Tdlalds: 4 fore

El&készités: 60 perc

Elkészités: 30 perc

Rakoczi Feri

MASCARPONES EPERTORTA

Ha kénnyed, nydri finomsdgra vagysz, ami pillanatok alatt elkészithetd, akkor ez a te recepted. Nem csak finom, de mutatés is!

HOZZAVALOK 2,5 dl habtejszin 10 dkg tejcsokolddé ALLERGENEK
30 db babapiskéta 1db vanilia rad 40 dkg eper ) glutén
750 g mascarpone 10 dkg cukor 1 db kezeletlen sérga laktéz

5 dkg étcsokoladé citrom

A mascarponét a vanilia kikapart magjaival a cukorral a citrom héjdval és
levével habosra kevered. Majd a lazdn felvert tejszint is beleforgatod. Nagyon
konnyd, krémes habot kell kapnod.

. Egy kapcsos tortaforma aljat befeded egy réteg babapiskétaval, térd
nyugodtan darabokra. Az oldaldt is tedd korbe piskétaval, de vagd méretre Sket,
igy nem légnak tdl a szélén. Ez nem kénnyd feladat, mert a lapocskdk allandéan
bedélnek. Ugy csindld, hogy a krémmel folyamatosan kitdmasztod a mdr feltett
babapiskétdt. A mdsik megoldds, hogy a hiités utdn teszed fel a korbefutd
piskétasort.

Mehet az alapra egy vékony réteg krém, erre jon a megtisztitott, csumazott, félbe
vdgott eper, egy sorban. Ide megint vékony krém, babapiskéta, majd krém, eper
és megint krém. En a mdsodik piskéta sor ald reszeltem 5 dkg jé minéségu
tejcsokit. Ovatosan itégesd a konyhapulthoz a forma aljdt, hogy
Osszetdmorddjenek a sorok. Mehet egy 6réra a h(itébe.

Majd forralj vizet, tegyél egy mdsik edényt a tetejére gy, hogy nem ér bele a

vizbe. Ebbe térdeld az ét-, és tejcsokit, 5-5 grammot. Folyamatos kevergetés

mellett olvaszd fel, majd csorgasd a torta szélére. Szérd meg reszelt csokival,
diszitsd eperrel.

Zuchan
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