TEJSZINES CSOKOLADETORTA

Hozzavalok a piskétahoz (24 cm tortaforma):

9 db tojas

9 ek. cukor (pupos)

7 ek. finomliszt (pupos)
2 ek. kakadpor (pupos)
Y2 cs sUtépor

A krémhez:

3 cs csokoladé iz pudingpor (f6z6s)

20 dkg cukor

7 dltej

10 dkg csokoladé

1 rumaroma (15-20 ml)

3,5 dl Oké habmester vagy 3,5 dl Oetker hab-
porbdl felvert tejszinhab

A bevonathoz:
15 dkg csokoladé
1 ek. étolaj, kicsi tej, hogy le ne égjen

A diszitéshez:

4,5 dl Oké habmester vagy kb. 4dl Oetker
habporbdl felvert tejszinhab

1 vanilia pudingpor

2 ek cukor

2 5dltej

4 dkg csokoladé

A piskéta készitése:

A kilenc tojas fehérjét gépi habverével felverem, majd tovabb habositom a
cukorral, végul a tojas sargakat verem hozza. A lisztet, kakadport, sutéport
kilén  tdlban  &sszekeverjuk, majd fakanallal hozzakeverjuk a
szarazanyagokat a felvert habhoz. 24 cm-es kapcsos formaban 180 fokon
készre sutjik. A format kivajazom, lisztezem. Tlproba!

A krém készitése:

A krémhez a pudingporokat 2 dlI tejjel, cukorral csomémentesre keverjuk,
majd hozzaadjuk a tobbi tejet is és felf6zzlik. Tlzrdl levéve az aprora tordelt
csokoladét hozza keverjik, majd kihdtjuk, rumaromaval izesitjik.

A tejszint kemény habba verjiuk és pudingos krémmel egyttt j6 habosra
keverjik. A piskota lapokat betoéltjik agy, hogy a torta oldalat és a tetejét is a
krémmel kenjuk be.

A tetejére a csokoladét a tejjel és az étolajjal felolvasztottam. A torta
koézepére dekor cukrokat tettem.

A torta tetejének diszitéshez a vanilia pudingport a tejjel, cukorral felf6ztem.
Kihtottem, majd 1,5 dl keményre vert tejszinnel 6sszekeverve jol kihabosi-
tottam. Kb. 2 dI tejszinhabbal a tortat kdrben az oldalan feldiszitettem. (A
maradék felvert tejszint olvasztott csokoladéval lehet habositani.) Két izl
krémmel diszitettem a tetejét. Nekem a vaniliapudingos habbdl maradt, az is
szinezhet6 olvasztott csokival, vagy kakadval. En ezt hasznaltam el.
Nyomézsakkal dolgoztam a diszitésnél.



