HAZAINK TAJA

Variaciok tortara

Meggyes csokipudingtorta

Hozzavalok: a piskétihoz: 3 tojds, 100 g liszt, 125 g
cukor, fél csomag siitépor, 3 evlkandl viz, csipet s, vaj
és liszt a tortaforma kikenéséhez. A pudinghoz: 2 csomag
csokolidés pudingpor, 750 ml tej, 2 evlkandl cukor. A
gyiimolcsos zseléhez: 1 iiveg megqybefitt, 1 csomag piros
lapzselatin (12 darabos).

Els6 1épésként lesziirjiik a meggybefttet, a levét
félretessziik. A meggyet hagyjuk egy szlirében jol
lecsopogni. A piskotahoz szétvalasztjuk a tojasokat.
A fehérjébdl egy csipet s6 hozzaadasaval kemény
habot veriink. A sargdjahoz hozzaadjuk a cukrot
és habosra keverijiik. Beleszitaljuk a lisztet, a siit6-
port, hozzaadjuk a vizet, majd az egészet alaposan
Osszekeverjiik. A masszaba beleforgatjuk a tojasfe-
hérje habjat, majd vajazott, lisztezett, 22 cm-es tor-
taformaba simitjuk. 180 fokon kb. 20 percig siitjiik,
tiprobaval ellendrizziik, majd kihttjiik. A pudingot
a szokasos modon megfézziik, majd idénként meg-
keverve kihttjiik. Amikor minden kell6en kihtilt,
a pudingot rasimitjuk a piskotara és megszorjuk a
meggyel. En itt kb 1 6rara a htitébe szoktam tenni,
hogy megdermedjen a zselé raontése el6tt. A zse-
léhez hideg vizbe aztatjuk a lapzselatint (az enyé-
met 5 percig kellett), felforraljuk a meggy levét. A
kinyomkodott zselatint a 1ébe tessziik, kihttjiik (de
még folyos legyen). Raontjiik a csokipuding tetejére
és htitébe tessziik, amig meg nem dermed, par ora
mulva fogyaszthatjuk.

Citromhabos torta

Hozzavalok: a piskdtihoz: 10 tojas, 10 evékandl cukor,
9 evbkandl liszt, 1 csomag siitépor. A krémhez: 2 és fél
vagy 3 citrom leve (a citrom méretétdl fiiggden), 1 citrom
reszelt héja, 30 dkg cukor, 500 g citromos joghurt, 500 g
mascarpone, 0,5 habtejszin, 4 csomag habfixdlé.

A tojasokat szétvalasztjuk. A fehérjét kemény
habba verjiik, majd hozzaadjuk a cukrot, kisebb fo-
kozatra kapcsoljuk a habverdt, majd hozzaadjuk a
tojassargajat, két kanal lisztet, ra a siitOport, majd a
maradék lisztet és alaposan elkeverjiik. Egy 30 cm-
es tortaformdaban egy 6ran at, 150 fokos elémelegitett
stitében, légkeverésen készre siitjiikk. A krémhez a
cukrot, a citromok levét és az egyik citrom reszelt
héjat, a citromos joghurtokat, a mascarponét és egy
habfixalot alaposan osszekeverjiik. Egy masik talban
felverjiik a habtejszint a 3 csomag habfixaldval, majd
hozzaontjiik a citromos krémet és dsszedolgozzuk.
A piskotat 1z1és szerint 2-3-4 lapba vagjuk és betolt-
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jik a krémmel, majd a kiilsejét is bevonjuk és izlés
szerint diszitjiik. Tipp: A citrom méretétdl és sava-
nyusagatol fliggden tobb cukrot is lehet hozza tenni.

Epres torta zselatinnal

Hozzavalok: 200 g vajas keksz, 100 g vaj, 400 g krém-
sajt, 250 g turd, 6 evékandl porcukor, 180 ml tejszin, 1
csomag vanilids cukor, 0,5 citrom leve, 500 g eper, 20 g
zselatinpor, 100 ml forré viz, 2 csomag tortazselé, 400 ml
viz, 5 evékandl porcukor.

A vajas kekszet jo alaposan 0sszetorjiik, majd a fel-
melegitett vajjal 6sszedolgozzuk. Egy 22 cm-es atmé-
réja tortaformat kibéleliink foliaval (vagy miianyag
zacskoval), és a kekszes masszat alaposan lenyom-
kodjuk az aljara. Hiitébe rakjuk. A tejszint és a va-
nilids cukrot kemény habba verjiik. A krémsajtot, a
porcukrot és a citrom levét Gsszemixeljiik, hozza-
adjuk a tarot, és simara keverjiik. Ovatosan Ossze-
keverjiik a felvert tejszinhabbal. A forré vizben fel-
oldjuk a zselatint, hozzaadunk 1-2 evékanal krémet,
és simava keverjiik. A feloldott zselatint hozzaontjiik
a tobbi krémhez, és mixerrel alaposan atkeverjiik.
Hozzaadjuk a megtisztitott és negyedekre vagott 250
g epret, és fakanallal alaposan atkeverjiik. Raontjiik a
kekszes alapra. A maradék epret felvagjuk, és a torta
tetejére rakjuk. Egy orara htit6be tessziik, majd leont-
jik az elkészitett tortazselével. A tortat visszatessziik
par orara a htitébe, majd talalas el6tt felszeleteljiik.

