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9 Receptek és tippek

Ananaszos-meézes torta

ﬁ?ﬂ ﬁ;ﬂ' Kis gyakorlat sziikséges

(kb. 12 szelet)

Hozzavaldk:
Tésztahoz:

1 friss ananasz

125 g méz

200 g porcukor

1 citrom reszelt héja

150 g lagy vaj vagy margarin

2 tojas (k6zepes méret()

300 g blzaliszt

3 csapott teaskanal Dr. Oetker Sitépor
1 ev6kanal mézeskalacs fliszerkeverék
100 g darélt mandula

Krémhez:

200 ml hideg habtejszin

1 tasak Dr. Oetker Aranka Krém vaniliaizi
50 ml brandy / borparlat

250 ml joghurt

1 citrom reszelt héja

Ezenkiviil:

2 tasak Dr. Oetker Habfixal6
1 ev6kanal porcukor

400 ml hideg habtejszin

El6készités:

Az ananészt meghamozzuk, felkockazzuk, 100 g-ot a tésztahoz, 150 g-ot
a krémhez, 150 g-ot diszitéshez félretesziink. A kapcsos sut6format (26
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cm atmérdjd) kivajazzuk, az aljat sutépapirral kibéleljuk. A sitét
elémelegitjuk.

Elkészités:

A mézet, a cukrot, a citromhéjat és a vajat egy f6z6edényben
Osszeolvasztjuk. Majd egy kever6edénybe ontjuk, kicsit hiilni hagyjuk.
Majd fokozatosan hozzaadjuk, el6szor a tojasokat, majd a sit6porral
elkevert lisztet, és a fliszerkeveréket. Végul hozzakeverjik a mandulat és
az ananaszkockakat. A tésztat a sit6formaba toltjuk, tetejét elsimitjuk,
majd a stt6format a sut6 alsé harmadaba toljuk, és a stiteményt
megsutjik.

Alsé és felsd sités: kb. 170 °C (elémelegitve)

Légkeveréses: kb. 150 °C (elémelegitve)

Gaz: kb. 2. fokozat (el6melegitve)

Sitési id6: kb. 45-50 perc

A megsililt siteményt egy siutéracsra téve hagyjuk kihdlni. A kihdlt tésztat
vizszintesen harom egyenl6 részre vagjuk.

A krémhez a tejszint kemény habba verjik. Az Aranka krémet a tasakon
Iév6 hasznalati utasitas alapjan, de 250 ml joghurttal és a borparlattal
elkészitjuk, citromhéjjal izesitjik. Majd hozzékeverjik a félretett 150 g
ananaszt és a tejszinhabot.

Az alsé tortalapot egy tortatalra helyezziik, a krém felét a tortalap tetején
elsimitjuk, majd rahelyezzik a k6zépsd tortalapot, és a mlveletet
megismételjik. Végll a felsd tortalapot a krémre helyezzik, és tortat egy
Oréara h(it6szekrénybe helyezziik.

A tejszint a habfixaloval és a cukorral kemény habb4 verjik. A tortat a
h(t8szekrénybdl kivéve a tejszinhabbal beboritjuk, a félretett ananasszal
diszitjik.

Tipp:

A recept friss ananasz helyett konzerv ananasszal is elkészithet6.
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