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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Ideje elkezdeni a készlil?dést, legaldbbis gondolatban... Aki biztosra akar menni, és nem kisérletezik a karacsonyi
vacsoraval, probalkozzon Magyarorszag legjobb Gasztrobloggereinek tinnepi receptjeivel! Naponta jelentkez?
sorozatunkbdl nagyszer? tlinnepi menusor készithet? el.
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Hozzavalok:

A morzsas alaphoz:

18-20 dkg omlés keksz (18 dkg-s zacskot talaltam a boltban)
2 ek. cukrozatlan kakaopor

2 ek. cukor

15 dkg vaj/margarin

Krém:

50 dkg mascarpone/ricotta/natdr krémsajt
1-2 dl tejfol

8-10 dkg cukor

3 tojas

5 dkg csokoladé

5 dkg mazsola

1-2 tk. rumaroma

Tetejére:

¢ 10 dkg étcsokoladé
e 1 dltejszin

A kekszet késes betét? robotgéppel morzsava zlzzuk, hozzakeverjiik a cukrot és a kakadt. Osszegyurjuk a puha
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margarinnal, majd sut?papirral bélelt, 22 cm-s kapcsos tortaformaba tapicskoljuk. 180 fokon 10 percig el?sutjuk.

Mig sul, 6sszedobjuk a krémet. A sajtot kikeverjiik a tejfollel (savossagatol fligg, mennyit igényel!), a cukorral, a
tojasok sargajaval, az apro kockara vagott csokoladéval és a beaztatott mazsolaval. izlés szerinti rumaroméaval
izesitjik (nem higitja fel a krémet). A tojasok fehérjét kemény habba verjik, majd 6vatosan a sajtkrémhez keverjik.

Rékanalazzuk az el?sutott kakads kekszalapra, s alacsonyabb h?fokon kb. 45-50 percig sttjik. Stt?b?l kivéve
langyosra h?tjik.

A csokoladémazhoz a tejszinbe tordeljik a csokit, mikroban 2-3 perc alatt 6sszeolvasztjuk. Alaposan kikever;jik,
kicsikét h?Ini hagyjuk, majd a torta tetejére ontjik. Néhany orara vagy egy éjszakara h?t?be tessziik, majd
tortaszer?en szeleteljuk.

Chef Viki
http://thechefviki.blogspot.com/

DR. DRABIK JANOS
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