Szilvagombdc torta lesz az Orszagtorta

A 2008-as szilvatorta és a 2009-es pandi meggy-
torta utan, 2010-ben ujra a szilva a nyers. A 2010-
es Magyar Orszagtorta a szilvagombdc-torta lett.

A kiilonleges stiteményt 2010. augusztus 20-an, a bu-
dapesti Kossuth téren kostolhatjak meg az érdekl6dok.
Ezen a napon tobb szaz magyarorszagi cukraszdaban
is arusitani fogjak a hungarikumnak szamito tortat.

Az Orszagtorta receptje:

SZILVAGOMBOC TORTA

A torta négy 1épésben készil el. A szilvas pudingot és a ,,szilvagombocokat” célszerd, ha el6z6
nap készitjiik el, majd masnap allitjuk 6ssze a tortat. A hozzavalok 6 db torta elkészitéséhez valo
mennyiségeket jelolnek.

ELSO LEPES:

Hozzavalok: % 3 kg friss, vagy fagyasztott szilva
e .
< 6dlviz
< 6 kavéskanal fahéj
& 0,7 kg cukor
A hozzavalokat egytitt felforraljuk.

Ujabb hozzdavalok: *  5divi,

- 0,25 kg pudingpor

A hideg vizzel elkevert pudingporral bestritjik a forrasban 1évé szilvat, ha faké a szine, utélag
néhany csepp lila természetes ételfestékkel szinezhetjiik, majd lehatjik. Ha tdlsigosan egyben
marad a szilva, kissé szétturmixolhatjuk, de semmiképpen se legyen homogén, egynemd, fontos,
hogy latszédjanak a szilvadarabok.

MASODIK LEPES

Elkészitjuk a ,,combodcot”.

Hozzavalok: % (2 ke cukor
 021viz
& 0,21 rum

A vizbdl és a cukorbdl szirupot f6ztink, kihtGilés utan hozzaadjuk a rumot. 1,4 kg nullas marci-
pant kb. 66 x 46 cm nagysagu lappa nyujtunk (6 torta esetében ez kb. egy piskotalap méretének
felel meg). Ennek a marcipannak igen magas a mandulatartalma, intenzfv az ize, {gy nem lesz tal-
sagosan édes a gombodc. Egy kb. 42 x 42 cm-es nagysagu piskota béros felét fehér vajkrémmel
leheletvékonyan lekenjik, majd beoszt6 segitségével 6 egyforma csikra vagjuk. (Latni fogjuk,




hogy nem kell majd minden torta toltésénél mérészalagot hasznalni, elég az elsé probanal, hiszen
az a lényeg, hogy a marcipan csik mindkét oldala kb. egy-egy ujjnyival legyen szélesebb a piskota-
cstknal, mivel igy tudjuk kényelmesen feltekerni.) Vajkrémes feltikkel lefelé a szintén 6 csikra va-
gott marcipanlapra fektetjuk, ecset segitségével meglocsoljuk a rumos cukorsziruppal, majd
meghintjiik 6rolt fahéjjal. Ezutan a csikokat sorban kirakjuk 0,6 kg aszalt szilvaval (a szilva nagy-
sagatol fuggden valtozhat a mennyiség, de az a lényeg, hogy a szilvakat szorosan egymas mellé
kell helyezni, ne maradjon koztitk hézag), majd szorosan feltekerjiik a csikokat ugy, hogy a pisko-
ta sehol se latszodjon ki. Kor alakura formazzuk a tekercseket, szilikonos papirra helyezzik,

majd fagyasztoban kifagyasztjuk Sket.

A diszitéshez hasznalt tekercseket is most készitjik el: a kinyujtott marcipancsikba aszalt szilvat
fektetiink le sorban, szorosan feltekerjiik, majd ezt is lefagyasztjuk. Fagyasztas utan a tekercseket
¢és a csikokat is olajjal higitott csokoladéban kimartjuk, vigyazva arra, hogy a csokoladé minden-
hol fedje a marcipant. Ha észrevessziik dermedés utan, hogy valahol nem fedte be teljesen a cso-
koladé a marcipant, akkor azt utélag kenjik be csokoladéval, mert ha a kés6bbiekben a marcipan
talalkozik a tejszinnel, elfolyik a marcipan. Szintén fontos, hogy a csikokat olajjal higitott csoko-
ladéval hizzuk at, mert igy sokkal konnyebb lesz a szeletelés, mintha egy kemény, roppands cso-
koladét kellene atvagni a puha krémben.

HARMADIK LEPES
Megsttjik a piskotakat.

Csokoladés piskota:

Hozzdvalok: % 03 kg tojistehése
¥ 0,3 kg tojassargaja
?f 0,3 kg cukor
® 022 ke liszt
e z
< 0,08 kg kakad
e .
< 0,05 kg vaj
¥ 008kgviz

A hozzaval6kbol 6 db kerek csokoladés piskétalapot sutiink: a tojassargat 0,1 kg cukorral és a
vizzel kihabositjuk, kézben a tojasfehérjét a maradék cukorral kemény habba verjik, majd évato-
san hozzakeverjik a masszahoz. Ezutan beleforgatjuk a kakadval elkevert lisztet, és hozzacsur-
gatjuk a langyosra megolvasztott vajat. Olajozott, lisztezett pléhre 6 db kerek lapot kentink, majd
200 fokos siit6ben készre sutjitk. Még melegen alavagunk. Ez kertl a tortak tetejére. A torta alja
sacher felvertb6l késziil:

Sacher-felvert:

Hozzavalok: f 40 db tojas sarga
E wa egész tojas
*¥  0081viz
f 0,4 kg cukor
% 0,161 0laj
¥ 0,33 kg liszt
P ,
< 0,16 kg kakao

Az 6sszes tojashoz hozzadntjik a vizet és a cukrot, vizgdz felett allandban kevergetve felmelegit-
jik annyira, hogy a tojas ne csapodjon ki (kb. 50 fok). Kihtlésig habba verjik, majd belecsurgat-




juk az olajat. Ezutan lazan hozzakeverjik az atszitalt, kaka6val elkevert lisztet. 6 db fém tortaka-
rikaba tessziik, majd 200 fokos stitében 20-25 percig stitjiik.

NEGYEDIK LEPES:

A torta Osszeallitasa
Hozzavalok: 2,4 kg tejszinhab

0,6 kg aranykrém

3 kg szilvapuding
0,9 1 zselatin

6 ev6kanal citromlé

GGG GGG

2 kavéskanal fah¢;
Aranykrém Osszemérése:
Hozzavalok: 0,51 tej
0,6 1 cukor
0,08 kg pudingpor
A hozzavalokbol tejszinkrémet keveriink. Fém tortakarikaba helyezziik a sacher-karikakat, félig

megtoltjik a tejszinkrémmel, majd belehelyezzitk a marcipan tekercseket. Ovatosan kissé bele-
nyomkodjuk a krémbe, ratdltjiik a maradék krémet, végil a kakads piskotalappal befedjik. Der-
mesztés utan 70% kakadtartalmi csokoladéval athuzzuk a torta tetejét, az oldalat tejszinhabbal
korbekenjiik. A tetejét tejszinhab stuffokkal, a felszeletelt aszalt szilvas tekerccsel és z6ld marci-
panlevelekkel diszitjk.

A diszitéshez felhaszndlt % 6 ke marcipan
anyagmennyis ége:@‘ - 0,3 kg aszaltszilva

minta mint
linta mint
ta mint
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http://www.cukraszat.net/




