


COPYRIGHT

A konyv tartalma Kizarolag tajékoztato jellegii, és altalanos
informaciokat tartalmaz. A szerzo és a kiado mindent megtesz
annak érdekében, hogy a tartalom pontos és naprakész
legyen, de nem vallal felel6sséget a konyv olvasasabol vagy
hasznalatabol ered6 karokért vagy kovetkezményekeért.

A konyv hasznalata Kizarolag személyes, nem kereskedelmi
célu felhasznalasra engedélyezett. A konyv egyetlen része
sem sokszorosithato, terjesztheto vagy adhato el részben vagy
egészben a szerzo vagy a kiado elézetes irasbeli engedélye
nélkiil.



JOGI NYILATKOZAT

© Cakestudio Kft. Minden jog fenntartva.
Ez a konyv és tartalma szerzdéi jogvédelem alatt all. Minden jog
fenntartva.

A konyvben szereplé valamennyi védjegy vagy egyéb
tulajdonosi megjegyzés a megfelel6 tulajdonosok szellemi
tulajdonat képezi.

A szerzo és a kiado fenntartja a jogot, hogy barmikor frissitse
vagy javitsa a konyv tartalmat, illetve modositsa a jelen
nyilatkozatot.

Ha barmilyen kérdése vagy észrevétele van ezzel a konyvvel
kapcsolatban, kérjiik, 1épjen kapcsolatba veliink az alabbi
elérhetéségen:
info@tortastudio.hu



TARTALOM

Gyors Citrusos Madeleine . ....... ... e 5

Sargabarack krémmel toltott Canelé . ..........................ccciiin....6




A konyvrdl

Orommel iidvozliink benneteket a Francia hét receptkonyviinkben!

Ez a konyv a Tortastadié kreativ csapatmunkajaval jott létre, hogy olyan

édességeket hozzunk nektek, amelyeket Ti is elkészithettek a Francia stilus



https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs

ElGkészités: 5 perc

Gyors

Citrugos /
Madeleine /&

12 darab

ESZKOZOK

-Madeleine siitéforma

lehetbleg fém
-Kézi habverd
-Spatula
-Szita
-Habzsak
-Keno ecsel

-Konyhai mérleg

HOZZAVALOK

-1db L-es tojas

-60g barnacukor

-10¢ tej

-8¢ méz

-70g liszt

-3¢ stitépor

12 S0

-80g olvasztott vaj (+egy
pici a formak
kikenéséhez)

-reszelt citrom, lime héj

Teljesidd:15 perc

i

=~ \'_ ‘__' -
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ELKESZITES
1. Melegitsiik el a siit6t 200°C-ra.
2. A tojast, a tejet, a mézet, a cukrot és a sot alaposan elkeverjiik,
hogy minél jobban feloldddjon a cukor.
3. Belereszeljiik a citrushéjakat és ezeket is elkeverjiik.
4. Beleszitaljuk a lisztet és a siitGport a tojasos keverékbe és
csomomentesre keverjiik egy kézi habverd segitségével.
5. Hozzaadjuk az olvasztott vajat és homogénre keverjiik az
egészet.
6. Ezutan toltsiik habzsakba az elkésziilt tésztat.
7. Vékonyan vajazzuk ki a madeleine formakat, majd t6ltsiik meg
kb 80%-ig a tésztaval.
8. Siissiik 180°C-on légkeveréssel kb. 10 percig.
Kihitilés utan kedviink szerint dekoralhatjuk az elkésziilt
siiteményeket. Akar csak poncukorral meghintve is nagyon
finomak, de martsuk nyugodtan fehércsokiba, majd szorjuk meg
egy Kkis liofilizalt gyiimolecsel és maris sokkal villantésabb
desszertet kapunk.

Nézd meg, hogy készitjiik mi! D/‘


https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.tortastudio.hu/Decora-madeleine-sutoforma-fem-rose-gold-398207-cm
https://www.tortastudio.hu/Decora-madeleine-sutoforma-fem-rose-gold-398207-cm
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.tortastudio.hu/kenoecsetszilikon-20-cm
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-merlegek
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.tortastudio.hu/Decora-madeleine-sutoforma-fem-rose-gold-398207-cm
https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-fehercsokolade-27
https://www.tortastudio.hu/liofilizalt-gyumolcs
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs

Sargabarack /4

krémmel toltott

CANELE

12 darah |

ElGkészités: 20 perc Teljesid&: 60 perc

ESZKOZOK

-Canelé siit6forma (fém)

-Konyhai robotgép habvero

feltéttel, vagy egy kézi mixer
-Labas
-Szita

-Kancso P s en , .y 3,
MINDENKEPP fém siitoformara van sziikség, a

szilikon ebben az esetben nem jo.

-Kend ecset

-Kézi habverd

-Botmixer

HOZZAVALOK

5008 Z8iros tej Sargabarack krém:

-1db egész tojas -450¢ sargabarack
-2db tojas sargaja -3-4¢k kristalycukor (izlés szerint)

‘140¢ liszt -1-1,5 ek keményit6 + kevés hideg viz a
-200g kristalycukor feloldasahoz
308 Vaj -par csepp citromlé

-50¢ barna rum

-% rud vanilia, vagy 1tk vanilia paszta

A kenéshez: 20g vaj+1og méhviasz (elhagyhato,
de ugy nem lesz olyan szép fényes)

osszeolvasztva.

Nézd meg, hogy készitjiik mi! D/‘



https://www.tortastudio.hu/Decora-sutoforma-canele-fem-347245-cm
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/kenoecsetszilikon-20-cm
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/shop_search.php?search=botmixer
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://youtube.com/shorts/Ge21D8MGqSQ
https://youtube.com/shorts/Ge21D8MGqSQ

Sarg)abarack
krémmel toltott

CANELE

ELKESZITES

A sargabarack krém elkészitése:
1. Egy labasban tegyiik fel lasst langon a sargabarackot a cukorral f6ni. Ha nagyon le akar kapni,
akkor par csepp citromlevet tehetiink ala, de nem kell sok, hamar levet fog magatdl is ereszteni.

2. Ekozben keverjiik csomomentesre a keményitGt egy kevés vizzel.

3. Miutan a sargabarack mar nagyjabol megf6tt, huzzuk le a tlizrél és botmixerrel piirésitsiik.

4. Akeményit6t gyors keverés mellett csurgassuk hozza a piiréhez.

5. Tegyiik vissza a tilizre és kozepes langon f6zziik stirtire. Amint felforr, megvaltozik a szine is,
onnantdl még kb. fél-1 percig forraljuk.

6. Tegyiik egy talba takarjuk le folpackkal ugy, hogy érintkezzen a feliiletével és hiitsiik ki.

7. Felhasznalas el6tt keverjiik at egy kicsit és toltsiik habzsakba.

Canelé elkészitése:

1. Egy labasban osszeolvasztjuk a tejet, vajat, rumot és a vanilia kikapart magjait (ne forraljuk fel!),
majd tegyiik félre kicsit hilni.

