FLAG

DN GAR

Flag-gasztro magazin: Dan csokoladés-mandulds torta
Nam B NUE o e = 4 . : . :
MAGAZIN Kozzetette: www.flagmagazin.hu (https://www.flagmagazin.hu)

Flag-gasztro magazin: Dan csokoladés-mandulas torta

2010 december 18. Flag

Szbveg méret

90
Mentés

*0
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Mérték

A siiti, mely nagyon csokis (természetesen!), ropogdés mandulaval boritott, a maz alatt diszkréten egy réteg lekvar
bujik meg, kerek egésszé téve az izeket. Légiesen kdnnyed tésztaju, méltd zaréakkordja lehet az (innepi ebédnek!
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Hozzavalok:

15 dkg margarin

15 dkg cukor

¢ 1 ek. vanilia kivonat

8 dkg mandula

¢ 8 dkg étcsokoladé

¢ 1 ek. cukrozatlan kakadpor
¢ 4 tojas

e 7 dkg liszt

e 1/2 tasak sut?por

Tetejére:

o |ekvar
¢ 10 dkg étcsokoladé
¢ mandulaszilankok

A mandulat szaraz serpeny?ben illatosra piritjuk, tAnyérra csusztatva h?Ini hagyjuk majd megdaraljuk.

Kis labasban gyenge t?z6n 6sszeolvasztjuk a margarint, a cukrot és a vaniliat, mig a cukor felolvad. Hozzaadjuk a
darabokra tort csokoladét, a daralt mandulat és a kakadport, dsszeolvasztjuk ?ket.

Kevergetve langyosra h2tjik. Vigyazat, nem elnyalogatni! Eletveszélyes...

Egyesével hozzaadjuk a tojasok sargait, minden egyes darab utan siméra keverve a masszat, majd hozzaadjuk a
sut?porral elkevert lisztet, végil 6vatos, széles kever? mozdulatokkal a keményre felvert tojasfehérjéket.
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Kapcsos tortaformat (enyém 22 cm-es) kibélellink stit?papirral, a masszat beledntjik. A siit?t el?melegitjik 170
fokra, s kb. 35 perc alatt készre sutjik - t?proba! Racsra téve h?Ini hagyjuk.

A torta tetejét és oldalat bekenjiik izlés szerinti lekvarral. Ledntjik a felolvasztott étcsokoladéval, oldalan hagyjuk
rusztikusan szanaszét csurogni, majd meghintjik mandulaszilankokkal.

Hagyjuk megdermedni a csokoladémazat, s utana szeleteljuk. Lélegzetelallitéan finom!
Szerz?: 5PL

Tovabbi receptek, informacidk itt talalhatdak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN | @& =g

DVD

Ajanlé
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