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METERESKALACS TORTA GLUTEN- ES TEJMENTESEN

Ha hasvét, akkor métereskaldcs. Ez ndlunk éppen olyan hagyomadny, mint kardcsonykor a bejgli. A méteres siiteményt a szinei és
a tészta puhasdga teszi ellendllhatatlannd és mindenki szdmdra vonzéva. A klasszikus verzié tésztdjat 6zgerincformdban sutjik:
egy rud sdrga és egy rad barna piskétat. Ezeket szeleteljik fel, és vdltakozva ragasztjuk dssze a rézsaszin krémmel, majd 6ntjik le
csokimadzzal. A szépség triikkje a szeletelésben rejlik, attél lesz ,csikos”, ha a kész siitemény szeleteit ferdén vagjuk. Ha egy kicsit
Unnepi kéntdst szeretnénk kdlcséndzni ennek a hagyomdnyos verziénak, akkor készithetiink beléle tortdt. Egészen halkan
jegyzem meg, hogy a torta varidcié még egyszer(ibb, mint a hagyomdnyos. Amint a tortat felvagjuk, mar elé is bukkannak a
méteres csdbitd csikjai és szinei.

HOZZAVALOK A KAKAOS HOZZAVALOK A 200 g Auchan
SARGA PISKOTAHOZ PUNCSOS porcukor
PISKOTAHOZ . KREMHEZ 200 ml ndvény tejszin

y 4 db tojds HOZZAVALOK A
4 db tojds 4 csomag .

150 g cukor TETEJERE

150 g cukor . gluténmentes puncs

o 220 grrizsliszt . L
250 g rizsliszt . pudingpor 100 g glutén- és
6 g stitépor 309 .ho”llond kakad 1 liter Auchan bio rizs tejmentes étcsokolade
1dl Auchan étolaj 6 g sttépor ital 1 ev6kandl Auchan
1dl forréviz 1dl Auchan étolaj 350 g Auchan étolaj
HOZZAVALOK A 1dl forréviz margarin ALLERGENEK

A piskoétdkhoz a tojdsok sargdjdt és fehérjét vdalasszuk szét, a fehérjét verjiik kemény habbd.

A sdrgdjat keverjik habosra a cukorral és fokozatosan csurgassuk keverés kdzben hozzd az olajat és a forré vizet.

Adjuk hozza a lisztet, a stitéport (a barna piskétandl a kakaét), és keverjik alaposan 6ssze.

Lazitsuk a piskétamasszdt a felvert tojashabbal.

Egy 24 cm-es kapcsos tortaforma aljdba tegyiink sitépapirt (az oldaldra ne tegylink papirt), simitsuk bele a nyers tésztdt,
és 180 fokra elémelegitett stitében 30-40 perc alatt siissiik készre. Nagyon fontos, hogy 30 perc utdn végezziink tliprobdt,
mert minden sité masképp sit!

Zuchan



A kakaés piskétat teljesen hasonld médon készitsiik el.

A krémhez a pudingporokat keverjiik csomémentesre a tejjel, és f6zztik keményre, majd alaposan hditsiik le.

A margarint érdemes a siités elétt madr kivenni a h(itébél, hogy szobahémérsékletd legyen, igy kdnnyebb habosra keverni
a porcukorral. Keverjik j6 habosra a margarint és a porcukrot, majd tegytik hozza a pudingot. Verjik ismét habosra és
ontstik hozza a folyékony tejszint, majd nagy fokozaton keverjik még 1-2 percet.

A leh(tott piskotdkat vagjuk félbe, és toltsiik meg a tortat.

A krémet igyekezzilink Ggy elosztani, hogy a torta téltéséhez 3 réteg sziikséges, és ez ker(l a tetejére és vékonyan az
oldalra is. Alulra kerlljon egy barna piskéta, erre jon egy adag krém, sdrga piskéta, krém, barna lap, krém és fedjik be az
utolsé sdrga piskétdval. Vonjuk be a maradék krémmel a torta tetejét és oldalat.

Tegyuk a tortdt a hiitébe pdr 6rdra.

A csokolddét olvasszuk fel vizg6z felett (vagy esetleg mikréban), keverjik hozzé az olajat, és diszitsiik izlés szerint a
tortdt. En a csokicsurgatdssal kezdtem, majd a tetejére simitottam az olvasztott csokit. Ha maradt egy kevés krémiink,
diszithetjik vele a torta tetejét.

A tortdt jol lehdtve tdlaljuk.

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

==