2. Ekozben az egész tojast és a tojasok sargajat alaposan habositsuk ki a cukorral egy konyhai
robotgép, vagy kézi mixer segitségével. Akkor jo, ha szinte teljesen kifehéredik és nagyon konnyti,
habos.

Folyamatos keverés kozben lassan adjuk hozza a tejes rész 1/3-at.

Szitaljuk bele a lisztet és keverjiik csomomentesre.

B

Végiil adjuk hozza a maradék tejes részt és alaposan keverjiik el a tésztat.
Lefedve tegyiik hiitGbe egy éjszakara.

U S ¥

Masnap melegitsiik eld a siit6t 250°C-ra légkeveréssel és hagyjuk legalabb fél 6rat igy menni, hogy
biztosan kell6en bemelegedjen. Ezt legkonnyebben egy siithoméradvel ellendrizhetjik.

8. Ekozben vékonyan kenjiik ki a formakat a vajas méhviaszos keverékkel.

9. A tésztat a hiit6bol kivéve alaposan keverjik fel, majd egy kancso segitségével adagoljuk a
formékba. Ne toltsiik teljesen tele, hagyjunk kb.1-1,5 cm helyet a siit6forma pereméig.

10. Siités: 250°C-on légkeveréssel siissiik 17 percig a caneléket, majd csokkentsiik 220°C-ra a
hémérsékletet és also-felso siitési modban siissiik még 30 percig.

11. A siit6bdl Kivéve tegyiink a tetejére egy racsot, fogjuk hozza hatarozottan és forditsuk meg, majd
emeljiik le a siiteményekrdl a siit6format Vigyazat, nagyon forro a siit6formal

12. Kihtilés utan egy hurkapalca segitségével furjunk lyukat a siitemények aljaba és habzsakbol toltsiik
meg a sargabarack krémmel.


https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/Decora-sutoforma-canele-fem-347245-cm
https://www.tortastudio.hu/Decora-sutoforma-canele-fem-347245-cm
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak

Csokis - /
Qrdelg)yumolcsos /
choux heng)er@k |

6 darah

ElGkészités: 30 perc Teljesidd: 90 perc

ESZKOZOK

Konyhai mérleg Kézi habverd

Labas Habzsak

Spatula Csillag nyomocsd

Botmixer Szita/szlir6

Perforalt szilikon siit6lap 3db Fém desszert gytirt (D=75mm, H=55mm)

Konyhai robotgép, vagy kézi mixer ‘

HOZZAVALOK

Egetett tészta: Csokis krém: Erdeigyiimolcsos felvert ganache:
8og tej 300¢ tej 150¢ fehéresoki

8og viz 2db tojas sargaja 75¢ erdeigyiimdlcs piiré

752 vaj 60g vanilias cukor 75¢ habtejszin (min. 30%-0s)

9og liszt 10g liszt 1ek vaj

145¢ tojas 20g étkezési keményito

csipet sO 30¢ vaj Erdeigyiimolcs krém:

nagy csipet cukor 100¢ étcsokoladé 300¢g erdeigyiimolcs

200¢ hideg habtejszin 60g cukor
(min. 30%-0s) 1,5ek keményito

308 Viz

Nézd meg, hogy készitjiik mi! D/‘



https://www.tortastudio.hu/Konyhai-merlegek
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.tortastudio.hu/shop_search.php?search=botmixer
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-perforalt-sutolap-4030-cm
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-robotgepek
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.tortastudio.hu/diszitocso-csillag-10-mm
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-desszertgyuru-rozsdamentes-acel-6db
https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-fehercsokolade-27
https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-fehercsokolade-27
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-etcsokolade-55
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500

Csokis -

erdeigyﬂmélcsés
choux heng)@r@k

ELKESZITES

Egetett tészta elkészitése:
1. Melegitsiik eld a siit6t 220 °C-ra.
2. Atejet, vizet, vajat, cukrot és sot tegyiik egy labasba, majd éppen forraljuk fel

3. Atlzrél htzzuk le és adjuk hozza a lisztet, majd egy fakanal segitségével alaposan keverjiik el.

4. Tegyiik vissza a tiizre és kozepes langon, folyamatosan keverev reszteljiik a tésztat még 2-3 percig.
AkKor jo, amikor mar vékony réteg képzodik a labas aljan.

5. Ezutan tegyiik a robotgép taljaba és hagyjuk néhany percig hiilni.

6. Tegyiik a robotgépre a krémkeverd lapatot, majd kozepes fokozaton keverve folyamatosan, lassan
adagoljuk hozza a villaval kissé felvert tojast. Mindig hagyjuk idét, hogy a tojas szépen elkeveredjen a
tésztaval. Amennyiben nincs konyhai robotgépiink, ugy fakanallal is keverhetjiik, de tigyeljiink, hogy
mindig egynemiisitsiik a tésztat.

A tojas mennyisége csak koriilbeliili, el6fordulhat, hogy kicsivel kevesebbre, vagy tébbre lesz sziikség.
Mindig figyeljiik a tészta allagat, akkor van kész, ha a keverdlapatot kiemelve a talbol, szépen lassan
folyik le réla a tészta.

7. A kész tésztat toltsiik habzsakba.

8. Asiit6formakat készitsiik el8. Tegyiink a tepsibe egy perforalt szilikon siit6lapot, majd a masikbél
vagjunk a hengerek magassaganak megfelel6 csikokat. Ezeket helyezziik a gytiriik belsejébe és vagjuk

megfelel6 hosszisagura, hogy pont kérbe érjen beliil. Tegyiik a gytiriiket az elGkészitett tepsire.
9. Atésztabdl toltsiik meg kb. 1/4-ig a formakat, majd a tetejiikre boritsunk egy tjabb perforalt
szilikon siit6lapot, valamint tegyiink a tetejére egy masik tepsit és sulyozzuk le pl. egy jénaival.

10. Stités: 220 “C-on 18perc, majd 180°C-on, légkeveréssel 30 perc.
11. A stit6bdl kivéve vegyiik le réluk a gytirtiket és a méretre vagott szilikonlapot is, majd hagyjuk
teljesen kihtlni.

Nézd meg, hogy készitjiik mi! O/‘


https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-robotgepek
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-perforalt-sutolap-4030-cm
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-desszertgyuru-rozsdamentes-acel-6db
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-desszertgyuru-rozsdamentes-acel-6db
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-perforalt-sutolap-4030-cm
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-perforalt-sutolap-4030-cm
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs

choux h@ngero,k

Csokis krém:

1. Atojasok sargajat kézi habverdvel fehéredésig habositjuk a cukorral.
2. Hozzaadjuk a lisztet és a keményitot, majd csomomentesre keverjik.
3. Atejet egy labasban gyongyozésig melegitjiik, majd a tizr6l levéve lassan, folyamatosa keverés
mellett hozzaadjuk a tojasos részhez.

4. Az egészet visszaontjiik a labasba és alacsony langon folyamatos keverés mellett strtre f6zziik.
Egy-két rottyanas utan el is késziilt.

