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Sargabarackos - csokis torta

ﬁ?ﬂ ﬁ;ﬂ' Kis gyakorlat sziikséges

Hozzavalok:
Krém:

1 konzerv felezett sargabarack (lecsépogtetve 240 g)
350 ml sargabaracklé (a konzervbdl, vizzel higitva)

2 ev6kanal porcukor

400 ml hideg tejszin

1 tasak Dr. Oetker Eredeti Puding vaniliaiz

1 tasak Dr. Oetker Instant Zselatin fix

1 tasak Dr. Oetker Bourbon Vanilids cukor

Piskétatészta:

4 tojas (kbzepes méretd)

150 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

100 g buzaliszt

1 tasak Dr. Oetker Eredeti Puding csokoladéizii
1 csapott teaskanal Dr. Oetker Siit6por

Elkészités:

A sargabarackot egy szitaban jol lecsdpogtetjik, a levet felfogjuk, és
vizzel 350 ml-re egészitjik ki. A gyiimolcsot kis darabokra vagjuk. A
pudingport a cukorral, tej helyett, a 350 ml konzervlével a tasakon
talalhato leiras szerint elkészitjik Egy nagy talba ontjik, tetejére féliat
helyeziink, hogy ne b&résodjon.

A tésztahoz a tojasokat egy kever6talban konyhai robotgéppel habosra
verjuk. A cukorban elvegyitjik a vanillincukrot, és keverés kdzben két
részletben a tojashoz keverjik. A lisztben elvegyitjik a pudingport és a
sttéport, és a masszaba szitaljuk. J6l 6sszedolgozzuk.

A tésztat egy kivajazott és siit6papirral bélelt tepsibe szedjik (30 x 40
cm), és azonnal megsutjik.
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Alsé és felsd sités: kb. 200 °C (elémelegitve)
Légkeveréses: kb. 180 °C (elémelegitve)
Gaz: kb. 4. fokozat (el6melegitve)

Sitési id6: kb. 12 perc

Sités utan a siteményt egy sitdracsra boritjuk és hagyjuk kihdlni. A
piskotalapot kétfelé vagjuk ugy, hogy két darab 20x30 cm-es lapot
kapjunk.

Az egyik lapbdl sziveket szaggattunk ki.

A hideg tejszint a Bourbon vanilids cukorral és a zselatin fixszel a
tasakon talalhato leiras szerint kemény habba verjik. A kihdlt pudingot
konyhai robotgéppel atkeverjik, majd 6vatosan beleforgatjuk a
tejszinhabot. 4 ev6kanalnyi krémet a diszitéshez egy nyomozsakba
toltiink. Félretesziink 3 ev6kanalnyi sargabarack-kockat, a maradékot a
krémbe keverjik. A krémet a teli piskotalapra kenjik, rafektetjik a
kiszaggatott lapot, és kicsit ranyomkodjuk. A sziv alaku lyukakba
elosztjuk a maradék gyimdlcsét, majd izlésesen rafektetjik a
kiszaggatott sziveket. A nyomézsak segitségével feldiszitjik a
stteményt. Legalabb 3 érara h(itészekrénybe tessziik.

© Copyright 2012 by Dr. Oetker Magyarorszag Elelmiszer Kift. - www.oetker.hu

Recepteket keres, kérdése, észrevétele van?
Dr. Oetker Mesterkonyha - 9241Janossomorja - www.oetker.hu
Telefon: 06-40-638-537 - E-mail: mkonyha@oetker.hu

Mesterkonyha
Receptek és tippek


http://www.oetker.hu
http://www.oetker.hu
mailto:mkonyha@oetker.hu

