényben, majd tegyiik ismét hiitébe. Igy elég
idonk lesz kemény habba verni a tejszint vagy a tojasfehérjét. Amint
a krém ismét kocsonyasodni kezd, adjuk hozza a habot.

A torta alapjat szolgalo masszat tegytlik egy kapcsos tortaformaba.
Figyeljink ra, hogy megfelelGen zarodjon a kapocs, mert kiilonben
kifolyik a krém! Ontsuik bele a krémet, és tegytiik hiitobe.

A tortakrém megszilardulasahoz sziikséges ido a krém fajtajatol
és a homérséklettdl fligg. A hiitdszekrény homérséklete legfeljebb
+8°C legyen. A tortat mindig frissentarto foliaval letakarva tegyuk
be, nehogy kiszaradjon a felilete.

Ha a krém megszilardult, a torta tetejét diszithetjlik gyimaolccsel, és
bevonhatjuk tortazselével.

A tortagy(ri(t csak kozvetlenil talalas el6tt tavolitsuk el! Falapat
segitségével valasszuk el a tortat a falatol, és csatoljuk ki a torta
kapcsat.

Ha nehéz kiszedni a tortat a formabal, a kovetkezdképpen jarjunk el:
ha a forma meleg vizbe martasa utan sem valik el, néhany masod-
percre tekerjiunk koré egy forro, nedves konyharuhat. Ezutan tart-
suk ferdén a format, és 6vatosan valasszuk el a peremétdl a krémet,
hogy levegd ker(iljon a torta és a forma kozé.
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RECEPT KIVALASZTASA

Sokszor el6fordult mar velem, hogy a gondo-
lataimban ott volt, hogy sutnék egy szuper
tortat, de nem tudtam kivalasztani, milyet.
Sokszor értékes félorakat toltok azzal, hogy a
szakacskonyvet bujva kivalasszam, milyen tor-
tat slissek, maskor meg egy pillanat alatt el tu-
dom donteni, hogy éppen milyen stitivel lepjem
meg a csaladot.

Beszéljik egy kicsit a recept kivalasztasarol,
mert néha nehezebb kivalasztani azt, hogy mit
slissiink, mint elkésziteni a tortat! Osszeszed-
tem néhany szempontot, amiket ha végiggon-
dolunk, akkor joval kevesebb id6t fogunk eltol-
teni a tortarecept kereséseével.

Milyen szempontokat vegyunk figyelembe a
recept kivalasztasakor?

Tortat legtobbszor valakinek, valamilyen alka-
lombdl siitiink. Tehat az els6 és legfontosabb
szabaly az, hogy vegyuk figyelembe, hogy ki-
nek készitjuk!

» Mit szeret? Van-e kedvenc tortaja?

» Mit nem szeret, esetleg van-e olyan hozza-
valo, amit nem szivesen fogyaszt?

» Nincs-e ételallergiaja, vagy nem szenved-e
cukorbetegségben?

» Esetleg nem fogyokarazik-e éppen?

Ezek a tényezok mind befolyasoljak, hogy mi-
lyen tortat valasszunk. Ez a legfontosabb kér-
dés, haigazan a kedvében akarunk jarni annak,
akinek a tortat sutjuk:

» Gondoljuk csak végig! Ha én a kisfiamnak
szeretnék tortat sutni, akkor tudom, hogy
imadja a gyumolcsot és a csokoladét, de
nem szereti a diot, igy rogton a gyimaolcsos
vagy csokoladés receptek kozott keresek,
nem pedig a dios tortaknal Gitom fel a sza-
kacskonyvet.

« Edesanyam cukorbeteg, ha 6t szeretném
meglepni egy tortaval, akkor biztosan cukor-
mentes receptet keresek.

» Ezzel a gondolatmenettel elkerdlhetjuk azt
a kellemetlen helyzetet, amikor az illatozo,
mazsolas tdrotorta szeletelése kozben jut
eszlinkbe, hogy a vendégségbe érkezd Kati
néni ki nem allhatja a mazsolat.

Hasonloan fontos szempont, hogy milyen alkalomra készitjik a tortat. Csak tgy, onmagunk,
csaladunk kényeztetésére, vagy valakinek a sziletésnapjara, névnapjara, egy fontos esemeény
meglinneplésére, esetleg egy karacsonyi vacsora megkoronazasara? Vannak bizonyos tortak,
amik meghatarozott alkalomhoz kothetdk. Ez minden csaladban mas és mas.

Mérjlk fel, hogy mennyi idonk van a torta elkészitésére:

Ha csak egy orank van, ne alljunk neki nagyon bonyolult tortanak, inkabb egy egyszer(, siités
nélkdili receptet valasszunk. A receptekben altalaban megtalaljuk az elkészitési idét. Ez legtobb-
sz0r az el6készitéshez és a torta 0sszeallitasahoz szlikséges id6, ami nem tartalmazza a suités és

hiités idejét.
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1.Mindig a cukrasztudasunknak megfeleld receptet valasszunk! A
legtobb receptnél fel szoktak tiintetni az elkészités nehézseget is!
Kezd6 konyhatlindérek olyan receptet valasszanak, amit konny( el-
kesziteni, gyakorlottabb haziasszonyok megprobalkozhatnak a ne-
hezebb receptekkel is.

