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Rumos-szilvas sortorta

ﬁ?ﬂ ﬁ;ﬂ' Kis gyakorlat sziikséges
Hozzéavaldk:
Tészéathoz:

120 g lagy vaj vagy margarin

200 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor
1 késhegynyi 6rolt fahéj

1 késhegynyi 8rolt szegfliszeg

2 tojas (k6zepes méret()

400 g buzaliszt

1 tasak Dr. Oetker Sutépor

250 ml barna sor

Krémhez:

400 g vegyes erdei gyimolcs (mélyfagyasztott)
400 g aszalt szilva

100 g porcukor

250 ml rum

Kevés viz

2 tasak Dr. Oetker Tortazselé (szintelen)

200 ml hideg habtejszin

1 tasak Dr. Oetker Habfixalé

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

Kevés 6rolt fahéj

El6készités:

A fagyasztott gyuimolcsot felengedjiik, jol lecsepegtetjik. A kapcsos
stt6format (24-26 cm-es atmérdji) kivajazzuk, és sutépapirral kibéleljik.

A siitét eldmelegitjik.

Elkészités:
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A vajat egy kever6edényben konyhai robotgéppel habosra keverjik.
Fokozatosan hozzaadjuk a cukrot és a fliszereket. A tojasokat egyenként
fél percig a legmagasabb fokozaton keverve a masszahoz adjuk. A lisztet
a sut6porral elkeverjik, és két adagban a sorrel felvaltva a konyhai
robotgép k6zépsé fokozatan a masszahoz keverjuk. A tésztat a
sutéforméban egyenletesen elosztjuk, tetejét elsimitjuk. A sitéformat a
sut6 kozepso részébe toljuk, és a siiteményt megsuitjik.

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

Sitési idd: kb. 45 perc

A megsiilt siteményt a siuit6keretet eltavolitva egy sutéracson hagyjuk
kih(ilni. Majd a stt6papirt évatosan eltavolitjuk, és a siteményt
vizszintesen harom egyenlé részre vagjuk.

Az aszalt szilvat apréra vagjuk. Hozzaadjuk a cukrot, a rumot, és
legaldbb egy 6ran at a rumban azni hagyjuk. Az alsoé tortalapot egy
tortatélra helyezzik, és a megtisztitott sut6keretet Ujra kdré helyezzik. A
tejszint a vanillincukorral, a fahéjjal és a habfixaléval kemény habba
verjuk.

A rumba aztatott gyiimélcsét lecsopogtetjik, levét felfogjuk. A
gyumolcsléhez annyi vizet adunk, hogy félliternyi folyadékot kapjunk. A
tortazselét a tasakon 1év8 hasznalati utasitds szerint a gyimolcslé
felhasznalasaval elkészitjik, és azonnal hozzdadjuk a szilvat és az erdei
gyumolcsoket. Az igy kapott zselés massza felét az alsé tortalapon
egyenletesen elosztjuk. Rahelyezzik a kdzéps§ tortalapot, és a tejszint
elsimitjuk rajta. Végil az utolso tortalapot is rahelyezziik, és a maradék
zselés masszat elosztjuk rajta. A tortat legalabb egy 6réra a
hitészekrénybe helyezzik.
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