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Borkrémes mini gyiimolcstortak

ﬁ?ﬂ ﬁ;ﬂ' Kis gyakorlat sziikséges

(Kb. 12 darab)

Hozzavaldk:
Krémhez:

3 levél Dr. Oetker Lapzselatin

1 tasak Dr. Oetker Eredeti puding tejszin
375 ml szaraz fehérbor

4 ev6kanal cukor

1 citrom reszelt héja

250 g ricotta vagy mascarpone sajtkrém

Tésztdhoz:

2 tojas (kbzepes méret(i)

60 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

1 citrom sz(rt leve

60 g buzaliszt

1 csapott teaskandl Dr. Oetker Suitépor

20 g Dr. Oetker Gustin Etkezési keményit6
Diszitéshez:

Kb. 500 g fehér és kék sz616 vegyesen

El6készités:

A sitéformakat kivajazzuk, majd félretesszik. A siitét elémelegitjik. A
szBl6szemeket megmossuk, lecsdpogtetjik és félbevagjuk.

Elkészités:
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A zselatint a tasakon lév8 hasznalati utasitas szerint beaztatjuk, és
félretesszik. A pudingot a tasakon lévé hasznalati utasitas szerint, de
375 ml bor és 4 evBkanal cukor hozzdadasaval elkészitjik. A
zselatinlapokat kinyomkodjuk, a még forré pudinghoz keverjik, majd
kozvetlenil a pudingot aluféliaval letakarjuk.

A tojadsokat egy keverGedénybe tessziik, és konyhai robotgép
legmagasabb fokozatan 1 percig keverve habosra keverjuk. A cukrot a
citrom sz(rt levével elkeverjik, a vanillincukorral egyitt a tojashoz adjuk,
majd konyhai robotgéppel sima tésztava keverjik. A lisztet a suitéporral
és a keményit6vel elkeverjik, a tésztahoz szitaljuk, majd a konyhai
robotgép legalacsonyabb fokozatan révid id6 alatt elkeverjik.

A tésztat az el6készitett sut6formaban egy kanal segitségével elosztjuk,
majd a sit6 kozépsd részebe toljuk, és a sliteményeket megsutjik.

Also és felsd siités: kb. 200 °C (el6melegitve)
Légkeveréses: kb. 180 °C (elémelegitve)
Gaz: kb. 3-4 fokozat (el6melegitve)

Sitési idd: kb. 12 perc

A megsiilt tortédkat a siit6formabdl kivéve egy sutéracson hagyjuk kihdlni.

A kih(lt pudingot atkeverjik, hozzaadjuk a citromhéjat, a ricottat és jol
elkeverjuk. A krémet egy nyomézsakba toltjik, a kih(ilt tortadk tetejgn
egyenletesen elosztjuk, végil az el6készitett sz6l6szemekkel diszitjik.
Télalasig min. 1 orara h(itészekrénybe tesszik.

Tipp:

A tortdcskékat bor helyett pezsgd vagy almalé felhasznalasaval is
elkészithetjik.
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