2. Milyen hozzavaldk vannak otthon? A tortastitést a legtobb esetben
elére megtervezik a haziasszonyok, igy nem az utolso pillanatban
kezdenek el azon gondolkodni, hogy van-e otthon minden szlksé-
ges alapanyag. Egy hirtelen jott otletbdl fakado tortasiitésnél azon-
ban szempont lehet az is, hogy olyan receptet valasszunk, amihez
van otthon megfelel6 mennyiségli hozzavalo. Kell-e valamilyen
kilonleges alapanyag, fliszer, vagy diszit6anyag a recept elkészité-
séhez? Altalaban annal egyszer(ibb egy desszert, minél kevesebb
hozzavalo kell bele!

Ha kivalasztottuk a receptet, fontos, hogy olvassuk el elejétél végig. igy
megtudjuk, hogy minden hozzaval6 rendelkezéstinkre all-e, vagy a suté-
sig beszerezhet6-e, valamint, hogy a hozzavalok mennyisége pontosan
szerepel-e a receptben. Kezd6 haziasszonyoknak nem ajanlom az olyan
recepteket, amikben az alabbi mértékegységek szerepelnek: izlés sze-
rint, amennyit felvesz, gondolomforman, marék, bogre (hacsak nincs ott,
hogy pontosan milyen Grtartalma). Ezek csak elbizonytalanitjak oket, és
nagyon nem mindegy példaul, hogy kinek a markaval mérink. Gyakorlott
haziasszonyok persze probalkozhatnak vele, hiszen 6k mar szert tettek
ezen a téren némi tapasztalatra.

Fontos, hogy olvassuk végig a receptet. Mérjik fel, hogy rendelkezlink-e
minden eszkdzzel, ami a tortakészitéshez kell! Nagy vonalakban képet
kapunk, hogy milyen lépésekbdl fog dsszetevddni a siitikészités. Bizo-
nyosodjunk meg réla, hogy mindent értiink, ami a leirasban szerepel. Ha
valamit nem értiink, nézzlink utana, vagy valasszunk masik receptet.

A tokéletes torta elkészitéséhez fontos, hogy betartsuk a receptben meg-
adott hozzavalok mennyiségét, a siitési idét és hémérsékletet. Mar egy
teaskanallal tobb siitépor, vagy a folyadék nem pontos kimérése, eset-
leg a hozzavalok nem helyes sorrendben torténd dsszekeverése, teljesen
tonkreteheti a vegeredményt!
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PISKOTA

A tortak alapja altalaban piskotabol készil. Ennek szamtalan valtozata
|étezik. Nem nehéz elkésziteni, de sok aproésagon mulhat, hogy sikeres
lesz-e végeredmeény.

Egy baratném édesanyja szokta mindig mondani, hogy , A piskotanak lel-
ke van, és az nem szeret minket!" (Ezért nem szokott siitni!) Ebbdl is lat-
szik, hogy a piskota sokak szamara mumus, pedig egy kis odafigyeléssel
konnyen csodas tortakat készithetiink beldle.

Mi is az a piskota?

Konny( tészta, amely habosra felvert, tojasos, cukros, lisztes masszabdl
all. Kivalo tortalapnak, tekercsnek.

Nehany ismert és kevésbé ismert tipp a tokéletes piskota elkészitéshez:

» A piskota elkészitéshez kizarolag friss tojast hasznaljunk, és mindig
mossuk meg feltorés el6tt. A legjobb a piacon kaphat6 hazi tojas, mert
az sokkal szebb szint ad a piskatanak.

» A piskotatészta akkor sikerdl a legjobban, ha a tojas szobah6mérsék-
letd.

» Minden tojast el6szor egy csészében Usslnk fel, és bizonyosodjunk
meg rola, hogy nem romlott-e! Kilon talba tegytik a fehérjét, és kilon
talba a sargajat. Fontos, hogy még egy kicsi sargaja se menjen a fehér-
jébe, mert kilonben nem lehet téle felverni a habot. Hasznalhatunk
tojaselvalasztot a biztos siker érdekében.

» Azis nagyon Iényeges, hogy tiszta, zsirmentes talban készitsik a pis-
kotat, mert a zsiradék megakadalyozza, hogy a tojasfehérjét kemény
habba verjuk.

» Atojasfehérjéhez még felverés el6tt adjuk a cukrot, igy tokéletesen fel
fog oldodni. Talan egy kicsit tovabb tart igy a habverés, de jobb lesz a
végeredmeny.

» Az elektromos habveré magas fokozatan verjik a tojashabot, hogy
minél tobb levegdt zarjon magaba a piskota. Az sem jo, ha talverjik a
habot, mert akkor sités kozben dsszeesik majd a tésztank. Akkor jo,
ha kemény a hab, de a csiicsa még egy kicsit elhajlik. igy még siités
kozben is tud novekedni a térfogata.

