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Siitoformak
réteges, virdg formaju tortakhoz

(hw)  Termékismertetd és recept

Cikkszam: 370 616

Tapaddasgatlo bevonat

A 3 siit6forma tapaddsqatld bevonattal van ellatva, aminek koszonhetéen
a kész tészta konnyen elvdlik a formatol. Tovabbi elénye, hogy megkonnyiti
a siit6forma tisztitasat.

D> A bevonat épsége érdekében ne hasznéljon éles vagy hegyes eszkozt a
slitéshez vagy a tisztitashoz. Ne vagja fel a tortalapokat a siit6formakban.

D> Amennyiben a tészta leragadna, a kivételéhez qumis éllel elldtott spatulat
vagy hasonl6t hasznéljon.
Az els6 hasznélat elott

D> Tisztitsa meg a formdkat forrg vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
Ezutdn azonnal tordlje Gket szérazra, igy nem lesznek foltosak.
A formak mosogatdgépben nem tisztithatok.

Hasznélat

D> Hasznalat el6tt kenje ki a siitGformakat némi vajjal vagy margarinnal.
Sziikséq esetén lisztezze is ki Gket.

D> A forrd siitéformat csak siitokesztyiivel vagy hasonloval fogja meg.
A forrd format mindig eqy hdall6 alatétre helyezze.

D> MielGtt kiveszi a tortalapokat a formakbdl, varja meg, hogy a tortalapok
leh(iljenek a siitéformakban (legalabb 10 percig). Ez id6 alatt stabilizalddik
a siitemény, és levegdréteq képzddik a tészta és a siitéforma kozott.



Tisztitas
D> A siit6formakat lehetGleg kbzvetleniil a hasznalat utdn tisztitsa meg,
mert ekkor a legkonnyebb a tésztamaradék eltdvolitasa. A leragadt
tésztamaradvanyokat eqy puhasortés mosogatdkefével tudja eltavolitani.
Mosogatds utdn azonnal tordlje szérazra a formdkat, igy nem lesznek
foltosak. A formak mosogatdgépben nem tisztithatok.

D> A siit6formakat tarolja szaraz helyen.
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Dupla csokoladés réteges torta
(Double Chocolate Layer Cake)

Hozzévaldk (16 szelethez)

A tésztahoz: A krémhez:

5 tojas (M-es méret) 6 lap fehér zselatin

200 g cukor 200 g fehér csokolddébevond
2 csomag vanilids cukor 25 g kékuszzsir

1tk. s6 250 g mascarpone

400 mliré 1tk. vaniliakivonat

100 ml napraforgdolaj 500 ml tejszin

200 ml forré viz 50 g porcukor

400 g liszt

1csomag siit8por Ezenkiviil:

100 g siit6 kakadpor vaj a kikenéshez

A diszitéshez: karamellszész a csepegtetéshez
100 g mogyord

100 g cukor

20 g vaj

Elkészitési ido: kb. 40 perc (+ kb. 60 perc siitési id6, kb. 30 perc h(ilési id6
és kb. 4 dra hiités)

Elkészités

Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra alsd-felsd siitéssel.

Gondosan kenje ki vajjal a 3 siit6format.

A tésztahoz keverje dssze eqy talban a tojst, a cukrot, a vanilids cukrot,

a sot, az irét, az olajat és a forrd vizet. A tészta tovabbi hozzdvaldjat keverje
0ssze eqgy masik talban.



A réteges tortdhoz 6 tortalapra lesz sziiksége. Ehhez osszon el egyenként

kb. 280 g tésztat a 3 siitéformaban, majd siisse kb. 9 percig. Véqiil vegye ki

a stitéformdkat a siit6bdl, és sziikség esetén egy kés segitségével dvatosan
valassza le a kész tortalapokat korben a forma szélér6l és boritsa ki eqy siitd-
racsra. Ezt kovetGen tisztitsa meg a 3 siit6format, tordlgesse el és ismét
vajazza ki. Ujra toltse meq a formakat a maradék tésztaval, és siisse meg

a tovabbi 3 tortalapot az el6z6ekben leirtak szerint.

A diszitéshez zsiradék nélkiil piritsa meg a mogyordt eqy serpeny6ben, majd
tegye félre. Olvassza meq a cukrot a serpeny6ben aranybarnara. Azonnal adja
hozzd a vajat, és amint elolvadt, keverje bele a mogyordt. Ontse a mogyords
masszat siitpapirra, és hagyja megszilardulni. Végiil darabolja fel nagyobb
darabokra.

A krémhez 4ztassa be a zselatint hideg vizbe a csomagoldson megadottak
alapjan. Apritsa fel a fehér tortabevondt és olvassza meq a kdkuszzsirral
g6zfiird6 felett. Keverje 6ssze a mascarponéval és a vaniliakivonattal.
Melegitse a még nedves zselatint egy edényben addig, amig feloldddott.
Keverjen hozza 1 ev6kanal mascarpone keveréket. Ezt keverje hozzd a maradék
mascarpone krémhez. A masszat dllitsa a hidegre kb. 15 percig. Verje fel

a tejszint és keverje hozza a zselés mascarpone krémhez.

Vonja be a tortalapokat egyenként kb. 160 g krémmel - de ne kenje a krémet
egészen a széléig -, majd helyezze egymadsra a lapokat. A legfelsd lapon kenje
el habosan a krémet, csepegtessen ra kb. 3 ev6kandl karamellszészt, majd
véqiil ossza el rajta a krokantot. A talaldsig legaldbb 4 6rara tegye a hidegre.
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