5. Atlzrol levéve egy spatula segitségével belekeverjiik a kockakra vagott vajat.

6. Ezutan hozzaadjuk a felapritott étcsokoladét is és simara keverjiik.

7. Egy szlir6n nyomjuk at a krémet, hogy az esetleges csomokat, darabokat kiszirjiik és sima krémet
kapjunk.

8. Simitsunk a krém tetejére egy foliat, majd tegyiik hiitébe 3-4 orara.

9. Asiitemények Osszeallitasa elott a HIDEG tejszint és a mascarponét verjiik fel kozepesen kemény
habba.

10. A lehtlt csokis alapot finoman keverjiik at egy spatula segitségével (6vatosan, ha tulkeverjiik, akkor
folyos lesz!), majd lazitsuk a tejszines habbal.

11. Tegyiik habzsakba, felhasznalasig tartsuk hiitGben.

Erdeigyiimolcsos felvert ganache:

1. A csokit vagjuk kis darabokra és tegyiik egy magas fali edénybe.

Adjuk hozza a vajat is.

A tejszint és az erdeigyiimolcs piirét melegitsiik egy labasban gyongyozésig, majd ontsiik a csokira.
Hagyjuk 1-2 percig allni, majd egy botmixer segitségével egynemdsitsiik a krémet.

Tegyiik egy talba és takarjuk le egy foliaval agy, hogy érintkezzen a krém feliiletével.

SN L S A

Tegyiik egy éjszakara hiitGbe.

7. Felhasznalas el6tt egy kézi mixer segitségével habositsuk ki a krémet. Ne legyen nagyon-nagyon
kemény, de jol tartsa a formajat.

8. Tegyiik egy csillagesdvel ellatott habzsakba.

Nézd meg, hogy készitjiik mi! O/‘


https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.tortastudio.hu/Callebaut-etcsokolade-28-400g
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-fehercsokolade-27
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/diszitocso-csillag-10-mm
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs

choux h@ngero,k
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Erdeigyiiméles krém: ’ [

1. Egy labasban kozepes langon tegyiik fel foni az erdeigyiimolesot a cukorral. L]

2. Mikor mar jol megfGtt a gyiimolcs és levet eresztett, egy botmixerrel turmixoljuk le, majd szdrjiik at
egy szliron.

3. A keményit6t keverjiik el egy kevés vizzel, majd keverjik hozza a lesziirt piiréhez.

4. Ontsiik vissza a labasba és kozepes langon, folyamatos kevergetés mellett forraljuk fel a krémet.
Forras utan még f6zziik kb. fél-1 percig, majd ontsiik egy talba, takarjuk le foliaval kontaktban és hiitsiik
ki.

5. Felhasznalas el6tt kicsit kavarjuk at, majd tegyiik egy habzsakba.

Osszeallitas:

1. Atésztahengerek tetejére egy szivoszal/hurkapalca segitségével farjunk lyukat, majd toltsiik meg %-
ig a csokis krémmel.

2. A Kkozepébe toltsiik a maradék helyre az erdeigyiimolesos krémet.

3. Atetejét diszitsiik kedviink szerint a felvert erdeigyiimolesos ganache-sal, majd dekoraljuk néhany
szem friss gytimolccsel.

Ez a siitemény frissen fogyasztva a legfinomabb, igy érdemes talalas el6tt bet6lteni. J6 étvagyat hozza!

Nézd meg, hogy készitjiik mi! O/‘


https://www.tortastudio.hu/shop_search.php?search=botmixer
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs

/

L evendulas-limonadgés »

Macdrorn

olasz modszerrel

30darah

ElGkészités: 20 perc Teljes idd:120 perc

ESZKOZOK

Keverdtal Maghdmérd

Konyhai mérleg

Szita Konyhai robotgép, habvero fejjel
Spatula Gyorsforralo
Habzsak Botmixer

8-10mm-es sima c¢sé

HOZZAVALOK

Hozzavalok (kb. 60-65 db héjhoz):
150g_ mandulaliszt (extra finom)

150g porcukor

2*56g Lojasfehérje (szobahdmérséklelii)
150¢ kristalycukor

358 Viz

Gél ételfesték (elhagyhatd, amennyiben

fehér szindi macaronokat szeretnénk)

Citromkrém:

2db tojas sargaja

1db nagyobb citrom leve és héja
20g vaj

25¢ cukor

Szilikon siit6lap (mds is jo, pl. teflon) \*

Citromos levendulas ganache:
200¢ fehércsoki

60g tejszin (min. 30% zsirtartalmu)
3ek citromkrém

1ek szaritott levendula

Afonyazselé:

200¢g afonya

1-2 ek cukor (izlés szerint)
Par csepp citromlé

1ek étkezési keményitd
20-30¢ hideg viz

Nézd meg, hogy készitjiik mi! D/‘



https://www.tortastudio.hu/Konyhai-merlegek
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-merlegek
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-diszitocso-keszlett-kerek-8-db
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=rkXgSk7_bWA
https://www.youtube.com/watch?v=rkXgSk7_bWA
https://www.tortastudio.hu/eszkozok/meroeszkozok/maghomero
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-perforalt-sutolap-4030-cm
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-robotgepek
https://www.tortastudio.hu/shop_search.php?search=botmixer
https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-fehercsokolade-27
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mandulaliszt-extra-finom-500g
https://www.tortastudio.hu/etelfestekek/folyekony-etelfestek

| evendulas-limonadés

Macdaron

olasz modszerrel
ELKESZITES

A macaron héjak elkészités:

1.  Melegitsiik el6 a siit6t 170°C-ra.

2. Szitaljuk egybe a mandulalisztet és a porcukrot (ha tal nagy szemcsés a mandulaliszt, akkor 1:1
aranyban a porcukorral egyiitt kivédaraldba teszem par masodpercre és utana konnyedén atszitalhato a
finom szitan.

3. Adjuk hozza az egyik 56 tojasfehérjét, majd egy spatula segitségével keverjiik homogénre. Egy siiri
pasztat fogunk kapni.

4. Tegyiik a kristalycukrot gyorsforraloba és adjuk hozza a vizet. Kozepes langon kezdjiik el melegiteni
ugy, hogy a maghomeérdvel folyamatosan ellenérizziik a h6mérsékletét. 118°C-ra kell melegiteniink a
szirupot!

5. EkoOzben tegyiik a masik 56g tojasfehérjét a robotgép keverdtaljaba és mikor a szirup homérséklete
105-110°C Kkoriil jar, kezdjiik el habositani kozepes fokozaton.

6. Mikor mar kicsit habos, vegyiik feljebb a robotgépet, de ne a maximumra. Kézben folyamatosan
figyeljiik a szirup hdmérsékletét! Amikor eléri a 118°C--ot, akkor a tojasfehérjének szép fehér habosnak
kell lennie, de nem torésnek! Ha kozben latjuk, hogy tul gyorsan habosodik a fehérje, nyugodtan vegyiik
lejjebb a keverdfokozatot.

