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Karamellas-turos;csokis keksztorta

A Karacsonyi siiteménysiitd verseny gyermekkategdria gyoztes receptje
A zsiiri a Budakeszi siiteménye 2015 cimet is ezen alkotasnak itélte

Készitették: Havas Kamilla, Havas Misi,
Havas Berci, Havas Ferko

Elkészités:

A tésztalap hozzaval6ibol masszat készitek.

A tortaformat kivajazom, és kekszmorzsaval
megszorom.

Belenyomkodom a kész kekszes alapot a torta-
forméba. Beteszem a hiit6be kb. 20 percre pihenni.

Hozzavalok

Kekszes alap: Mésodik csokiréteg:

525 g daralt keksz 100 g tejcsoki A karamellhez a cukrot karamellizdlom. Ami-
225 gvaj 20 g vaj kor szép vildgosbarna, évatosan és lassan beledn-
4,5 evékandl kakad 0,8 - 1dl habtejszin tom a tejszint és a vajat. Ha csomos, akkor tovabb
120 g porcukor olvasztom a szirupot. Tiizr6l levéve beledntém a
2,5dltej Tarékrém: $0s mogyorot.

300 g turd Résimitom a kekszes alapra. Ismét hiitébe he-
Karamell: 1 dl tejfol lyezem kb. negyed orara.
230 g cukor 1,5 dl habtejszin Csokiréteg Osszetevéit goz felett felolvasztom,
105 g vaj 1 csomag vanilids cu-  és ha langyos, rdontom a karamellds rétegre.
1 dl habtejszin kor Turdt, tejfolt, porcukrot, vanilids cukrot dssze-

100 g s6s mogyord

1 csomag habfix
5 evékanél porcukor

keverem. Ovatosan beleforgatom a felvert tejszint.
A kész masszat szépen elsimitom a tortén.
Elkészitem a 2. csokiréteget is. Ha langyos,
randntdém a tros rétegre.
Egy éjszakat pihentetem a hiitében.
Maésnap diszitem és varom vele a barataimat.
Eddig minden kis vendégemnek nagyon izlett.

Els6 csokiréteg:
100g tejcsoki

1 ev6kanal olaj
1,5 evékandl tej

Almas
habcsok pite

A Karacsonyi siiteménysiitd verseny felndtt
kategdria gydztes receptje
Siitotte Kocsis-Gergely Andrienn

Toltelékhez:
Hozzavalék 500 g alma

2 ek. cukor
Tésztahoz: 2.ek. keményité
200 g liszt 2 ek. buzadara
125 g vaj
1 tojas sargdja Habcsokhoz:
50 g porcukor 3 tojas fehérje
kb. 50 ml hideg viz 100 g porcukor

1 ek. keményité

1 ek. citromlé

Elkészités:

A tésztahoz a lisztet és a porcukrot mérjiik ki
és adjuk hozza az apr6 kockara vagott vajat, majd
morzsoljuk dssze a liszttel. Tegyiik bele a tojassar-
géjat, illetve éppen csak annyi hideg vizet, ameny-
nyivel konnyen, gyorsan 6ssze tudjuk allitani a
tésztat. Folidba csomagolva tegyiik hiit6be legalibb
fél orara. Az almat himozzuk meg, és reszeljiik le,
majd keverjitk ossze a cukorral és a keményitével
(izlés szerint fahéjat is tehetiink hozzd). A tésztat
nydjtsuk ki, majd béleljiik ki vele a piteformat.
Tegyiink bele egy kisebb darab siitGpapirt, majd
bérmilyen nehezéket, pl. babot és elémelegitett,
180 °C-os siitdbe siissiik el6 a tésztat 20 perc alatt.
Szérjuk meg buzadaraval, majd teritsiik el rajta az
almat. A tojasfehérjét verjitk habba, majd a vége
felé adjuk hozz4 apranként a keményitds porcuk-
rot, illetve a citromlét. Akkor jo, ha szép csticsos a
habunk a habverd végén. Habzsakba toltve csticsos
formakat nyomunk egymds mellé a pite tetejére.
Elomelegitett 170 °C-os siitdbe 35-40 perc alatt
készre siitjitk. Ha nagyon barnulna a habcsok, ve-
gyiik lejjebb a hémérsékletet.

J6 étvagyat kivdnunk!

A KARACSONYI SUTEMENYSUTO VERSENY ZSURIJE

Elnik: Parcsetich Ernd, a Budai Gesztenyés Etterem konyhafénike.
Tagjai: Kiss Cintia cukrdsz asszony, a Budai Gesztenyés Etterem részérdl, Andrész Edit, az Andrész Cukrdszda iigyvezetdje
(sajnos betegség miatt most nem vehetett részt a zsiiri munkdjaban), Grifl Laszlo élelmiszertechnikai mérnok, a Grifl Cukrdszda cukrdszmestere,
Vica Mama Konyhdja cimii blog tdrsszerkesztdje Vecsei Anett, valamint dr. Kovécs Anikd, Budakeszi Vdros aljegyzdje.
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