» Atojassargajat egy kiilon talban, kézi habverdvel fehéredésig keverjlik,
majd dvatosan, krémkend lapat segitségével forgatjuk dssze a felvert
tojasfehérjével, igyelve arra, hogy ne torjon dssze a hab.

= A végén, a sitdporral elkevert lisztet szitaljuk bele, és dvatosan for-
gassuk 0ssze az anyagokat. Figyeljlink ra, hogy egyenletesen el legyen



keverve a liszt, mert ellenkez6 esetben a megsiilt piskotaban lisztcso-
mokkal talalkozhatunk.

» A lisztet azért fontos atszitalni, mert igy lazabb lesz a piskota szerke-
zete.

» Fontos, hogy a siitdport vagy a szodabikarbonat el6szor mindig a lisz-
ttel keverjuk o0ssze, és csak azutan adjuk a tojashabhoz, mert ellen-
kezd esetben elpezseg, és nem a siités kozben fejti ki térfogatnoveld
hatasat.

» Tortaformaba én nem szoktam siitdpapirt tenni, inkabb kikenem zsi-
radékkal, mert igy szebb lesz a torta, nem veszi fel a stitGpapir esetle-
ges gylirddéseit. Fontos, hogy csak a tortaforma aljat kenjik ki, az ol-
dalat ne, mert kilonben nem fog felemelkedni a piskotank, mivel nem
lesz mibe kapaszkodnia.

» A tésztat az elGkészitett formaba ontjik. Ne toltsd tele a format a
piskota masszaval, legfeljebb kétharmadig érjen, mert sités kozben
megnd a térfogata.

» Habkartya segitségével a kozepétdl a széle felé hlizzuk a piskotamasz-
szat, dgy, hogy magasabb legyen a szélén, mint a kdzepén. Ez azért
fontos, mertigy nem fog felpiposodni a tortank, hanem egyenletesen
magas tortalapot kapunk.

» A piskotatésztat gyorsan allitsuk 0ssze, és utana azonnal tegyuk az
el6melegitett siit6be, nehogy leszalljon a hab.

» Aslités kezdetétdl legalabb 10 percig nem szabad kinyitni a stitd ajta-
jat, mert 0sszeesik a tészta.

» A piskotanal a legbiztosabb stitésproba, ha a siitési ido vége el6tt ke-
véssel, egy kiskanal hataval finoman benyomjuk a sttemény tetejét.
Ha el6szor egy kis bemélyedés képzddik, de utana azonnal kiemelke-
dik, kész a slitemeny.

» Amegsiilt piskotat 10 percig hiilni hagyjuk a formaban, majd 6vatosan
kivesszik beldle, és stiteményracsra helyezzik, hogy teljesen kihdil-
jon. A legjobb, ha a tovabbi feldolgozas el6tt par orat pihentetjik.

Két piskota alapreceptet osztok meg veletek, mert én is ezeket haszna-
lom. Az elsd egy kicsit puhabb, lagyabb tészta, mig a masodik egy remek
tartasd, viszont joval cukrosabb piskota.
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PISKOTA ALAPRECEPT

26 CM-ES TORTAFORMAHOZ

Hozzavalok
8 tojas

16 dkg cukor
16 dkg liszt
2 tk siitopor
csipet s6

A siit6t elomelegitjik, a tortaformat kikenjk.

A tojasokat szétvalasztjuk, a fehérjét a cukor-
ral és a soval a robotgép legmagasabb fokoza-
tan kemény habba verjuk.

A tojasok sargajat kézi habverdvel fehéredésig
keverjuk.

Krémkend lapat segitségével Gvatosan elke-
verjik a kettot.

Beleszitaljuk a liszttel elkevert siitSport, és
ovatosan osszeforgatjuk.

Zsiradékkal kikent, kapcsos tortaformaba
ontjuk.

Elémelegitett siitében, 180°C-on, 35 percig
sutjuk. Sttésprobat végzink.




VIZES PISKOTA ALAPRECEPT

24-26 CM-ES TORTAFORMAHOZ

Hozzavalok
6 tojas

12 ek viz

31 dkg cukor
25 dkg liszt
1 tk siitopor
csipet so

Ha kisebb (16-20 cm-es) tortat
szeretnél, akkor 4 tojas elég, és
ennek megfelelen aranyositsd
a tobbi hozzavalot is!

A tojasok sargajat kézi habverd-
vel fehéredésig keverjuk.

A tojasfehérjét és 6 ek vizet kemény
habba veriink, tobb részletben hoz-
zaadjuk a cukrot. Tovabb habositjuk,
majd belekeverjiik a tojasok sargajat
és a maradeék 6 ek vizet.

A lisztet elkeverjik a sit6porral és a
soval, majd a habba szitaljuk és dva-
tosan belekeverjuk.

170°C fokra elémelegitett siitében 1
orat sutjik. A sltési ido lejarta utan
tlprobat végzlink, és ha megsiilt, a
formaban hagyjuk kihlni.

A siitési id6 kicsit soknak tlinhet, de
latni fogod, hogy sokaig kell a tészta-
nak sulnie! Ha bizonytalan vagy, nézd
meg 50 perc utan! Gyonyord, magas
tortakat készithetsz ezzel a recepttel.




