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Cukrasziskola

Narancsos-mézkrémes
tortacska
(7 db 8 cm atméréju desszertkarika)

BAUMKUCHEN
HOZZAVALOK:

3 db-tojas

75 g-vaj

75 g-marcipan

1/2 db-biocitrom héja
1/2 rad-vanilia magja
75 g-cukor “iges
csipetnyi-so

40 g-liszt

35 g-étkezési keményitd

ELKESZITESE:

A tojasokat kettévalasztjuk, a puha vajat
és puha marcipant (ha kell, melegitsiink
ral) a citrom héjaval, a vanilidval és 25 g
cukorral jol kihabositjuk (1), majd hozza-
adjuk a tojasok sargajat. A tojasfehérjét a
soval és a maradék 50 g cukorral fényes,
kemény habba verjik. A keményitot és

a lisztet 0sszeszitaljuk. A tojassargajas
keveréket lazitjuk egy kevés fehérjehab-
bal, majd hozzaszitaljuk a lisztes keveré-
ket, végul a maradék habot is 6vatosan
hozzakeverjuk. EI6készitlink egy 26 cm-es
kerek stté6format, amelyet elézéleg kipa-
piroztunk, és 4-5 ev6kanal masszat véko-
nyan elsimitunk az aljan. 190 °C-os siit6-
be rakjuk, és addig sttjik, mig a teteje
egy kis aranybarna szint nem kap, majd
kivesszik, és ujabb 4-5 ev6kanal masz-
szat elkenlink rajta - és ezt igy folytatjuk,
amig a masszank el nem fogy. A sitébél
kivéve hagyjuk kihGIni, majd 8 cm atmeé-
réjl kiszuroval kivagjuk a tortacskank
aljait (2). A forma oldalat merev foliala-
pokkal kibéleljuk, és elhelyezziik a legal-
jan a piskotakarikakat.

NARANCSLEKVAR
HOZZAVALOK:

300 g-bionarancs
120 g-cukor s
170 g-méz

1 rud-fahé

5 db-egész szegflszeg

ELKESZITESE:

A narancsot héjastul apro darabokra vag-
juk, a magokat természetesen gondosan
kivalogatjuk beléle. A cukorral, a méz-

zel és a fliszerekkel kis langon slrlso-
désig fézzlk, idonként bele-belekeverve.
Kivesszlk a fliszereket, majd botmixerrel

KOCSIS REGINA

Magyar szakos egyetemista volt, ami-
kor elragadta a sutemények illata, és
palyat valtott. A varazslat Németor-
szagban kezdddott: olyan csaladhoz
Kerult, ahol a haziasszony minden-
nap tortakkal lepte meg a csaladot
és a szomszédokat. Egymasra talal-
tak, és Regina hamarosan beiratko-
zott Frankfurtban egy cukraszisko-
laba. Szerencséje volt, a hires Jasmin
cukraszdaban lett gyakornok. A né-
met cukraszati mdhelyben toltott idd
csak elmélyitette a szenvedélyét. Bu-
dapesten elsé utja a Gundel cukrasz-
iskolaba vezetett. Honapokig kereste
a helyet, ahol cukraszként dolgozhat-
na, igy kerult az Asztalkaba, amely
hamarosan a f6évaros egyik legked-
veltebb cukraszdaja lett. Tavaly elad-
tak az Asztalkat - amelynek Regina
kozben tarstulajdonosa lett -, és On-
all6 vallalkozasba kezdett. A Neked
Cake egy kis cukraszmihely, ahol Gn-
nepekre, szlletésnapokra és esku-
vOkre készit tortakat. Regina sajat
meghatarozasa szerint ujhullamos
tortakat készit, minGségi, szezonalis
alapanyagokbdl. Nekunk egy naran-
¢sos karacsonyi tortacskat sutott.
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kicsit atdolgozzuk, és tovabbi 5 percig
fézzik. A narancslekvart hagyjuk kihdlni,
majd bé kétkanalnyit kenjink el minden
egyes piskotankon. (3)

FEHER CSOKOLADES MEZKREM

100 g-tej

100 g-tejszin

60 g-tojassargaja

60 g-méz

130 g-fehér csokoladé
150 g-tejszinhab

A tejet, tejszint, mézet és a
tojassargajat 85 °C-ra hevitjlk,
a fehér csokoladéra ontjlk, és
botmixerrel emulgealjuk.

35 °C-ra visszahutjlk, és apran-
ként hozzakeverjik a frissen
felvert tejszinhabot. A desz-
szertgylruben egyenletesen
szétoszlatjuk (4), majd tobb 6ra-
ra hiitészekrenybe rakjuk, jiogy
megszilarduljon.
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TONKABABOS-CSOKOLADES GANACHE

120 g-tejszin

130 g-étcsokoladé
20 g-vaj

1/2 db-tonkabab

A tejszint a reszelt tonkababbal 85 °C-

ra melegitjik, és a csokoladét simara
turmixoljuk benne, majd hozzakeverjik a
vajat, és 30 °C-ra visszahtjlk, miel6tt

a mézes krémiinkon elsimitjuk (5). Ha a
ganache-réteq is felkerll a tortacskank-
ra, akkor még 1 orat hitjuk - utana mar-
is talalhato, dekoralhatd (6).

A Cukrasziskola korabbi
részei a honlapunkon:
www.magyarkonyhaonline.hu

yén Laszlo)

fotd_Sebest;

- YORONA
Az &sszedllités egyittmksds partnere a Koronés Cukor @K@%