7. Amikor a szirup elérte a 118°C-ot, a tal oldalan végig folyatva, vékony sugarban csurgassuk hozza a
tojasfehérje habhoz gy, hogy kozben a keverd magas fokozaton megy.

8. Folyattuk a habositast kb. 5 percig magas fokozaton, mig szép kemény habot kapunk, ami megtartja
a formajat. Ugyanakkor figyeljiink arra, hogy ne verjiik til a habot. Ezt tigy ellendrizhetjiik, hogy
idénként megallitjuk a robotgépet, és mikor a kiemelt keveréfejen 1évo hab szép egyenesen all, akkor
elkésziilt, azonban ha tiiskeszerien sok csucs van, akkor mar sajnos talvertiik.

9. Adjuk hozza a mandulalisztes pasztat és par mp-ig keverjiik alacsony fokozaton . (Aki nem érzi
biztosnak magat a robotgépes keverésben, az nyugodtan vegyen ki egy kevés habot, lazitsa fel a
mandulalisztes masszat és fokozatosan adagolja a habot, mig az 6sszeset hozza nem adta.)

10. Adjuk hozza az ételfestéket (amennyiben hasznalunk), majd spatulaval ,keverjiik” tovabb a tésztat. A
keverés itt inkabb kiviilrdl befelé torténo forgatast jelent, dvatosan kell bannunk a masszaval, nehogy
talkeverjiik. Akkor jo az allaga, ha a spatularél folyamatosan, de nem gyorsan folyik le a massza.

Nézd meg, hogy készitjiik mi! O/‘


https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mandulaliszt-extra-finom-500g
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.tortastudio.hu/eszkozok/meroeszkozok/maghomero
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-robotgepek
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mandulaliszt-extra-finom-500g
https://www.tortastudio.hu/etelfestekek/folyekony-etelfestek
https://www.tortastudio.hu/keskeny-spatula-szilikon-245-cm
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=rkXgSk7_bWA
https://www.youtube.com/watch?v=rkXgSk7_bWA

| evendulas-limonadés

Macdaron

olasz modszerrel

1. Toltsiik 8-1omm-es csovel ellatott habzsakba az elkésziilt tésztat.

12.  Nyomkodjunk egyforma nagysagu korongokat a szilikon siit6lapra. Figyeljiink arra, hogy hagyjunk

elég helyet a macaronok kozott, mert valamennyit teriilni fog a massza!

13.  Alaposan csapkodjuk a szilikon lapot a pulthoz, hogy az esetleges leveg6buborékok a felszinre
jojjenek. Ezeket egy fogpiszkalo segitségével szarjuk ki és egyengessiik el a masszat.

14. Pihentessiik 10-12 percig a kinyomkodott macaronokat.

15.  Tegyik egy felforditott tepsire a szilikonlapot, igy siités kozben jobban aramlik a levegd.

16.  Siités: 155°C-on 18-19perc. Ugy ellendrizhetjiik, hogy elkésziiltek-e a macaronok, hogy a tetejét
picit megmozgatjuk. Ha mozog, akkor még nem jo, ha viszont mar nem, akkor elkésziiltek.

17. Hagyjuk a szilikon lapon teljesen kihtilni 6ket, majd 6vatosan szedjiik le a héjakat a siitGlaprol.

18.  Felhasznalasig taroljuk nyugodtan hiit6ben egy légmentesen lezart dobozban par napig, vagy le is
fagyaszthatjuk dket.

Citromkrém elkészitése:

1. Atojasok sargajat alaposan kihabositjuk a cukorral.

2. Egy labasban felforraljuk a citrom levét és reszelt héjat.

3. Vékony sugarban, folyamatos keverés mellett a tojashoz csurgatjuk a citromlevet, majd az egészet
visszaontjiik a labasba.

4. Alacsony langon addig f6zziik, mig be nem strisodik.

5. Atlizrol levéve belekeverjiik a vajat, majd lesziirjiik.

6. Azonnal hasznalhatjuk a ganachehoz, de kontaktba foliaval letakarva hiitébe is tehetjiik
felhasznalasig.

Nézd meg, hogy készitjiik mi! O‘


https://www.tortastudio.hu/cake-masters-diszitocso-keszlett-kerek-8-db
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-perforalt-sutolap-4030-cm
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-perforalt-sutolap-4030-cm
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=rkXgSk7_bWA
https://www.youtube.com/watch?v=rkXgSk7_bWA
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Macdaron

olasz modszerrel

Citromos levendulas ganache elkészitése:

1. Atejszinhez adjuk hozza levendulat és tegyiik hlitGbe par orara.
2. Afelapritott csokit és a citromkrémet tegyiik egy magas fala edénybe.

3. Alevendulas tejszint forraljuk fel, majd sztrjiik le és a tejszint ontsiik a csokira.

4. 1-2 percet hagyjuk allni, majd botmixer segitségével egynemisitsiik a krémet. Ha a citromkrém
hideg volt és a tejszin nem olvasztja meg rendesen a csokit, akkor nyugodtan dobjuk be a mikréoba 15-20
mp-re és utana folytassuk a botmixerezést.

5. Tegyiik egy talba, takarjuk le kontaktba foliaval és tegyiik hiitGbe egy éjszakara.

6. Felhasznalas el6tt tegyiik habzsakba. Amennyiben nem huzott volna be rendesen a krém, ugy kézi
mixer segitségével habositsuk ki a megfeleld allag eléréséig.

Afonyazselé elkészitése:

1. Egy labasban kozepes langon tegyiik fel f6ni az afonyat a cukorral és néhany csepp citromlével.

2. Mikor mar jol megfGtt a gytimolcs és levet eresztett, egy botmixerrel turmixoljuk le.

3. A keményitot keverjiik el egy kevés vizzel, majd keverjiik hozza a gyiimolcshoz.

4. Tegyiik vissza a tlizhelyre és kozepes langon, folyamatos kevergetés mellett forraljuk fel a krémet.
Forras utan még fozziik kb. fél-1 percig, majd ontsiik egy talba, takarjuk le foliaval kontaktban és hiitsiik
ki.

5. Felhasznalas el6tt kicsit kavarjuk at, majd tegyiik egy habzsakba.

Osszeallitas:

1. Parositsuk 0ssze a macaron héjakat méretiik szerint.

2. Tegyiink egy pici citromos krémet a héjak kozepébe alulra és feliilre is. (Eppen csak ,kenjiikk” meg a
krémmel a héjakat, ez megakadalyozza, hogy a gytimoélcsos tolteléktdl elazzanak).

3. Csinaljuk egy gyirit a citromos ganache-bdl az alsé héjra (hagyjunk 2-3mm helyet a szélétol).

4. Toltsiik a gytirt kozepébe az afonyazselét, majd helyezziik ra a tetejét és dvatosan nyomjuk ra,
igazitsuk el szépen.

5. Légmentesen lezart dobozban tegyiik hiit6be 8-10 drara fogyasztas el6tt, hogy szépen
megpuhuljanak a macaron héjak és az egész 6sszealljon.