PISKOTA-VALTOZATOK

» Dios piskota: 10 dkg daralt diot, mogyorot vagy mandu-
lat adunk a tésztahoz — ilyenkor ennyivel kevesebb lisztet
hasznaljunk, hogy ne legyen nagyon tomor a piskotank.

» Vajas piskadta: olvasztott vajat is adhatunk a piskotahoz,
igy egy kicsit nehezebb, szaftosabb tésztat kapunk. Cél-
szer(i elsO |épésként a vajat megolvasztani, hogy legyen
ideje kihdlni.

» Piskota csokidarabokkal: a tésztat dusithatjuk 5-10 dkg
étcsokoladé-cseppel, amit a liszthez kevertink.

» Csokoladés piskota: 10 dkg csokoladét felolvasztunk.
A piskotat a szokott modon elkészitjik. A végén beleke-
verjik a kevergetés kdzben szoba-hémérsékletlre hitott
csokoladét. Ettdl a tortank kellemesen zamatos iz(i lesz.

» Narancsos vagy citromos piskota: az alap hozzavalokhoz
egy alaposan megmosott, vegyszermentes narancs vagy
citrom héjat reszeljuk, és a piskotamasszaba 1 teaskanal
citrom-, illetve narancsaromat kevertink. Nagyon kelle-
mes, karakteres izt ad a siteménynek.

» Erdeélyi piskota: az alaprecepthez hasonldan késziil, azon-
ban olajat is kell a piskdtamasszahoz adni. A hozzavalok
aranvai: 6 tojas, 4 dl liszt, 3 dl cukor, 1 dl napraforg6 étolaj,
1 csomag slitdpor. Az étolajat a liszt el6tt kell a tojashab-
hoz keverni. Sttés: 180°C fokon, 30-35 percig.
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PISKOTA FELSZELETELESE

A piskotat mindig teljesen kihdlt allapotban kell felszele-
telni. Sokféle eszkozt hasznalhattok erre a célra: az éles,
hegyes késtdl a drotos tortavagon at, az allithato bevaga-
sokkal ellatott, rozsdamentes tortaszelGig. Ez utobbit Ggy
hasznaljuk, hogy a piskota tortalapot beletesszik, méreté-
nek megfeleld nagysagira allitjuk, és egy hegyes, éles kés
segitségével a megjeldlt bevagasoknal elvagjuk, kozben for-
gatjuk a piskotat. En lentrdl felfelé szoktam haladni, és kb.
2-2,5 cm vastagsagul lapokat vagok. Fontos, hogy ne vagjuk
nagyon vékonyra a lapokat.

PISKOTA MEGTOLTESE

Fontos, hogy Ggy toltsik meg a tortat, hogy mindenhol
egyenletes vastagsagban legyen benne a krém. Ezt vé-
gezhetjik kanal vagy krémkend lapat segitségével, de ha
biztosra akarunk menni, akkor hasznaljunk habzsakot. Egy
habzsakba — formazofej nem is kell ra — beletoltjik a kré-
met, és kivilrdl befelé haladva betoltjik a tortat, igy bizto-
san egyforma vastagsagl lesz a krém.
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SUTESI FORTELYOK

A stitemények siitéséhez el6szor meg kell ismerniink a stiténket. Nem mindegy, hogy
hagyomanyos gazsitonk, villanysitonk, esetleg légkeveréses siitonk van-e. A villany-
és légkeveréses siitok eldnye, hogy pontosan beallithato a stitési hdmérséklet.

» Figyeljink arra, hogy a megfelel6 hg-
mérséklet a Iégkeveréses stitéknél kb.
10%-kal alacsonyabb, mint a normal
suténél megadott, és a receptekben
altalaban zarojelben szerepld szam.
Légkeveréses sutésnél altalaban elte-
kinthetlink az elémelegitéstdl, azon-
ban nagyon rovid siitési idd esetén itt
is ajanlott alkalmazni.

» A gaztlizhelyek hoéfokozatai gyarton-
ként valtoznak. Azt, hogy a te gaz-
tlizhelyed esetén melyik fokozat felel
meg az adott hémérsékletnek, leg-
jobb, ha megnézed a tlizhely hasz-
nalati utasitasaban. Ennek hianyaban
érdemes siitéhdmérdt hasznalni.

Most mar kezdodhet a siités!

» A sutemeényeket, ha van ilyen lehe-

t6ség a slitdnkon, felsd és also flités
egyuttes hasznalataval sussuk. llyen-
kor el6 kell melegiteni a stitét.

Sutés el6tt a sutéformat kibélelhet-
jlik sitopapirral, vagy kikenhetjik
zsiradékkal (vajjal vagy margarinnal).
Novényi olajat ne hasznaljunk a siit6-
formak kikenéséhez, mert ezek nem
birjak olyan jol a magas homérsékle-
tet, és esetleg odaégnek!

A bordazott, szabalytalan formak-
nal dgyeljink arra, hogy minden apro
részletet kikenjik vajjal vagy marga-
rinnal, és még liszttel vagy morzsaval
is hintsuk be!

