Haromszinid csokitorta

ﬁm' 'ﬂﬂ' Kis gyakorlat sziikséges
(kb. 16 szelet)

Hozzéavalok:

26 cm atmérdjl csatos tortaformahoz:

Kevés zsiradék
Siutépapir

Triiffel krém:

300 g tejcsokoladé

300 g habtejszin

50 g lagy vaj vagy margarin

Kb. 2 evBkanal konyak (izlés szerint)

Vilagos krém:

150 g fehér csokoladé
150 g habtejszin
50 g lagyvaj vagy margarin

Kevert tészta:

100 g lagyvaj vagy margarin

100 g cukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

2 tojas (kbzepes méret()

75 g buzaliszt

1 csapott tedskanal Dr. Oetker Sutépor
2 evBkanal kakadpor (nem cukrozott)
50 g reszelt csokoladé

Ezenkivil:
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50 g fehércsokoladé
1 teaskanal étolaj

El6készités:
A krémeket el6z6 nap elkészitjuk.

Elkészités:
Triiffel krém:

A csokit kis darabokra térdeljuk. A tejszint felf6zzilk, levesszik a t(izrél,
és a csokit hozzaadjuk. Addig keverjuk, mig a csoki fel nem olvad, utdna
elkeverjik benne a vajat is, majd izlés szerint a konyakot hozzaadjuk. A
csokikrémet egy talba tessziik, és éjszakara a hit6szekrénybe allitjuk.

Vilagos krém:

A fehércsokit kis darabokra tordeljuk. A tejszint felf6zzik, levesszik a
tlizrél, és a csokoladét elkeverjik benne. Addig keverjik, mig fel nem
olvad, majd hozzaadjuk a margarint. A krémet egy talba tessziik, és
éjszakéra hiitészekrénybe allitjuk.

Kevert tészta:

A csatos tortaforma aljat kivajazzuk, és sut6papirral befedjuk. A siit6t
elémelegitjik.

A margarint konyhai robotgéppel habosra keverjik. Hozzaadjuk a cukrot,
vanillincukrot és azzal is jol elkeverjik. A tojasokat egyenként, kb. fél
percenként hozzaadjuk. A lisztet a sutéporral és a kakaoval
Osszekeverjik, és kis adagokban kdzepes fokozaton keverve a
masszahoz adjuk. Végil a reszelt csokoladét is beletesszik. A tésztat a
formaban elsimitjuk. A tortaformat a siit6 kozépsd racsara helyezziik, és
a tésztat megsutjik.

Alsé és felsd sités: kb. 180 °C (elémelegitve)
Légkeveréses: kb. 160 °C (elémelegitve)
Gaz: 3. fokozat (el6melegitve)

Sitési id6: kb. 20 perc
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A megslilt tésztardél lecsatoljuk a sutéforma szélét, egy sutbracsra
boritjuk, és lehlGzzuk a siitGpapirt a tészta aljarél. A tésztat hilni hagyjuk.

A tésztaalapot egy tortatartora helyezziik, és korbevessziik a
megtisztitott stitéforma szélével vagy egy tortagydrivel.

Toltelék:

A leh(itott vilagos krémet a robotgéppel a legalacsonyabb fokozaton
felverjik, és megtoltink vele egy nyomoézsakot (kb. 12 mm atmeérdgj(i
nyomovéggel). A tésztaalapra 3 kdrt nyomunk kb. 1,5 cm tavolsagra
egymastél. A kihilt triffel krémet ugyancsak felverjik, egy nyomdzsak
segitségével (kb. 12 mm atmérdjli nyomaévéggel) kb. felét az Uresen
hagyott helyekre toltjuk. A maradék triffel krémet egy habkartyaval a
tetején elsimitjuk, agy, hogy a fehér gy(irliket befedje. A tortat min. 3
Oréara h(it6szekrénybe tesszik.

Levesszilk a tortaformat. Diszitéshez a fehércsokit kis darabokra vagjuk,
és az olajjal vizfurdd felett, gyenge t(iznél felolvasztjuk. A csokoladét egy
kis fagyasztbzacskdba toltjuk, jol lezarjuk, az egyik sarkat levagjuk, és a
csokit a stiteményre csepegtetjiik. A tortat talalasig hideg helyre tessziik.
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