Tdlalds: 12 fore

El&készités: 20 perc

Elkészités: 90 perc

A Kohdri Eva

GLUTENMENTES MEZESKALACS TORTA

Ezt a latvdnyos, de anndl egyszer(ibb tortdt barki elkészitheti kardcsonyi desszertként. Nem kell hozza kiilondsebb kéziigyesség,
viszonylag gyorsan elkésziil és extra alapanyagok beszerzésével sem kell 6rdkat eltdlteni. A tésztdja egy roppant egyszer(, kevert
tészta, az ize pedig pont olyan, mintha egy hatalmas mézeskaldcsba harapndnk. A nem tdl édes, narancsos mascarpone krém
tokéletes kiegészitbje. A diszitése pedig egy alap mézeskaldcs, aminek a receptjét megtaldljatok a gluténmentes

receptgydjteményben.

HOZZAVALOK A
TESZTAHOZ

400 g Auchan bio
rizsliszt

200 g Auchan cukor
1 csomag stitéporos
mézeskaldcs
fliszerkeverék (vagy 1

evGkanal mézeskaldacs

fliszerkeverék és 12 g

sttépor)

1 pici csipet s6

3 db ,M-es” méretl
Auchan tojds
200g
szobahémérsékletd
Auchan margarin

2 dltej

1 tedskandl narancs
aroma

2 ev6kandl Auchan

méz
HOZZAVALOK A
KREMHEZ

500 g Auchan
mascarpone

2 tedskandl fahéj

2 tedskandl narancs
aroma

200 ml habtejszin
szlikség szerint
habfixdloé

2 ev6kandl Auchan
porcukor (ha
cukrozatlan a tejszin,
akkor izlés szerint)
HOZZAVALOK A
TETEJERE

izlés szerint
gluténmentes
mézeskaldcs

ALLERGENEK

tésztat.

A kih(ilt lapokat téltstik meg a krémmel Ggy, hogy jusson krém a tetejére és egy kevés az oldaldra.

A margarint habositsuk fel a cukorral és egyenként adjuk hozzd a tojdsokat.

Ontsiik bele a tejet, a mézet és a narancs aromadt. A lisztet keverjiik 8ssze a mézeskaldcs fiiszerkeverékkel és adjuk a
tojasos keverékhez, majd alaposan keverjik dssze.

Osszuk a tésztdt 3 egyenld részre. Egy 18 cm-es tortaforma aljat béleljink ki stitépapirral és simitsuk bele az egyik adag

180 fokra elé6melegitett siitében 25-30 perc alatt stissiik készre. Ugyanigy slissik meg a mdsik két tésztdt is.

A krémhez a mascarponét keverjik habosra a porcukorral, adjuk hozzd a narancs aromdt, a fahéjat és folyamatos
keverés kozben ontsiik rd a tejszint. Alaposan habositsuk fel és ha sziikséges, tegylink bele habfixalé port.

Zuchan



0 Diszitsiik a torta tetejét izlés szerint mézeskaldcsokkal.

-E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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