Mi is az az el6siités? Néha sziikség van arra, hogy az omlds tortaalapot a kirakas vagy
toltés el6tt eldstissiik. Ehhez tegylink stitGpapirt a tészta tetejére, és teritsiink ra kb.
50 dkg szaraz hiivelyest (pl. babot vagy lencsét). A tésztat 15 percig stissuk. Ezutan
eltavolitjuk réla a hiivelyeseket és a stitépapirt, megrakjuk a recept alapjan, és készre
sutjik. A hiivelyeseket leh(itve, j6l zarodo Givegben tarolva, tobbszor felhasznalhatjuk.

Melyik siiteményt, milyen hofokon siissiik?

» 100-120°C-on a sutemény szarad.
Ezt a homérsékletet hasznaljuk pél-
daul habcsok készitésénél.

» 170°C-on sutjik a tortakat érzékeny
feltétekkel.

» 170-190°C-on a kevert tésztakat, a
piskotakat és a homoktortat.

» 200°C-on a feltéttel sutott, tepsis st-

teményeket és az égetett tésztakat.

» 200-225°C-on az aprositemeényeket

és leveles tésztakat.

» Azokat a tésztakat pedig, amik na-

gyon magas homeérsékletet kibirnak,
200-250°C-on.



Milyen magasra helyezziik a siitoben a racsot?

Az elv a kovetkezd: a slitemény koze-
pe a siito kozépvonalaval egy magas-
sagba kerljon.

A sitoformaban siitott siteményeket
és tortakat egy racson, alul sutjuk.

A lapos sutemeények, mint példaul az
omlos tésztalapok vagy a tepsis siite-
meények, kozépen silnek.

» Az aprésitemeények a felsd sinen sil-

nek.

» A magas cukortartalma tésztak hamar

barnulnak, ezért esetleg le kell takarni
Oket stitpapirral vagy alufoliaval.

Hogyan tudhatjuk, hogy megsiilt-e a siitemény? V/égezziink siitésprobat!

A gyartotol figgden eltérhet a tiizhe-
lyek siitési homérséklete. Ettol a sii-
tés id6tartalma kicsit hosszabb, vagy
éppen rovidebb lehet a megadottnal.
Ezért ajanlatos sutésprobat végezni,
roviddel a siitési ido vége elott.

Szlrjunk egy fogpiszkalot a sitemeéeny
legvastagabb pontjara (a legjobb a ko-
zepébe), és hizzuk ki. Ha nem ragad a
tészta a palcara, kész a siitemény. Ha
raragad, kis ideig stissuk meg.

Ahhoz, hogy a tortak jobban elvaljanak
a sltoformatol, sutés utan el6szor
hagyjuk egy kicsit hdlni. A sit&for-

mat stteményracsra helyezzik, hogy
az also részét is érje a levegd. Ha lan-
gyosra hiilt, kiboritjuk a formabal, le-
hazzuk rola a stitdpapirt, majd hagyjuk
teljesen kihdlni.

Szilikonformaknal meg kell varnunk,
hogy teljesen kih{ljon a siitemény
vagy torta, és akkor egyszer(ien ki-
borithatjuk. Ha szikséges, a forma
oldalatol egy tompa kés segitségével
valasszuk el a sutit, azonban tgyeljunk
ra, hogy sose hasznaljunk benne éles
kést, mert megsértilhet a szilikonfor-
ma.

Mit tegyiink, ha a torta nem valik el a formatol?

Ha nehéz kiszedni a tortat a formabadl,
a kovetkezdéképpen jarjunk el: ha a for-
ma meleg vizbe martasa utan sem va-
lik el, nehany masodpercre tekerjlink
koré egy forro, nedves konyharuhat.
Ezutan tartsuk ferdén a format, és egy
kendkéssel ovatosan valasszuk el a
peremétdl, hogy levegd kertiljon a tor-
ta és a forma kozé. Ezutan hatarozott
mozdulattal boritsuk egy talcara.

Tortak tarolasa

» Ha a slitOpapir nem akar lejonni a tor-

ta vagy sitemény aljarol, akkor kicsit
nedvesitsik be a papirt, varjunk 1 per-
cet, hogy atazzon, és igy mar kony-
nyen lehazhatjuk. Vigyazzunk, hogy
csak kevés vizzel kenjik meg, nehogy
a tésztat is elaztassuk!

A tortat hiitében kell tarolni. Ez nemcsak a romlastol védi meg, de olyan balesetektdl
is, mint a krém tilzott megolvadasa. En tortaburaban szoktam a hitdszekrénybe ten-
ni, ez megovja a nem kivant nedvességtol, szagoktol. Tortaburkoléval bevont tortaknal
szoktak nagyon tanacstalanok lenni a haziasszonyok. En azokat is a hiitészekrényben
tarolom. Fontos, hogy a legalacsonyabb fokozatra allitom a hiitét, nem akarom na-
gyon hidegre hiiteni, mert késébb, ha kiveszem, akkor a nagy homérsékletkiilonbség
miatt a para ki fog csapodni a torta fellletén. Nyaron szokott leginkabb jelentkezni ez
az ,izzadasos” probléma.
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KREMEK

Néhany krém, amiket én rendszeresen hasznalok, a legtobbszor ezekkel
toltom a tortaimat:

» Pudingos krém: 1 csomag féznivalo pudingot felféziink 12 dkg cukorral
és 3 dl tejjel. A tlzrdl levéve befedjik aluféliaval (hogy ne bérdsadjon),
és szobahdmérsékletlkre hitjik. 12 dkg vajat vagy margarint kikeve-
rink, és hozzaadjuk a kihlt, strl pudingot. Fontos, hogy azonos hg-
mérsékletliek legyenek. Készithetiink ilyen tortakrémet vanilia-, cso-
koladé-, tejszin-, karamell-, puncs- vagy eperpuding felhasznalasaval
egyarant. Egyszerd(, j6l formazhato, sokféle tortanal hasznalhato.