Nézd meg, hogy készitjiik mil O*


https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-fehercsokolade-27
https://www.tortastudio.hu/shop_search.php?search=botmixer
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/shop_search.php?search=botmixer
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=rkXgSk7_bWA
https://www.youtube.com/watch?v=rkXgSk7_bWA
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Karamell Mogyoro kave/

mousse torta , ¢

12 darab
EIGkészités: 60 perc Teljes id6:120 perc +
fagyasztas
ESZKOZOK
Silikomart Gem 1000 forma Botmixer
Allithaté tortakeret Késes apritd ‘
Szilikon siit8lap Magh6mérd =
Siitépapir Sziird —_
Tepsi Szita
Spatula Kézi habverd
Kézi mixer Konyhai mérleg '

HOZZAVALOK

Mogyoros piskota Ropogos réteg

1db L-es tojas 30g karamellizalt ostyatoret (boltban is
63g kristalycukor beszeretheto, de konnyen elkészitheto
63¢ tej hézilag is)

10g olaj 20g piritott apritott torokmogyoro

752 liszt 50¢g fehércsokoladé

30g daralt torokmogyord
4¢ siitGpor

csipet s6

Nézd meg, hogy készitjiik mi! D/‘



https://www.tortastudio.hu/Silikomart-szilikon-forma-Gem1000
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-allithato-tortakarika-rozsdamentes-acel-16-30-cm-ig
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-perforalt-sutolap-4030-cm
https://www.tortastudio.hu/Ibili-sutolemez-acellemez-41x28x2-cm
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=lI8TvYT4Zf0
https://www.youtube.com/watch?v=lI8TvYT4Zf0
https://www.tortastudio.hu/shop_search.php?search=botmixer
https://www.tortastudio.hu/eszkozok/meroeszkozok/maghomero
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-merlegek
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-fehercsokolade-27

Vd Vd Ve /
Karamell—mogyoro—kave/

/

Mousse torta / 4

HOZZAVALOK

Karamellizalt ostyatoret
30g puha vaj

30g porcukor

30g tojasfehérje

30¢ liszt

Karamell

100g kristalycukor

100¢ habtejszin (min. 30%-0s)
758 V4

2¢g zselatin+iog hideg viz

Nagy csipet so (izlés szerint)

Karamell glazar Kavé mausse

125¢ cukor 200¢ fehércsokoladé

50g Viz 140 7Siros tej

105¢ ¢liik6z szirup 2852 HIDEG habtejszin (min. 30%-0s)

8¢ zselatin + 40g hideg viz 7,5¢ zselatin + 4o0g hideg viz (vagy 7,5g lapzselatin)
100g cukrozott stritett tej 1ek instant kavé

uog fehéresokoladé

Citromsérea és narancssarea ételfesték

Arany liiszter por

Nézd meg, hogy készitjiik mi! O*


https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-fehercsokolade-27
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-glukoz-szirup-1000g
https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-fehercsokolade-27
https://www.tortastudio.hu/full-fill-gel-allagu-etelszinezek-saffron-30g
https://www.tortastudio.hu/full-fill-gel-allagu-etelszinezek-narancssarga
https://www.tortastudio.hu/sugarflair-eheto-luszter-etelfestek-arany-4g-13424
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=lI8TvYT4Zf0
https://www.youtube.com/watch?v=lI8TvYT4Zf0

Karamell—mofgyoro’—ka\/é /

Mousse torta
ELKESZITES

Mogyoros piskota:

1.Melegitsiik el6 a siit6t 180°C-ra.
2.Valasszuk ketté a tojast és a fehérjét verjiik kozepesen kemény habba a cukor felével.

3.A sargajat habositsuk fehéredésig a cukor masik felével, majd adjuk hozza a tejet és az olajat és
alaposan keverjiik el.

4.Szitaljuk hozza a lisztet, stitOport, sot és adjuk hozza a mogyorat is, majd keverjiik csomomentesre.

5.Lazitsuk a masszat a tojasfehérje habbal.

6.Egy spatula segitségével simitsuk siitGpapirral bélelt tepsire a tésztat ugy, hogy ki tudjunk majd bel6le
vagni egy 13x13cm-es négyzetet.

7. Stités: 170°C, also-felso siités, 12-15perc.

8.Kihtilés utan a tortakeretet allitsuk 13x13cm-re és szurjuk ki vele a piskotabol a megfelel6 méretet.

Ropogos réteg:

1.Mikroban, vagy vizgo6z f6lott olvasszuk fel a fehércsokit.

2.Adjuk hozza az ostyatoretet és a mogyorot és alaposan keverjiik el, hogy a csokoladé mindenhol
bevonja.

3.A7 elkésziilt ropogds réteget oszlassuk el egyenletesen a méretre vagott piskota tetején, majd tegyiik
fagyasztoba.

Karamellizalt ostyatoret:

1.Melegitsiik el6 a siit6t 180°C-ra.

2.A vajat alaposan habositsuk ki a porcukorral.

3.Adjuk hozza a tojasfehérjét és ezzel is keverjiik homogénre.

4.Végiil adjuk hozza a lisztet és keverjiik csomOmentesre.

5.Egy spatula segitségével kenjiik ki a masszat egy szilikon siit6lapra olyan vékonyan, hogy szinte

atlatszodjon alatta a lap. Ebb6l az adagbdl és 3 siitGlapnyit tudtam kikenni.

6.5iités: 160°C, légkeverés, 5-8 perc (akkor van kész, ha szép aranybarna mindenhol)
7.A stit6bol kivéve hagyjuk a lapon kih{ilni, majd morzsoljuk apr6 darabokra.
8.Légmentesen lezart dobozban tarolhato.

Nézd meg, hogy készitjiik mi! O/‘


https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-fehercsokolade-27
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=lI8TvYT4Zf0
https://www.youtube.com/watch?v=lI8TvYT4Zf0

Karamell—mofgyoro’—ka\/é /

Mousse torta
ELKESZITES

Karamell:

1.A zselatinra ontsiik ra a hideg vizet, hagyjuk megduzzadni.

2.Egy magasfali labasban k6zepes langon kezdjiik el a cukrot karamellizalni.
3.Mikor a 2/3-a mar felolvadt, ovatosan kevergessiik, hogy ne égjen meg a cukor.

4.K6zben mikroban forrositsuk fel a tejszint.

5.Mikor az 6sszes cukor felolvadt és szépen karamellizalodott, gyors keverés mellett adjuk hozza a forrd
tejszint. VIGYAZAT, nagyon fog g6zolni, ne égessiik meg magunkat.

6.Kozepes langon {6zziik még 3-4 percig 6, hogy szépen bestrisodjon.

7.Adjuk hozza a sot.

8.A tlizrdl levéve adjuk hozza a kockara vagott vajat és keverjiik homogénre.

9.Ezutan mehet bele a megduzzasztott zselatin is és ezt is alaposan keverjiik el.

10.Az elkésziilt karamellt sziirjiik le és hagyjuk szobahOmérsékletre hilni.

1.Ezutan oszlassuk el egyenletesen a ropogos réteg tetején.