Epres turdtorta

Hozzavalék: a tésztihoz: 2 tojds, 2 evékandl cukor, 2 evd-
kandl liszt, tepsi kenéséhez margarin és liszt. A krémbhez:
50 dkg turo, 450 g eperdarabos epres joghurt, 2 evbkandl
porcukot, 20 + 20 dkg eper, 2 csomag zselatin fix (ezt nem
kell fozni, csak belekeverni), 1 csomag tortabevono zselatin.

A tojasokat szétvalasztjuk, majd a fehérjét felver-
jik habnak. Tovabb verjiik, hozzaadjuk a sargajat és
a cukrot, majd 6vatosan beleforgatjuk a lisztet. Ki-
kent, liszttel kiszort tortaformaban megsiitjiik a vé-
kony lapot. Ha megsiilt, levalasztjuk a tortalaprol, és
hagyjuk kihtilni. A tarot villaval dsszetorjik, majd
hozzakeverjiik a porcukrot és a joghurtot. 20 dkg
epret megpucolunk, és feldarabolunk. Ezt is hozza-
adjuk a turokrémhez és egyben belekeverjiik a 2 cso-
mag zselatin fixet is. Tanyérra tessziik a piskotala-
pot, koré kapcsoljuk a tortaformat, és egyenletesen
elosztjuk benne a krémet. Hitébe tessziik 1 orara,
ezalatt megdermed a turo és diszithetd. A maradék
epret megtisztitjuk és vékonyan felszeleteljiik. Ki-



rakjuk vele a torta tetejét. A zselatint a csomagolason
1év6 utasitas szerint elkészitjiik, kicsit hagyjuk htilni,
majd a torta tetejére ontjiik. Legalabb 3 dérara htitébe
tessziik, de legjobb egy egész éjszakara. Szeletelésnél
el6szor korbevagjuk a csatos format, majd szépen le-
vessziik rola. Nagyon finom, konnyd, nem édes tor-
tat kapunk. Barmilyen gyiimolccsel elkészithetd.

Narancsos csokoladétorta

Hozzavalok: 5 tojds, 100 g barna cukor, 10 g vaniliacu-
kor, 100 g finomliszt, 20 g holland kakadpor, 10 g reszelt
narancshéj, 1/4 kivéskandl fahéj, 1/4 kdvéskandl szegfii-
szeg, 225¢ étcsokolddé, 200 ml habtejszin. A diszitéshez:
narancs, egész fahéj, dnizs, csoki.

A tojasokat szétvalasztjuk, a fehérjét a cukor 1/3-
aval habosra verjiik, a sargajat a cukor 2/3-aval és
a vanilias cukorral. A fehérjehabbdl egy keveset
hozzaadunk a sargajahoz, laza mozdulatokkal (hab-
kartyaval vagy mas nagyobb feliileti lapattal) 6sz-
szekeverjiik, majd a masszat hozzaadva a fehérjéhez
szintén lazan 0sszekeverjiik. Hozzaadjuk a narancs-
héjat, fahéjat, szegfiiszeget, és beleszitaljuk el6bb a
liszt felét, keverjiik, aztan a maradékot, csomémen-
tesre keverjiik, végiil johet bele a kakaopor is. sii-
tOpapirral bélelt 20 cm-es tortaformaba ontjiik, 180
°C-on kb fél draig siitjiik. Miutan teljesen kihtilt, 2
karikara vagjuk. A csokit egy talba tordeljiik, felfor-
raljuk a habtejszint, és hozzaontjiik a csokihoz. Kézi
habverével csomomentesre keverjiik, hagyjuk hiil-
ni. Mikor elérte a krémes allagot, betoltjiik a tortat,
illetve lekenjiik a tetejét, oldalat, majd cikk-cakkos
kartyaval diszitjiik. Tipp: fogyasztas el6tt fél oraval
vegyiik ki a hitébdl, mert a csoki nagyon megder-
med és nehéz szeletelni.

Narancstorta

Hozzavalok (26 cm-es formahoz): a piskotahoz: 12 dkg
liszt, 3 kdvéskandl kakd, 1 kavéskanal szédabikarbona, 1
kdvéskandl siitépor, 1 tojds, 15 dkg cukor, 0,5 dl olaj, 10
dkg tejfol, 1 tedskandl vanilia esszencia. A krémhez: 25
dkg mascarpone, 500 ml habtejszin, 1 tasak zselatin fix,
2 csomag vanilids cukor, 4 nagy narancs. Mdz: 1 tasak
tortazselé (szintelen), narancssdirga ételfesték, 4-5 kandl
narancslekuvir.

