Tortak és lepények

Stajer tokmagolaj
gombadc

Utoétel 90 Percek Eszkoz
Receptforma Elkészités Nehézség

70-80 Percek

Hozzavaldk 10-12 személyre Elkészités

5 tojassargaja Zsirozzuk ki a sutéformat, és elémelegitsik a sutét 180 ° C-

60 g fé6zbolaja ra.

60 g stajer tokmagolaj Keverjik fel a tojassargajat a féz6olajjal, a stajer

1 csg. vaniliacukor tokmagolajjal, a vanilias cukorral és a porcukorral, adjuk

180 g porcukor hozza a tejet és keverjuk. Verjik a tojasfehérjét a

5 tojasfehérje kristalycukorral és a soval habba, keverjik 6ssze a lisztet a

120 g kristaly cukor tokmaggal és a sitéporral, és felvaltva rakjuk bele a

1 csipetnyi so tojassargajat és a habot. A tésztat azonnal fel kell télteni az

300 g liszt elkészitett siitbedénybe, és kb. 70 percig 170-180 ° C-on

120 g durvadra daralt stajer tokmag siissiik ( Fapalciikaval bokodjiik, hogy biztosak legylink

9 g sutépor abban, hogy a tészta megsiilt). Ezutan dntsik ki a formabdl,

120 g sima liszt és engedjuk lehini.

120 g tej A csokoladét cukorral forraljuk fel a vizzel, és megolvasztjuk
a tort csokival. Hagyjuk, hogy a maz 45-50 ° C-ra hilt

Vajat és lisztet az 6ntéforma szamara vizben keveredjen 0ssze.

kb. 200 g kajszibarack lekvarral Meghintjik a hideg goly6t meleg, aztatott sargabarack

korilbeltl 50 g stajer tokmaggal durvara  lekvarral és fedjik le az elkészitett csokoladé mazzal.

vagva, megszorjuk. Megszorjuk a vagott tokmagot a még puha mazra, és hiisuk

a tortat a talalasig.
Csokoladé maz:

100 ml viz Tipp: A maz légmentesen zarva hltészekrényben néhany
200 g kristalyositott cukor hétig tarolhato, és 45-50 ° C-ig Ujra felmelegitva,
150 g sotét keser( csoki dekoracio Ujrahasznositjukk - és természetesen a csokoladé maz

nélkul is kivalo a finomsag.
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