12.Alaposan fagyasszuk Kki.

Kavé mousse:

1.Duzzasszuk fel a zselatint a hideg vizben.

2.A tejet forrositsuk fel (de ne forraljuk), majd oldjuk fel benne az instant kavét.

3.A forro tejet adjuk a feldarabolt fehércsokihoz és adjuk hozza a duzzasztott zselatint is.

4.Hagyjuk 1-2 percet allni, majd botmixerrel egynemisitsiik.

5.Tegyiik egy nagy talba és hagyjuk hilni. Néha keverjiik ét egy spatulaval, hogy ne borosodjon meg a
teteje.

6.Kozben a hideg tejszint verjiik habba. Ne legyen kemény, de ne legyen nagyon folyos, 1lagy sem. Féluton
alljunk meg a lagy és kemény hab allag k6zott.

7.Két részletben lazitsuk a csokis krémet a tejszinhabbal. Ovatos mozdulatokkal dolgozzunk.

Nézd meg, hogy készitjiik mi! O/‘


https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-fehercsokolade-27
https://www.tortastudio.hu/shop_search.php?search=botmixer
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=lI8TvYT4Zf0
https://www.youtube.com/watch?v=lI8TvYT4Zf0

Karamell—mofgyoro’—ka\/é ,

mousse torta '\
OSSZEALLITAS

1.A szilikon format helyezziik olyan merev alatétre, mellyen egyiitt konnyen

tudjuk mozgatni, fagyaztoba rakni.
2.0ntsiik a mousse-t a formdba kb. 2/3-ig.
3.Vegyiik ki a keretbdl az elkésziilt insertet, majd a karamellas réteggel lefelé helyezziik a formaba és
nyomjuk be addig, hogy a piskota teteje egy szintbe keriiljon a forma peremével.

4.Amennyiben sziikséges, toltsiik ki a maradék helyet mousse-szal.

5.Tegyiik fagyasztoba egy éjszakara.

Karamell glazar:

1.Egy labasban kozepes langon olvasszuk fel a cukrot dvatosan kevergetve, amig halvany karamell szint
nem lesz. Keriiljitk a forralast.

2.0ntsiik egy szilikon lapra az elkésziilt karamellt és hagyjuk kih{ilni.

3.Torjiik darabokra a karamellt és egy apritéban 6roljik finomra.

4.A csoKkit, stritett tejet és duzzasztott zselatint tegyiik egy magasfala edénybe.

5.Egy labasba mérjiink 100g-ot a karamell cukorbdl és adjuk hozza a vizet és a gliikz szirupot.
6.Forraljuk fel a keveréket (105°C-ra), majd ontsiik a csokira.

7.Adjunk hozza par csepp sarga és narancssarga ételfesték gélt, valamint egy kavéskanal liiszter port.

8.Egy botmixer segitségével egynemusitsiik az egészet. Probaljunk minél kevesebb buborékot képezni.
9.Takarjuk le folpackkal Gigy, hogy érintkezzen a felszinével.

10.Tegyiik hiit6be egy éjszakara.

Glazurozas:

1.Masnap tegyiik mikroba a glazurt és 30-40 masodperc alatt olvasszuk kozepes strtiségtre.
2.Botmixerrel egynemtsitsiik, keriiljiikk a buborékképzidést!

3.30-35 C-on hasznaljuk!

4.Vegyiik ki a fagyasztobol a mousse-t és dvatosan forditsuk ki a formabol.

5.Helyezziik egy poharra, melyet egy talcara rakunk.

6.Egyenletesen ontsiik le a megfeleld hdmérsékletl glazurral, majd varjuk meg, mig lecsopog és Kissé
megszilardul.

7.Egy éles kés/ollo segitségével vagjuk le a lelogo glazardarabokat és évatosan helyezziik at egy
tortaalatétre.

8.A tetejét diszitsiik tetszlegesen (mogyordval, arany foliaval, csokidiszekkel)

9.Tegylik hiitébe 5-6 orara, hogy teljesen felolvadjon.

Nézd meg, hogy készitjiik mi! O/‘



https://www.tortastudio.hu/Silikomart-szilikon-forma-Gem1000
https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-fehercsokolade-27
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-glukoz-szirup-1000g
https://www.tortastudio.hu/full-fill-gel-allagu-etelszinezek-saffron-30g
https://www.tortastudio.hu/full-fill-gel-allagu-etelszinezek-narancssarga
https://www.tortastudio.hu/sugarflair-eheto-luszter-etelfestek-arany-4g-13424
https://www.tortastudio.hu/shop_search.php?search=botmixer
https://www.tortastudio.hu/shop_search.php?search=botmixer
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=lI8TvYT4Zf0
https://www.youtube.com/watch?v=lI8TvYT4Zf0

Malnas-csokis
tarte

6 darabh

ElGkészités: 20 perc Teljes id: 90 perc +
hités
ESZKOZOK
Konyhai mérleg
Siit6papir
Perforélt szilikon lap
Nyujtofa

Konyhai robotgép

Botmixer

Szilikon tuile forma

HOZZAVALOK

Csokis tarte kosarkak Malnazselé

1402 finomliszt 200¢g malna

20g kakaopor 40g cukor

25¢ mandulaliszt/6r6lt mandula 1ek keményito
80g hideg vaj Kevés hideg viz
S TR Etesoki ganache
1 kisebb tojas

100¢g étcsokoladé
csipet s6 L .
1CSIp 100¢g habtejszin (min. 30%-0S)
Malnas mascarpone krém \ N\
Tuile diszités
80g mascarpone .
, J 20g puha vaj
80g malnazselé
20g porcukor

20g tojasfehérje
20¢g liszt

kevés rozsaszin ételfesték gél

Nézd meg, hogy készitjiik mi! D/‘



https://www.tortastudio.hu/Konyhai-merlegek
https://www.tortastudio.hu/cake-masters-perforalt-sutolap-4030-cm
https://www.tortastudio.hu/39-cm-es-szilikonos-sodrofa
https://www.tortastudio.hu/sutoeszkozok-es-formak/fem-sutoformak/tarte-sutoforma
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-robotgepek
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/Ostya-Tuile-keszito-szilikon-forma
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://youtu.be/0eEnRGaCQEk
https://youtu.be/0eEnRGaCQEk
https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-etcsokolade-55
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/paleolit-kakaopor-22-24-holland-250g
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mandulaliszt-extra-finom-500g
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/full-fill-gel-allagu-etelszinezek-coral-pink-30g

Malnas-csokis
tarte

Csokis tarte kosarkak
1.A lisztet, kakadt, mandulat és a porcukrot elmorzsoljuk a vajjal.

ELKESZITES

Ezt konyhai robotgép keveréfejével, lassu fokozaton nagyon konnyen meg tudjuk tenni, 1

igy a vaj sem melegszik fel .

2.Adjuk hozza a sot és a villaval kissé felvert tojast, majd gyors mozdulatokkal gyarjuk ossze a tésztat. Ne
gyurjuk sokat, hogy ne melegedjen fel a vaj.