» Csokis mogyorokrém: 1 csomag csokipudingot felféziink 3 dl tejjel, leta-
karjuk, és hagyjuk kihdlni. 12,5 dkg vajat habosra keveriink 15 dkg por-
cukorral, 1 csomag vanilias cukorral és 5 kanal mogyorokrémmel, majd
belekevertink 7 dkg daralt mogyorot és 1 evokanal keserl kakadport,
végul kanalanként hozzaadjuk a kihdilt, s(iri pudingot.

» Magyar vajkrém (az amerikai vajkrém utan szabadon): 1 csomag tejszin
iz pudingot sdrdre fézlink 3 dl tejjel, letakarjuk, és hagyjuk szoba-h6-
mérsékletlire hiilni. 20 dkg vajat habosra kevertink, majd hozzaadunk
20 dkg porcukrot és 2 csomag vanilias cukrot, amivel szintén felhabo-
sitjuk, végul a kihdilt pudingot adjuk hozza folyamatos keverés mellett,
kanalanként. Fontos, hogy vajat és ne margarint hasznaljunk, mert sok-
kal finomabb az ize. Remekiil formazhato, jo tartasd krémet kapunk.

» Cappuccino krém: 2 d| habtejszint (én altalaban novényi tejszint hasz-
nalok) kemény habba veriink, hozzaadunk 2 teaskanal habfixalot, majd
kanalanként 4 evokanal porcukrot és egy csomag vanilias cukrot. Végdil
tobb részletben, 6vatosan beleforgatunk 25 dkg mascarpone sajtot, 3
kanal instant cappuccino port és egy teaskanal instant kavét.

» Tejszines eperkrém: 5 dl novényi tejszint kemény habba verlink 2 cso-
mag habfixaloval és 10 dkg porcukorral. 30 dkg epret leturmixolunk, és
ovatosan a habba forgatjuk.

» Grillazskréem: 20 dkg cukrot barnara piritunk, a tlizrél levéve belekeve-
rink 20 dkg diébelet. Kivajazott tepsibe ontjiik. Ha kihilt, ledaraljuk. 20
dkg vajat, 20 dkg porcukrot, 2 egész tojast, 1 csomag vanilias cukrot és
a ledaralt grillazst egy talba tesszlik, géz folott dsszeolvasztjuk. Torta-
ba toltés el6tt szobahdmérséklettire hiitjiik.

» Tejszines joghurtkrém: 20 g zselatint 0,5 dl vizzel elkeverlink, és mér-
sékelt langon felmelegitjik (forralni nem szabad), a tlizrdl levéve hagy-
juk kihdlni. Habba verlink 2 dI tejszint, majd hozzaadunk 2 nagy pohar
natdr joghurtot, végll a zselatinos oldatot. Alaposan osszekeverijik, fél
orara hiitébe tessziik szilardulni, majd a tortalapra kenjtik.



Fozott csokoladékrem: 10 dkg étcsokoladét felkockazunk, félrerakjuk.
Egy fém keverdtalban, kézi robotgéppel 6sszekeverlink 4 egész tojast, 2
kanal kakaoport és 20 dkg kristalycukrot. Goz folott, 10 percig alland6-
an kevergetve, 6sszeolvasztjuk 6ket, majd hozzaadjuk az étcsokoladét.
Ezzel is még 5 percig, gdzolve kevergetjiik, majd szobahémérsékletilre
hitjiuk. 25 dkg margarint felhabositunk, és kanalanként hozzaadjuk a
f6zott csokis krémet (fontos, hogy azonos hémérsékletliek legyenek).

Kavékrém: 5 tojassargajat 15 dkg cukorral, 1 csomag vanilias cukorral
és 2 dl er6s feketekavéval goz felett, allanddan kevergetve, sir(ire f&-
ziink, szoba-hémérsékletiire htjik. 15 dkg vajat habosra kevertink,
majd kanalanként hozzaadjuk a kavés krémet.

Eperkrém (pudingos): 20 dkg epret 15 dkg porcukorral elkevertink, fel-
ontjuk 2,5 dl tejjel. 2,5 dl tejet elkevertink egy csomag eperpudinggal
és 1 kanal liszttel. A kettét 0sszeontjlk, és sirire fézziik. Kih(lés utan
hozzakeveriink 12 dkg lagy vajat.

