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Epres-turos torta
ﬁ;ﬂ' ﬁiﬂ' ﬁ;ﬂ' Tapasztalatot kivan

(kb. 12 szelethez)

Hozzavaldk:
Tésztahoz:

125 g buzaliszt

1 késhegynyi Dr. Oetker Sutépor
50 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor
75 g lagyvaj vagy margarin

1 ev6kanal hideg viz

Piskétahoz:

3 kézepes méretd tojas

125 g porcukor

80 g blzaliszt

1 csapott tedskanal Dr. Oetker Sutépor

1 tasak Dr. Oetker Eredeti Puding vaniliaizii

Toltelékhez:
50 g eperlekvar
Krémhez:

400g foldieper

250 g taro (40% zsirtartalma)

75 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor
1 db citrom reszelt héja

1 db citrom leve

6 lap Dr. Oetker Lapzselatin
300 g hideg tejszin
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Diszitéshez:

100 g darabolt mandula

350 g foldieper

1 tasak Dr. Oetker Tortazselé piros
300 ml viz

100 g hideg tejszin

Sutéshez:

Kevés vaj, sitépapir, sut6forma (26 cm atmérdjd)
El6készités:

A sut6format kivajazzuk, a sitét el6melegitjik.

Elkészités:
Tészta:

Egy kever6edényben a sitéport a liszthez szitéljuk, hozzaadjuk a
maradék hozzavalét, és konyhai robotgép segitségével el6szor alacsony
majd legmagasabb fokozaton egyenletes masszava keverjuk. A tésztat a
sttéforman elnyujtjuk, egy villa hegyével megszurkaljuk, és a sitéforma
keretét rahelyezzik.

A sut6format a sit6 kdzépsd részébe toljuk, és a sliteményt megsutjik.
Alsé és felsd sités: kb. 200 °C (elémelegitve)

Légkeveréses: kb. 180 °C (el6melegitve)

Gaz: 3-4 fokozat (elémelegitve)

Sitési id6: kb. 15 perc

Sités utan a suteményt sttéracson hagyjuk kihdini.

A sitéformat id6kézben megtisztitjuk, és sitépapirral béleljuk.

A mandulat teflonedényben zsiradék nélkil aranybarnara piritjuk, és egy
tanyérban hagyjuk kihdlni. A sitési hémérsékletet cstkkentjiik.

Piskéta:
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A tojast keveredényben a konyhai robotgép legmagasabb fokozatan 1
percig habosra keverjik. A cukrot a vanillincukorral 6sszekeverjik, és a
masszat tovabbi 2 percig keverjik. A lisztet, sttéport, pudingport
Osszekeverjuk, és rovid ideig a konyhai robotgép legalacsonyabb
fokozatan keverjik. A masszat a sitéformaban egyenletesen elosztjuk.

A sut6format a sit6é kozépsd részébe toljuk, és a sliteményt megsutjuk.

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

Sitési idd: kb. 20 perc

Sités utan a suteményt stitéracson hagyjuk kihdini.

A piskétat vizszintesen elfelezziik. A kordbban megsitott tésztalapot egy
tortas tanyérra helyezzik, eperlekvarral megkenjik, a tésztalap koré
tortagydr(it helyezlnk, a félbevagott piskéta lapot vagéssal felfelé
rahelyezziik, és enyhén megnyomjuk.

Krém:

A foldiepret megmossuk, megtisztitjuk, és kis kockakra vagjuk. A zselatint
a tasakon feltiintetett utasitas szerint beaztatjuk. A tarét, cukrot,
vanillincukrot, citromhéjat és a citromlevet dsszekeverjik. A tejszint
kemény habba felverjik, és a zselatint a tasakon feltlintetett utasitas
szerint elkészitjik. El6szor 4 ev6kanal tarét adunk a zselatinhoz, majd a
maradék tlroét is hozzakeverjik. Amint a massza zselésedni kezd,
hozzéadjuk a tejszint, végul a foldiepret. A krémet a tortagydr(ibe a
piskétalapra toltjik, majd a fels6 piskétalapot is rahelyezzik. A tortat
legaldbb 3 6rara a hiit6szekrénybe helyezzik.

Diszités:

A féldiepret megmossuk, megtisztitjuk, és vékony szeletekre vagjuk.
Tet6cserépszer(ien a tortara helyezzik. A tortazselét a tasakon
feltlintetett utasitas szerint elkészitjik, és az eperszemeken
egyenletesen eloszlatjuk. A tejszint kemény habba felverjiik, és a tortat
diszitjuk. A mandulaszemekkel a torta szélét diszitjik.
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