3. Osszuk 2 felé a tésztat, majd két siitGpapir kozott mindkét rész nydjtsuk kb. 2mm vastagsagura.

4. Tegyiik hlit6be minimum egy orara, de jobb, ha 2-3 6rat is pihen a tészta.

5. Kovetkezik a tarte-ok formazasa. ElGszor szurjunk ki koroket az egyik tésztalapbol a tarte gytrik
segitségével.

6.A masik lapot vagjuk 2,5-3 cm széles, hosszu csikokra.

7.A korokre helyezziik ra a gyiriket agy, hogy a peremiik felfelé legyen, majd a csikoket helyezziik a

eyird belsejébe és simitsuk szépen az oldalahoz.

8. Ha hosszabb a csik, akkor vagjuk megfelel6 méretre, majd nyomjuk 6ssze az illesztésnél a tészta két
végét, hogy ne maradjon hézag.

9. Picit nyomjuk lefelé is a tésztacsikot, hogy az aljahoz is megfelelGen illeszkedjen.

10. Az elkésziilt kosarkakat tegyiik 20 percre fagyasztoba.

11. Kozben melegitsiik eld a siitét 180 “C-ra.

12. Stités eldtt egy éles késsel vagjuk le a peremen tilnyulo felesleges tésztat és szurkaljuk meg az aljat
egy villaval.

13. Szerintem perforalt szilikon siit6lapon a legjobb siitni a kosarkakat.

14. Stités: 170°C, 20-25perc, also-felso siités
15. A siit6bdl kivéve hagyjuk kihiilni a kosarkakat, majd vegyiik le roluk a gytirtit.
16. Légmentesen lezart dobozban tarolhatjuk 6ket felhasznalasig.

Malnazselé:

1. Egy labasban kozepes langon tegyiik fel f6ni a malnat a cukorral.

2. A keményitGt keverjik el egy kevés vizzel, majd mikor mar jol megfott a malna, hizzuk le a tizrol és
folyamatos keverés mellett csorgassuk hozza.

3. Tegyliik vissza a labast a tizhelyre és kozepes langon, folyamatos kevergetés mellett forraljuk fel a
krémet. Forras utan még f6zziik kb. fél-1 percig, majd 6ntsiik egy talba, takarjuk le foliaval kontaktban és
hiitsiik ki.

4. Felhasznalas el6tt kicsit kavarjuk at, majd tegyiik egy habzsakba.

5. TOltsiik meg a tarte kosarakat kb. félig a malnakrémmel.


https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/paleolit-kakaopor-22-24-holland-250g
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-robotgepek
https://www.tortastudio.hu/sutoeszkozok-es-formak/fem-sutoformak/tarte-sutoforma
https://www.tortastudio.hu/sutoeszkozok-es-formak/fem-sutoformak/tarte-sutoforma
https://www.tortastudio.hu/dekoracios-eszkozok/szilikonlap
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak

Malnas-csokis
tarte

Etcesoki ganache

ELKESZITES

1. Kozvetleniil a tarte-ok osszeallitasa elGtt készitsiik el.

2. A tejszint forrositsuk fel, de ne forraljuk!

3. Ontsiik a forrd tejszit az étesokoladéra.

4. Varjuk 1-2 percet, majd botmixerrel turmixoljuk simara.
5. Ontsiik a malnakrémre csokiganache-t. Téltsiik vele teljesen tele a tarte kosarakat.
6. Tegyiik hiitGbe 2-3 orara, hogy szépen megszilarduljon a csokikrém.

7. A maradék csokiganache-t tegyiik sima csovel (8-1omm-es) ellatott habzsakba.

Milnas mascarpone krém

1. A mascarponét és a hideg malnazselét egy kézi mixer segitségével habositsuk ki, mig szép, egynemii
krémet kapunk.

2. Tegyik francia csillagesdvel ellatott habzsdkba és tegyiik hiitébe felhasznalasig.

Tuile diszités

1. A vajat alaposan habositsuk ki a porcukorral.

2. Adjuk hozza a tojastehérjét és ezzel is keverjiik homogénre.
3. Végiil adjuk hozza a lisztet és keverjiik csomOmentesre.

4. Adjunk hozza egy késhegynyi rézsaszin ételfestéket (vagy izlésiinknek megfelel6 mennyiséget), hogy

sz¢ép pasztell rozsaszin tésztat kapjunk.

5. Egy spatula segitségével kenjiik a tuile formdba a tésztat. Ugyeljiink, hogy mindenhol egyenletesen
kitoltse.

6. A felesleget a spatula élével hizzuk le a tetejérol.

7. Sités: 160°C, also-felso siités, 6-8 perc

8. Figyeljiik siités kozben, hogy ne barnuljon a tuile, mert akkor elveszti a szép, halvany rozsaszin szinét.
9. A siitobol kivéve par masodperc mulva egy kés hegyének segitségével emeljiik ki a tuilet a formabol és
helyezziik racsra kihilni. Ilyenkor még nagyon rugalmas, igy ha szeretnénk, akkor meg is lehet hajlitani

és ugy kihiiteni.

Diszités:
Diszitsiik a tarte tetejét a mascarponés krémmel és a megmaradt csokiganache-sal, szorjuk meg egy
kevés liofilizalt malnaval, majd helyezziik a tetejére a tuilet.

Nézd meg, hogy készitjiik mi! O/‘



https://www.tortastudio.hu/belcolade-belga-csokipasztilla-etcsokolade-55
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.tortastudio.hu/Botmixerek-es-kezi-habverok
https://www.tortastudio.hu/diszitocso-csillag-10-mm
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/full-fill-gel-allagu-etelszinezek-coral-pink-30g
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.tortastudio.hu/Ostya-Tuile-keszito-szilikon-forma
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-liofilizalt-malna-egesz-40g
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://youtu.be/0eEnRGaCQEk
https://youtu.be/0eEnRGaCQEk

/

Paris Brest /&
/

6 darah - /

ElGkészités: 20 perc Teljesidd: 90 perc

ESZKOZOK \

Szilikon lap

Késes aprito
Konyhai robotgép
Habzsak

Perforalt szilikon siit6lap

Szita
Konyhai mérleg
HOZZAVALOK
Cukraszkrém: Egetett tészta
250¢ Lej 120¢ Viz
2db tojas sargaja 120¢ tej
50¢ cukor 110g vaj
15¢ keményitd 130¢ liszt
10¢g liszt 220¢ tojas
258 Vaj Csipet s0
fél rud vanilia kikapart magja Csipet cukor
Szeletelt mandula
Mogyoros mascarpone krém
2502 mascarpone Mogyoro praliné
50¢ hideg habtejszin (min. 30% 100g cukor
zsirtartalmi) 150¢ torokmogyoro

A korabban elkészitett cukraszkrém

100 mogyoro praliné

Nézd meg, hogy készitjiik mil D/‘



https://www.tortastudio.hu/cake-masters-perforalt-sutolap-4030-cm
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-robotgepek
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.tortastudio.hu/diszitocso-francia-csillag-14-mm
https://www.tortastudio.hu/dekoracios-eszkozok/szilikonlap
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-merlegek
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=trqZJRUN4Rs
https://www.youtube.com/watch?v=trqZJRUN4Rs
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500

Paris Brest

ELKESZITES
Cukraszkrém

1. A tojassargajakat a cukorral fehéredésig habositjuk.

2. HozzAadjuk a lisztet és a keményit6t, majd egynemi masszava keverjiik.

3. Kozben a tejbe kaparjuk bele a vaniliarad magjait, majd melegitsiik gyongyo6zésig.

4. Ezutan folyamatos keverés mellett lassan csurgassuk hozza a forro tejet a tojasos masszahoz.

5. Az egészet visszaontjiik a labasba és kozepes langon strtre f6zziik.

6. A tlizrél levéve spatula segitségével keverjiik bele a vajat, egy szirén passzirozzuk at az esetleges
csomok kisztirése érdekében.