Gesztenyekrém:6 dl tejhez hozzaadunk 1 csomag f6z&s vaniliapudingot,
12 dkg lisztet és 20 dkg gesztenyemasszat. Allando kevergetés kozben
stirlire fozzlk. KihGlve hozzakeveriink 12 dkg lagy vajat.

Csokoladékrem: 4 tojassargajat 16 dkg porcukorral, fél dl tejjel és 1 cso-
mag vanilias cukorral vizgdz felett 6sszeolvasztjuk, és sirire fdzziik.
Még melegen hozzaadunk 15 dkg étcsokoladét és 10 dkg lagy vajat.

Vajas mascarpone krém: 10 dkg vajat habosra kevertink, hozzaadunk 4
evkanal porcukrot, 1 csomag vanilias cukrot, valamint 25 dkg mascar-
pone sajtot és simara kever;jik.




MAZAK

Sokszor mazakra is szikség van a tortakeszi-
téshez. En ezeket hasznalom a legtobbszor:

» Olvasztott csokolade: g6z felett felolvasztok
20 dkg éetcsokoladét, tejcsokoladét vagy fe-
hér csokoladét. En szoktam beletenni egy
kanal napraforgoolajat is, mert attol fénye-
sebb lesz. Fontos, hogy csak addigmelegi-
tem, amig el nem olvad. Forralni nem sza-*
bad, mert akkor telijesen megvaltozik az
allaga, elveszti selymes fényét és ,tardssa” '
valik. Ha ilyet tapasztalsz, akkor ne tedd ra a ‘
tortara, mert el fogja rontani! i \

» Olvasztott bevoné: ha nincs itthon csok$ -'
olvasztott bevonot szoktam hasznalni, amit
az olvasztott csokoladénal leirt modon ke- F .

szitek. Izben azért van egy kis kiilonbseg, de
ez Sem rossz.
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Hazi csokimaz: 3 kanal kakaodport, 4 kanal tejet, 8 dkg porcukrot és 10
dkg vajat goz felett 6sszeolvasztunk, majd a tortara kenjik.

Cukros csokoladémaz: 20 dkg atszitalt porcukrot 2 tojasfehérjével elke-
veriink, és 12 dkg csokoladéval géz felett dsszeolvasztjuk.

Vajas csokoladémaz: 12 dkg cukrot 10 dkg étcsokoladéval és 3 evokanal
vizzel sir(re féziink. A tlzrol levéve simara keverjik, és egy evékanal
vajat keveriink még hozza.

Vanilias maz: 10 dkg porcukrot, 15 dkg natir krémsajtot, 2 evdkanal
puha vajat, 3 teaskanal vanilias cukrot, 1 teaskanal vaniliaaromat kezi
mixerrel simara keverlnk, és a torta tetejére kenjuk.

Cukormaz: 15 dkg porcukrot 2-3 kanal citromlével és kevés gél-allag
ételszinezovel simara kevertlink, és mar kenhetjiik is a torta tetejére.

Lekvdros maz: 3 evokanal — nem darabos — lekvart (pl. baracklekvart)
meleg vizfiirdoben elkeveriink 1 kanal gyimolcspalinkaval, és bevonjuk
vele a még meleg piskotakarikat.

Vajas—cukros maz: 2 evokanal puha vajat 6sszeolvasztunk 2 evokanal
tejszinnel és 8 dkg barnacukorral. 3 percig lassa tiizon forraljuk. Olyan
tortak tetejére tehetjik, amiket nem kentiink meg kémmel. A tetejét
megszorhatjuk szeletelt mandulaval.

Mezes maz: 25 dkg mézet, 1 dl juharszirupot és 1 evékanal vajat felfor-
ralunk, kissé hiilni hagyjuk, majd a torta tetejére ontjiik.

Mézes—fahéjas maz: 10 dkg mézet, 12,5 dkg vajat és 2 teaskanal fa-
héjat kézi mixerrel 6sszekeveriink, majd a torta tetejére kenjik.

Feher cukormadz: 30 dkg atszitalt porcukrot két tojasfehérjével és fél cit-
rom levével — kézi robotgép segitségével — goz felett kemény habba
verunk.

Kavémaz: 30 dkg atszitalt porcukrot és 1 evokanal étkezési keményitot
1 dl er6s feketekavéval sirire foztink.

Gyiimélcsmaz: 1 csomag vaniliapudingot 1 csomag multivitaminos Bo-
lero italporral, 3,5 dl vizzel, 1 kanal citromlével és 10 dkg cukorral s-
riire féziink. A tlizrél levéve — allando kevergetéssel — kicsit hiitjiik, és
mar mehet is a torta tetejére.

Kokuszos hab: 4 tojasfehérjét, 35 dkg porcukrot és egy csipet sot goz
felett kemény habba verlink, majd belekeverink 15 dkg kokuszreszelé-
ket.
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SUTESI VESZHELYZETEK

A konyha veszélyes tizem. S(t6, tlizhely, kések: gyakran okozhatnak sérti-
|ést, ha nem vagyunk elég vatosak és eldvigyazatosak. En azonban olyan
vészhelyzeteket szedtem egy csokorba, amik a tortainkkal torténhetnek,
és amiket nekunk kell elharitanunk.

