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Kékuszos banantorta

ﬁ?ﬂ ﬁ;ﬂ' Kis gyakorlat sziikséges

Hozzavalok:

Py

26 cm atmérdjli csatos tortaformahoz:

Kevés zsiradék
Sitépapir

Piskétatészta:

100 g darabolt mogyor6

30 g lagyvaj vagy margarin

5 tojas (kbzepes méreti)

150 g cukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

150 g liszt

Fél csapott teaskanal Dr. Oetker Sutépor

Rumos szirup:
100 ml viz

150 g cukor
100 ml rum

Puding:

1 tasak Dr. Oetker Eredeti Puding vaniliaizii
350 ml tej

Krém:

70 g porcukor

600 g hideg habtejszin

2 tasak Dr. Oetker Habfixal6

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

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
mailto:mkonyha@oetker.hu

Dr.Oetker
2

Ezenkiviil:

Fél iveg meggybef6tt (kb. 180 g)
3 evBkanal kokuszreszelék

3 banan

3 evBkanal sargabarack lekvar

2 ev6kanal viz

El6készités:

A mogyoro6t egy teflonbevonatl serpenyében zsiradék nélkul
aranysargara piritjuk, és egy tanyéron hagyjuk kihdini.

Kbzben a vajat egy kis edényben felolvasztjuk, és kih(tjuk. A sitét
elémelegitjuk.

A 26 cm atmérd6j(i tortaformat kivajazzuk, és az aljat stit6papirral
kibéleljuk.

Elkészités:

A tojasokat egy kever6talban konyhai robotgéppel a legnagyobb
fokozaton egy perc alatt habosra verjik. A vanillincukorral elkevert cukrot
allando keverés mellett 1 perc alatt hozzaadjuk, és a masszat tovabbi 2
percet verjik. A lisztet és a sut6port 6sszekeverjik, atszitaljuk, és a
legalacsonyabb fokozaton keverve hozzaadjuk. Végil a mogyor6t és a
vajat is hozzaadjuk. A tésztat a tortaformaban elsimitjuk. A formét a
sutében a racsra helyezziik.

Also és felsd siités: kb. 180 °C (el6melegitve)
Légkeveréses: kb. 160 °C (el6melegitve)
Gaz: 2-3-as fokozat (elémelegitve)

Sitési idd: kb. 30 perc

A tortaforma oldalat levesszik, és a kisllt tésztat siitGpapirral beboritott
suteményracsra boritjuk. Eltavolitjuk a siitéforma aljat, és a piskotéat
kihdtjuk.

Ovatosan lehiizzuk réla a sutépapirt, és vizszintesen kettévagjuk.

A vizet a cukorral egy labasban felforraljuk, és a rumot elkeverjik benne.
A pudingot a csomagolason Iévé leiras szerint, de csak 350 ml tejjel,
készitjuk el.

A meggybef6ttet egy sz(ir6n lecsepegtetjik. A kokuszreszeléket
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teflonbevonatu serpeny6ben zsiradék nélkil aranybarnéara piritjuk, és egy
tanyéron hagyjuk kihdlni.

A porcukrot atszitaljuk, hozzaadjuk a habfixaldt, és a tejszinnel valamint a
porcukorral kemény habbé verjik.

A hab 1/3 részét csillag formaju kinyoméval ellatott nyomézsakba toltjuk,
és hideg helyre tesszik.

Az alsé piskotalapot talcara helyezzik, és a rumos szirup felével atitatjuk.
A még meleg pudingot elsimitjuk rajta. Két banant meghamozunk,
karikakra vagjuk, és a meggy felével a pudingon egyenletesen
elhelyezziik. A gyimdlcsot a tejszines krém felével bevonjuk.
Rahelyezzilk a masik piskotalapot. Ovatosan ranyomjuk, és meglocsoljuk
a maradék sziruppal. Rasimitjuk a megmaradt tejszines krémet. A torta
peremére a nyomoézsakbal tejszin-csillagokat nyomunk. A maradék
banant is felkarikazzuk, és a megmaradt meggyel egyiitt a torta kozepét
kidiszitjik. A lekvart szitan attorjik, vizzel felf6zzik, és egy sitéecsettel a
gyUmolcsre kenjuk. A gyimoélccsel be nem fedett részre raszdrjuk a
kékuszreszeléket. A tortat 2-3 6rara hitébe helyezzik.

Tipp:

A tortat mar el6z8 nap is elkészithetjik.
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