7. Tegyiik egy talba és fedjiik le kontaktba folpackkal.

8. Hagyjuk szobahémérsékletre hiilni, majd tegyiik hiit6be 2-3 orara.

Egetett tészta

1. Melegitsiik el6 a siit6t 200 °C-ra.

2. A tejet, vizet, vajat, cukrot és sot tegyiik egy labasba, majd éppen forraljuk fel

3. A tlizrdl huzzuk le és adjuk hozza a lisztet, majd egy fakanal segitségével alaposan keverjiik el.

4. Tegyiik vissza a tlizre és kozepes langon, folyamatosan keverey reszteljiik a tésztat még 2-3 percig.
Akkor jo, amikor mar vékony réteg képzadik a labas aljan.

5. Ezutan tegyiik a robotgép taljaba és hagyjuk néhany percig hilni.

6. Tegyiik a robotegépre a krémkeverd lapatot, majd kozepes fokozaton keverve folyamatosan, lassan
adagoljuk hozza a villaval kissé felvert tojast. Mindig hagyjuk id6t, hogy a tojas szépen elkeveredjen a
tésztaval. Amennyiben nincs konyhai robotgépiink, ugy fakanéllal is keverhetjiik, de tigyeljiink, hogy
mindig egynemusitsiik a tésztat.

A tojas mennyisége csak koriilbeliili, eléfordulhat, hogy kicsivel kevesebbre, vagy tobbre lesz sziikség.
Mindig figyeljiik a tészta allagat, akkor van kész, ha a keverolapatot kiemelve a talbol, szépen lassan
folyik le rola a tészta.

7. A kész tésztat toltsiik a francia csével felszerelt habzsakba (ha vékony a habzsak, nyugodtan
hasznaljatok duplat!).

8. Felhasznalasig tegyiik hiitébe.

9. A perforalt siitélapokon porcukrozott kiszuro, vagy talka segitségével jeloljiink ki 8-10cm atmérdji

koroket, igy konnyebb lesz a formazas. Vegyétek figyelembe, hogy a tészta sokat fog néni a siitoben!
10. A tésztabol nyomjunk gytiriiket a siit6lapra az elére bejelolt helyekre.

11. A tésztagyrik tetejét alaposan szorjuk meg szeletelt mandulaval.

12. Stités: 200 “C-on 15pere, majd 170°C-on 15-20perc, also-felsd siités

13. A siit6bol kivéve tegyiik a kész gytriket racsra és hagyjuk oket teljesen kihdlni.


https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.tortastudio.hu/Fibelle-mindenmentes-aprosutemeny-lisztkeverek-500
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-robotgepek
https://www.tortastudio.hu/diszitocso-francia-csillag-14-mm
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.tortastudio.hu/dekoracios-eszkozok/szilikonlap

Paris Brest

ELKESZITES
Mogyoro praliné
1. Tegyiik a mogyorot siitopapirral bélel tepsire és piritsuk meg a siitében

160-165"C-on, kb. 10perc alatt.
2. A siitobol kivéve tegyiik 6ket tiszta konyharuhaba és dorzsoljiik le a héjukat amennyire tudjuk.

3. A cukrot tegyiik egy vastag alji labasba és kozepes langon karamellizaljuk borostyan szinntire.

4. Adjuk a karamellhez a mogyorot és keverjiik addig, mig a karamell mindenhol bevonja 6ket.

5. Boritsuk az egészet egy szilikon siit6lapra/siitGpapirra és hagyjuk kihtlni.

6. Torjuk darabokra és késes apritoban addig zuzzuk, mig folyékony allagot nem kapunk. Ez eltarthat
néhany percig. 5-1omp-enkén alljunk meg par masodpercre, nehogy leégessiik az aprité motorjat. Néha
keverjiik at egy spatula segitségével. Legyetek kitartoak, elobb-utobb folyékony lesz!

7. Tegyiik légmentesen zart edénybe és hiitében taroljuk felhasznalasig

Mogyoros mascarpone krém

1. A mascarponét és a habtejszit tegyiik egy konyhai robotgép taljaba és alaposin habositsuk Ki. Jo stabil
krémet kell, hogy kapjunk.

2. Adjuk hozza a pralinét és ezzel is habositsuk ki.

3. Végiil adjuk hozza a cukraszkrémet is és ezzel is keverjiik el. Itt mar ne habositsuk sokaig, kiilonben
folyossa valhat a krémiink.

4. Tegyiik csillagesével ellatott habzsakba és tartsuk hiitGben felhasznalasig.

Osszeallitas (kozvetlen talalas elétt a legjobb):

—

A tésztagytriket vagjuk félbe egy éles kés segitségével (Ovatosan, mintha zsomlét vagnank ketté).
2. A maradék pralinébdl csurgassunk az aljaba korbe egy keveset.

3. Szorjuk meg zazott porkolt torokmogyordval

4. Toltsiik meg a krémmel korkoros mozdulatokkal.

. Helyezziik ra a tetejét.

J1

6. Dekoracioként hintsiik meg porcukorral.
7. Ha nem azonnal fogyasztjuk, akkor talalasig tegyiik hitébe.

Nézd meg, hogy készitjiik mil O*


https://www.tortastudio.hu/dekoracios-eszkozok/szilikonlap
https://www.tortastudio.hu/spatula-es-kenoecset
https://www.tortastudio.hu/Konyhai-robotgepek
https://www.tortastudio.hu/diszitocso-francia-csillag-14-mm
https://www.tortastudio.hu/eldobhato-habzsak
https://www.youtube.com/watch?v=QHZVV8K_GMs
https://www.youtube.com/watch?v=trqZJRUN4Rs
https://www.youtube.com/watch?v=trqZJRUN4Rs

Koszonjuk,
hogy veltink
sutottel!

Ne feledd, hogy nagyon sokat szamit az alapanyag ¢és a
felszerelés mindsége!
Ha biztosra szeretnél menni, szerezz be mindent a
www.tortastudio.hu-n.

Partnerck

Torwstidic  Fihelle



https://www.tortastudio.hu/

