Magyarorszag tortai 2008-2009.

A Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete az allamalapitas tiszteletére 2007 6ta minden
évben kivalasztja és kozkincesé teszi egy olyan tortakilonlegesség receptjét, amely {zvilagat, készi-
tési technologiajat tekintve a legszebb kézmuves hagyomanyokat Gjitja meg. Az orszag tortajat min-
den évben augusztus 20.-an késtolhatjuk meg el8szor, szamos cukraszdaban.

Az alabbi két recept egy-egy 16 szeletes torta elkészitésérol szol, mindkét torta eredetileg a Zila
kavéhazban készult, Zila 1.aszl6 cukriaszmester alkotasa.

Szatmari szilvatorta (Az orszag tortaja 2008

A piskotahoz:
* 0,34 kg aszalt szilva e 0,14k
¢ (0,061 Casino Rum e 0,005K |[s
* 0,07 kg di6 (finom) * 0,005 kg fahéj
* 0,12 kg vaj * 0,007 kg citrom héj
e 0,12 kg porcukor * 0,003 kg s6
* 0,12 kg egésztojas * 1 db vanilia rad
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Az aszalt szilvat felkockazzuk, majd egy edénybe vizet forralunk, és mikor forr a viz, be-
lerakjuk a szilvat, és addig hagyjuk a vizben, mig felpuhul (nem szabad megf6zni). A szilvat
lesztrjuk, és azonnal lehttjik hideg vizzel.

Az egész tojast leengedjik egy edénybe, és belekaparjuk a vanilia rad belsejét. A szilvat
belerakjuk egy tistbe, és radntjik a rumot. A vajat a porcukorral habosra keverjik (nagyon
habosra), majd hozza adjuk a tojas keveréket, és addig keverjiik (habositjuk), mig egy nagyon
konnyd krémmé nem valik.

Ha mindent a megfelel6 id6ben, illetve hémérsékleten csinalunk, akkor nem fog Ossze-
futni. A kihabositott alapot raéntjik a szilvara, majd konnyedén Osszekeverjik ugy, hogy
kozben hozzaszorjuk az elére 6sszekevert szarazanyagokat. Addig keverjitk, mig egynemi
nem lesz. Nem szabad tdl sokaig keverni, mert nagyon tomorré valik.

A kikevert masszabdl harom 0,34 kg-os (nyersen) adagot tudunk kimérni majd 23 cm
atmérdjl, és 1 cm magas lapokat kikenni.

Siités: 210°C-on 10 percig. Ha kisiilt a piskota, a tetejét it \ukorral, majd meg-
forditjuk.
A krémekhez: ‘ A

Marcipan krém: H

e 0,131tej e 0,10 kg marcipan(1x-es)

* 0,10 kg tojassargija e 0,011 kg keserli marcipan

A marcipan alap elkészitése a kévetkezl. A tejet (2/3 részét) a cukorral felforraljuk, és
fokozatosan hozzaadjuk a lereszelt marcipanokat, majd a maradék tejjel (1/3 rész) elkevert
tojast. Folyamatosan keverjik, hogy ne legyen csomés, valamint azért, hogy le ne égjen. F6-
z¢€s utan turmixoljuk
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Csoki krém:
* 0,091tej * 0,03 kg kakaé massza
* 0,05 kg tojassargija * 0,06 kg cukor

Csoki alapkrém készitése. A tejet (2/3 rész) a cukorral felforraljuk, majd fokozatosan (ke-
verés kozben) hozzaadjuk a kakad masszat és a tejjel (1/3 rész) Osszekevert tojast. Addig
t6zzik, mig be nem strisoédik. Vigyazni kell, mert kénnyen leégl F6zés utan turmixszoljuk.
Lehet6leg a betoltés el6tti napon f6zziik le.