Az elsd és legfontosabb szabaly: barmi torténik, ne ess panikba! Ez csak
siités, vedd el6 a kreativitasod!

Milyen vészhelyzetek adédhatnak?

Alacsony lett a torta piskétaalapja: gyakran el6fordul, hogy nem sikertil
olyan szép magasra a piskdotank, mint amilyenre szeretnénk. Mit te-
hetiink ilyenkor? Suthetlink még egyet, és ha az sem sikerul elég ma-
gasra, akkor a ket piskotabol készitlink egy szép magas tortat. Ha se
idénk, se alapanyagunk nincs még egy piskotahoz, akkor a meglévot
kettévagjuk, az els6 lapot megkenjiik a krémmel, ezt megpakoljuk egy
réteg babapiskotaval, amit ismét krém és a torta teteje kovet. Nagy va-
l6szinliséggel senki sem fogja észrevenni a valtozast, és szép magas
tortank lesz, amit kedvinkre diszithetunk.

Odaégett a piskota: Ha a tortank alja odaégett, akkor egyszer(ien éles
késsel vagjuk le az égett részeket, mert azok rossz izt adnak a tortanak,
és a megmaradt tortalappal dolgozzunk tovabb. Ha nagyon megsza-
radt, meglocsolhatjuk egy kevés rummal.

Nem siilt meg teljesen a torta: mindig végezzlink siitésprobat, miel6tt
megstiltnek nyilvanitjuk a stitinket. Ha mégiscsak késdbb vessziik ész-
re, hogy nem sult meg teljesen, akkor tegylk vissza a tortaformaba, és
susslk még par percig.

Nem jott ki egészben a tortalap a formabél? El6szor varjuk meg, hogy tel-
jesen kih(ljon. Az oldalat egy éles kés vagy lapat segitségével tavolitsuk
el aforma falatol. Forditsuk fejre, és haigy sem jon ki, akkor nyaljunk ala
lapattal vagy késsel, és probaljuk meg minél inkabb egészben kivenni.

Néha el6fordul, hogy a tortalap a formabal kivéve eltorik. A darabok 6sz-
szeillesztéséhez a csokoladé az idealis kotdanyag. Olvasszuk meg a
csokoladét, kenjuk be vele a tort szeleteket, és ragasszuk dssze az ala-
pot. A betoltott, feldiszitett tortan senki sem fogja észrevenni a repe-
dest.

Ha csak darabokban jon ki a torta, akkor sincs minden veszve. Probaljuk
meg 0sszerakni, mint egy kirakost. Sok esetben a kész tortan nem is
latszik, hogy darabokbaol raktuk dssze. Ha Ggy érezziik, hogy ez igy nem
fog menni, akkor az ép részekbdl allitsunk dssze egy alapot. A maradék



piskotat tépjuk apro darabokra (meglocsolhatjuk egy kis rummal is). Az
alapra kenjik a kréemet, majd a maradék részeket raszorva vakondturas
vagy bombatortat készitiink a piskotadarabok felhasznalasaval.

LJuros” lett a krém: ez abbol adddik, hogy nem azonos hémérsékletil
anyagokat kevertlink dssze. Ezt megel6zendd, én krémkeészités el&tt
kb. 1 6raval minden hozzavalét (féleg vajat, margarint) kiveszek a hi-
tobol. Ha mar tards a krém, azt Ggy lehet megmenteni, hogy 1 drara
hiitébe tesszlk, majd a konyhai robotgép magas fokozatan kever;jlk,
amig ki nem simul. Az sem tragédia, ha egy kicsit taros marad a krém:
nyugodtan toltsd a tortaba, az izén nem valtoztat. Ha te nem hivod fel a
vendégeid figyelmét ra, nagy valoszinliséggel észre sem fogjak venni.

Felforraltuk a csokoladeét: a csokoladét mindig gbz felett melegitsiik, el-
lenkez6 esetben fennall a veszélye annak, hogy felforraljuk, és akkor
hasznalhatatlan lesz. A felforralt csokoladénak megvaltozik az ize, az
allaga, nem lesz sima, jol kenhetd, eltlinik a selymes fénye. Ha ilyet ta-
pasztalsz, ne kend a tortadra a csokoladét, mert el fogja rontani azt.

Zselatin felhasznalasaval készilt krémeknél el6fordulhat, hogy tala-
lunk csomokat a krémben. Ez abbdl adadik, hogy tal hideg krémbe tet-
tuk a meleg zselatint. Ezek nem mutatnak jol a krémben, és az izuk,
allaguk is mas, mint a krém tobbi részének. Hogyan menthetjik meg a
krémet? Egy sz(ir6n atengedjiik a krémet, és a rostan fennmaradt zse-
latindarabokat egy labosba tessziik, lassu tiizon, olvadasig keverjiik. A
tobbi krémet szobah6mérsékleten tartjuk. A zselatint allando keverge-
tés mellett hiitjiik, majd amikor teljesen kihdilt, de még folyds allagg,
hozzaadunk egy kevés krémet, amivel alaposan dsszedolgozzuk, majd
az egészet a kréemhez keverjuk.
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