A cukrot habosra keverjiik a tojassal, hozzaadjuk
az olajat, a tejfolt és a vaniliat. A lisztet elkevertjiik
a kakadval, a stitéporral, szodabikarbonaval és a to-
jasos keverékhez szitaljuk. Belesimitjuk egy siitépa-
pirral bélelt 26 cm-es tortaformaba, és 180 fokra el6-
melegitett siitében megsiitjiik kb. 20-25 perc alatt. A
habtejszint kemény habba verjiik a zselatin fixszel.
A krémsajtot kikeverjiik a vanilias cukorral és hoz-
zadadjuk a felvert habtejszint, melybdl maradjon egy
kevés a torta diszitésére. A kihtilt piskotat visszatesz-
sziik a kapcsos formaba, megkenjiik lekvarral, erre
kenjiink keveset a krémbdl. A torta karima mentén
vékonyra szeletelt fél narancs szeleteket tesziink,
hogy érjék egymast, majd krémmel stabilizaljuk,

megszorjuk felkockazott naranccsal, ismét krémet
tesziink, szépen elsimitottjuk a tetejét. A felszeletelt
narancsokkal kirakjuk a torta tetejét és ledntjiik a
szinezett, narancslekvaros tortazselével. Szilardulas
utan diszithetd.

Gyombéres répatorta

Hozzavalok: a tésztihoz: 300 g répa reszelve, 6 tojds,
140 ml olaj, 200 g liszt, 2 kdvéskandl siitépor, 18 dkg cu-
kor, 1 csipet s6, 1 kdvéskandl szédabikarbona, 4 kdvéska-
ndl gyombérpor, 4 dkg étcsokolddé darabolva. A krémhez:
500 g mascarpone, 3 dl tejszin, 10 g zselatin, 3-4 narancs
leve, 10 dkg porcukor (izlés szerint). Kandirozott répa: 150
g répa reszelve, 150 g cukor, 4 evékandl narancslé, 6 evd-
kandl viz, csipet gyombér. Diszités: 3 dl tejszin.

A tojasok sargajat habosra keverjiik a cukorral,
hozzaadjuk az olajat is. A szaraz alapanyagokat 0sz-
szekeverjiik, hozzaforgatjuk a reszelt répat. A tojasos
keveréket 6sszekeverjiik a répas eleggyel. és az étcso-
koladét is hozzaadjuk. A tojasok fehérijét felverjiik,
majd 6vatosan az egészhez forgatjuk! Egy stitSpapir-
ral bélelt 26 cm-es tortaformaba simitjuk a massza
felét, és 180 fokra elémelegitett siit6ben megsiitjiik
(kb. 30 perc) Ttiproba! Majd megsiitjiik a masik lapot
is. Amig a lapok siilnek, kikeverjiik a mascarponét
a porcukorral, belefacsarjuk a narancsok levét is. A
zselatint feloldjuk egy kis vizben, mikréban meg-
langyositjuk, majd a krémhez keverjiik. A felvert tej-
szint is hozzakeverjiik a krémhez, és hiitébe tessziik.
A vizet, a narancslét és a cukrot feltessziik forrni,
majd belekeverjiik a reszelt répat is, és kb. 30-40 per-
cig gyongyoztetjiik. Akkor jo, ha a répa szép fényes.
Lesztrjiik, és kihttjiik! (Elore is elkészithetjiik, mert
htitében napokig elall) Ha a lapok kihtltek, ketté-
vagjuk Oket. A tortalapokat egyforman betoltjiik
a krémmel, egy kis krémmel korbekenjiik a tortat,
majd a felvert tejszinnel bevonjuk. Nyomozsakba
toltjiik a maradék tejszint, és ezzel diszitjiik a tortan-
kat, valamint a kandirozott répaval is!

Lusta almatorta

Hozzavalok: 1 bogre liszt (2,5 dl), 1 bogre biizadara, 1
bogre cukor, fél tasak siitépor, 1,5 kg alma, 2 tedskandl
fahéj, 15 dkg fagyos vaj.

A siitét elémelegitjiik 180 °C-ra, egy kerek tor-
taforma (kb. 23 cm) aljaba siitOpapirt fektetiink, az
oldalat kivajazzuk. A vajat lefagyasztjuk. Az almat
meghamozzuk és lereszeljiik. A lisztet, darat, cukrot
és a slitéport Osszevegyitjiik. A keveréket haromfelé
osztjuk, az 1/3-at beleszdrjuk a formaba, erre rahal-
mozzuk az alma felét (a levével egyiitt) megszorjuk
1 teaskanal fahéjjal, majd erre kertil a lisztes keverék
masodik 1/3-a, erre az alma masik fele €s a fahéj. Vé-
giil a maradék lisztes keverékkel beteritjiik. Villaval
megszurkaljuk, hogy ha a vaj megolvad, befusson a
belsejébe is. A vajat a torta tetejére rareszeljiik és kb.
egy oran at megsiitjiik.

Forrds: neked.hu
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