Szilvapalinkas szirup:
* 0,031 Szilvapélinka (eredeti) * 0,03 1 Cukorszirup (50%-0s)
A beto6ltéshez:

* 0,09 kg marcipéan alap * 0,10 kg tejszinhab

* 0,13 kg tejszinhab * 0,02 kg Fozott zselatin
* 0,03 kg zselatin (fizott) o 0,251 viz

* 0,20 kg csoki alap o 0,04 kg zselatin

A kistlt lapokat megkenjik a palinkas sziruppal, mai
lekvart kentink, és megszorjuk porkolt finomdiq
egy 23 cm-es atmérdyi és 6 cm m

A 05 kg hazi szilva-
 lemezre rakunk

Azért kell karikaba tolteni, m
helyeziink egy megkent piskotat, then megadott csoki krémet beletoltjik, de nem
az Osszest, mert kell hagyni egy kd~eset a tetejére (kb. 0,03 kg). Egyenletesen elkenjiik, majd
rahelyezzik a kévetkezl megkent piskotat, majd elkenjik a bekevert marcipan krém 3 részét.

Az elkent krémre rakjuk a harmadik megkent piskotat, majd a maradék marcipan krémet
rakenjiik, és a félrerakott csoki krémmel megmarvanyositjuk a feliiletét. Hitébe rakjuk, kb.
3 6ra elteltével szeleteljik (16 szeletes), és tejszinnel, aszalt szilvaval, valamint porkolt stiftelt
mandulaval diszitjik.
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Pandi meggytorta (Az orszag tortaja 2009)

A piskoétahoz:
* 3 db egész tojas e 0,070 kg olvasztott vaj
e 0,175 kg kristalycukor e 0,190 kg liszt
* 0,140 kg friss meggy e 0,005 kg stitipor
* 0,033 kg tej (2,8 %) e 1/2 db citrom (héj+lé)
* 0,1 kg olaj e 0,002 kg fahéj

Az egész tojast a cukorral felmelegitjik csip=
Egy edénybe belemérjiik a meggyet (en
valamint a citromot és jol elkeverjik. a|_Jt hozzaadjuk a bekevert meggyhez
és lazan elkeverjik. Az 6sszemért szar olyamatos keverés kézben hozzaadjuk a
tojasos alaphoz, de vigyazni kell, nehogy lekeverjilk a masszat. A bekevert massza enyhén
folyos allagu lesz.

D. a
é 1k),Lxajd az olajat, vajat, tejet,

A bekevert piskotat 3 db 23 cm atmérdja karikdba mérjuk. Egy piskota lap 28 dkg.

Sttés: 210°C-on, 10-12 percig. A piskota nagyon puha, laza szerkezet, ezért vigyazni kell,
nehogy kiszaradjon. Siités utan a feltletét meghintjiik cukorral, majd rarakunk egy siitipapirt
és azonnal megforditjuk.

A krémekhez:

Alapkrém:
e 0,2 liter tej * 0,14 kg fehércsokoladé
* 0,08 kg kristalycukor * 0,15 kg mascarpone

* 0,1 kg tojas sargija

A tejet a cukorral és a mascarpone-val felforraljuk, hozzaadjuk a fehér csokoladét, majd
folyamatos keverés kozben ujraforraljuk. Ekkor csurgatjuk hozza a tojassargajat, amivel be-
stritjiik. Végil, még forrén, leturmixszoljuk.

Meggytoltelék:

* 0,36 kg meggy (mirelit) * negyed citrom leve
* 0,18 liter meggylé » fahéj (egy csipet)
* 0,07 kg kristalycukor * 6 ml Cherry brandy

e fél citrom reszelt héja

A meggyet le kell daralni, majd a citromhéjjal és citromlével bekeverni. A pudingport fel-
oldjuk a meggylé egy részével, a tbbit pedig felforraljuk a cukorral, majd a pudinggal besa-
ritjik. Ekkor hozzaadjuk a meggyet és tovabb kevergetjik, mig egyet nem rottyan.

A betoltéshez:

* 0,4 kg Alapkrém e 0,04 kg fozott 7
* 0,2 kg Tejszinhab

A tortat 23 cm atmérdjlii 6 cm magas kargks
meggykrémmel. A tejszines krémet b4
tagsagban betoltjik a tortat. Végil

A tortat finomra daralt porkolt
zunk, majd csokoladé-pasztillaval,

zzuk. Szeletenként tejszinrézsat dressziro-
oovyel és z0ld marcipanlevelekkel diszitjik.
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