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Mentas-narancsos torta

ﬁ?ﬂ ﬁ;ﬂ' Kis gyakorlat sziikséges
(kb. 10 szelet)

Hozzavaldk:
Tésztahoz:

100 g lagy vaj vagy margarin

80 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

2 tojas (k6zepes méret()

100 g buzaliszt

20 g Dr. Oetker Gustin Etkezési Keményit6
1 csapott tedskanal Dr. Oetker Sutépor

2 evBkanal tej

Krémhez:

50 g mentolos csokoladé

1 tasak Dr. Oetker Aranka Krém vaniliaiz(i
1 narancs reszelt héja

100 ml hideg tej

150 ml tejszin

1 tasak Dr. Oetker Habfixal6

2 narancs

100 ml narancslé

Diszitéshez:

50 g mentolos csokoladé
kevés porcukor

El6készités:

A sitéformét (kb. 18 cm atmér6jd) kivajazzuk, és enyhén belisztezzik. A

sut6t elémelegitjuk.
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Elkészités:

A vajat egy kever6edényben konyhai robotgéppel habosra keverjuk.
Fokozatosan hozzaadjuk a cukrot és a vanillincukrot. A tojasokat
egyenként fél percig a legmagasabb fokozaton keverve a masszahoz
adjuk. A lisztet a sutdporral és a keményit6vel elkeverjik, a masszahoz
szitaljuk, majd a tejet két részletben hozzaadjuk, és az egészet sima
tésztava keverjuk. A tésztat a sitéformaba toltjik, tetejét egyenletesen
elsimitjuk. A sut6forméat a siitd kdzéps6é részébe toljuk, és a siteményt
megsitjik.

Alsé és felsd sités: kb. 180 °C (elémelegitve)
Légkeveréses: kb. 160 °C (elémelegitve)
Gaz: kb. 2-3. fokozat (elémelegitve)

Sitési id6: kb. 35 perc

A megsitilt siteményt 10 percig a sutéformaban hagyjuk, majd egy
sutéracsra téve hagyjuk kihdilni.

A tortalapot vizszintesen kettévagjuk, és az als6 lapot egy tortatalra
helyezzik.

A narancsokat meghamozzuk, kis cikkekre szeleteljik, kb. 8 cikkelyt a
diszitéshez félreteszlink, a tobbit apré darabokra vagjuk.

A mentolos csokoladét apré darabokra vagjuk. Az Aranka krémet a
tasakon [év6 haszndlati utasitas szerint, de 100 ml tej és 150 ml tejszin
felhasznalasaval elkészitjik, hozzakeverjiuk a habfixalot, majd
hozzaadjuk a csokoladédarabokat, a reszelt narancshéjat és a narancs
darabokat is. A krémet 15 percre a hiit6szekrénybe helyezziik.

A narancslével a tortalapok belsé felét lecsorgatjuk. A krémet az als6
tortalapon egyenletesen elosztjuk, tetejét elsimitjuk, és rahelyezzik a
felsé tortalapot. Diszitéshez a csokoladé kockakat atlos irdnyban
kettévagjuk, és hegyes sarkuknal fogva korben a tortaba szurjuk. A tortat
a félretett narancsszeletekkel tetszés szerint diszitjuk. Végil porcukorral
meghintjuk.

Tippek:

Narancs helyett kb. 175 g mandarint is hasznalhatunk.
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