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Feketeerdo torta

il KOnnyen elkészithet6
Gyurt tésztahoz

125 g buzaliszt

1 késhegynyi Dr Oetker Sutépor
50 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor
75 g lagy vaj vagy margarin

Pisk6tahoz

4 kdzepes méretli tojas

100 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

100 g buzaliszt

Fél csapott teaskanal Dr. Oetker Sutépor

25 g Dr. Oetker Gustin Etkezési Keményit6
15 g kakaopor (cukrozatlan)

Meggylé (locsolashoz):
50 ml viz

100 g porcukor

3 ev6kanal meggylé (30 ml)
Meggyzselé:

1 Giveg meggybef6tt (350 g)

1 tasak Dr. Oetker Tortazselé piros
30 g cukor

250 ml meggylé (a bef6tt levéhez kevés vizet hozzdadunk)

1 csapott teaskanal 6rolt fahéj

Tejszin toltelékhez:
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700 g hideg tejszin

50 g cukor

8 lap Dr. Oetker Lapzselatin fehér
100 ml meggylé

Ezen kiviil:
3-4 ev6kanal voros szin( lekvar (pl: meggy)

Diszitéshez:

300 g hideg tejszin

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor
1 tasak Dr. Oetker Habfixal6
Csokoladéreszelék

El6készités:

A sitéformat kivajazzuk, sutépapirral (24 cm atmér6) az aljat kibéleljik. A
sutét elémelegitjik.

Elkészités:
Gyurt tészta:

A lisztet a sut8porral elkeverjik, és egy kever6edénybe szitaljuk.
Hozzéaadjuk a tdbbi hozzavaldt és konyhai robotgéppel (dagaszté spiral)
el6szor alacsony majd a legmagasabb fokozaton sima tésztava
dagasztjuk. A tésztat kinyuijtjuk, egy villa hegyével t6bbszér megszurjuk
majd a sut6forméba helyezzik.

A tepsit a sitd kozéps6 részébe toljuk, és a stiteményt megsitjik.

Also és felsoéf(ités: kb. 180 °C (el6melegitve)
Légkeveréses: kb. 160 °C (elémelegitve)
Gaz: 3-4 fokozat (elémelegitve)

Sitési id8: kb. 15 perc

Sutés utan a tésztat a sut6formabdl eltavolitjuk, és egy sutéracson
hagyjuk kih(Ini. A siit6keretet megtisztitjuk és a format Gjra el6készitjik.

Piskéta:
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A tojadsokat egy kever6edényben konyhai robotgép legmagasabb
fokozatan habosra keverjik. A cukrot a vanillincukorral elkeverjik majd
apranként hozzaadjuk a felvert tojashoz és a masszat tovabbi két percig
verjik. A lisztet, siit6port, Gustint és a kakadport 6sszekeverjik és
konyhai robotgép legalacsonyabb fokozatan belekeverjik a masszaba.
A tésztat egy sut6formaban egyenletesen elsimitjuk. A tepsit a sitd
k6zépsd részébe toljuk, és a suteményt megsitjik.

Also és felsoflités: kb. 180 °C ( el6melegitve)
Légkeveréses: kb. 160 °C ( elémelegitve)
Gaz: 3-4 fokozat (elémelegitve)

Sitési id8: kb. 30 perc

Siités utan a tésztat a sutéformabdl eltavolitjuk, stitéracson hagyjuk
kih(ini.

A kih(ilt piskétatésztat vizszintesen kétszer elvagjuk. A vizben feloldjuk a
cukrot és rovid ideig f6zzuk. A szirupot 10 percig h(ilni hagyjuk, majd
hozzakeverjuk a meggy levét.

Meggyzselé:

A meggyet egy sz(irén lecsopogtetjik. A meggy levét felfogjuk és 250
ml-nyit kimértink. 16 szem meggyet a diszitéshez félretesziink. A
tortazselét a tasakon feltlintetett utasitas szerint, a meggy levének
felhasznalasaval, elkészitjuk. Hozzaadjuk a fahéjat. A lecsopogtetett
gylimolcsot hozzakeverjiik és picit leh(itjik.

Tejszin toltelék:

A lapzselatint a tasakon feltlintetett utasitas szerint beéztatjuk, feloldjuk,
majd hozzaadjuk a meggy levét. A tejszint a cukorral kemény habba
verjiik. Amint a zselatinos massza zselésedni kezd hozzaadjuk a
tejszint.

A gyurt tésztat egy torta tAnyérra helyezzik, a lekvarral megkenjik,
rdhelyezzik az alsé piskétalapot, és enyhén megnyomjuk. A megtisztitott
tortagy(ir(t a sitemény koré helyezzik. A szirup 1/3 részével
meglocsoljuk a tésztat. Egy tedskandl segitségével a meggyzselét két kor
alakban a tortalapra halmozzuk, Ggy, hogy a korok kozott és a torta
peremén 2-3 cm-es részt szabadon hagyunk. A tejszin nagyobb felét
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tortadiszit6 zsdkba toltjuk, és a meggyzselé kozotti terliletet megtoltjuk.
Rahelyezziik a kozéps6 tortalapot, és enyhén megnyomjuk. A tortalapot
Ujra meglocsoljuk a szirup harmadaval, majd a maradék tejszint
egyenletesen elsimitjuk rajta. A fels6 piskétalapot rahelyezzik, enyhén
megnyomjuk a maradék sziruppal és legalabb 3 6rara (legjobb egy
éjszakara) h(itészekrénybe helyezzik.

A tortagy(r(it eltavolitjuk. A tejszint a vanillincukor és a habfixalo
hozzaadasaval kemény habba verjik. Egy tortadiszit§ zsdkba 5
ev@kanalnyi tejszint tesziink. A maradék tejszint a tortdn egyenletesen
elsimitjuk. A félretett meggyszemekkel és tejszinnel dekorativan diszitjik,
csokoladéreszelékkel megszérjuk a kbzepét.

© Copyright 2012 by Dr. Oetker Magyarorszag Elelmiszer Kift. - www.oetker.hu

Recepteket keres, kérdése, észrevétele van?
Dr. Oetker Mesterkonyha - 9241Janossomorja - www.oetker.hu
Telefon: 06-40-638-537 - E-mail: mkonyha@oetker.hu

Mesterkonyha
Receptek és tippek


http://www.oetker.hu
http://www.oetker.hu
mailto:mkonyha@oetker.hu

