Tdlalds: 6 fore

El&készités: 15 perc

Elkészités: 50 perc

I EI Havas Déra

MEZESKALACS-TORTA

Jancsi és Juliska kedvenc dlom havi desszertje, ami nem csak isteni finom, de egészen kiildnleges szintre emeli az innepi
mézeskaldcs manidt. Ha egy széval kéne jellemezni az izét, akkor annyit mondandnk, hogy maga a témény kardcsony. Ez az a
desszert, amit akkor sem tudsz abbahagyni, amikor mar minden masnak csak a morzséja maradt az asztalon. Jelige: ,Csak még
egy kicsit...”

HOZZAVALOK fél tedskandl 6rolt 2 ev6kandl méz és gydmbér vegyesen
35 dkg liszt szegf(ibors 20 dkg vaj A KREMHEZ

30 dkg finomitatlan negyed tedskandl 2dl15 % -os tej 25 dkg mascarpone
barnacukor szerencsendio 1 tedskandl vanilia 10 dkg porcukor

2 tedskandl 6rolt 1 tedskandl siit6por kivonat 25 dkg natdr krémsaijt
gydmbeér 1 evékandl 1 db”citrorjq resze’lt héj 2-3 evSkandl s(r(i

2 tedskandl 6rolt fahé; sz6dabikarbéna 3 evokonoF k('md|rozo_tt gbrég joghurt

1 tedskanal 6rolt fél tedskandl sé narancshgj, citromhé; 1db narancs héja
szegfliszeg 3 db tojds ALLERGENEK

a A szdraz alapanyagokat (liszt, cukor, fliszerek, sé, stitépor, reszelt citrom héja és
szédabikarbona) 6sszekever;jiik.

° Hozzdadjuk a vajat és 6sszedolgozzuk, majd egyenként a tojdsokat is a
masszdhoz adjuk és jol kikeverjuk.

° Ezutdn hozzdadjuk a mézet, a tejet, és a vaniliat és simdra keverjik - egy lagy,
krémes masszat kapunk.

Zuchan



° A kandirozott narancsot, citromot és gydmbért csak a végén keverjik hozza.

° A masszat kettéosztjuk és két tapaddsmentes tortaformdaba simitjuk. 180 fokra
elémelegitett stit6ben 20-25 perc alatt készre stitjik. Ha megszdrjuk és a tészta
nem tapad a fogpiszkdléra, kivessziik a stitébél és a formdban hagyjuk kihdlni.

° Ha kih(lt, a lapokat kettévdgjuk, hogy 4 egyforma tortalapot kapjunk.

° A krémhez habosra keverjiik a mascarponét a porcukorral és a krémsajttal.

o Majd hozzdakeverjiik a gérég joghurtot és a (kezeletlen) narancs reszelt héjat.

o A krém egy részével megkenjiik az elsé tortalapot (kb. ugyanolyan vastag legyen
a krém réteg, mint maga a tortalap), majd erre ratessziik a mdsodikat, ezt is
megkenjiik és ugyanigy jarunk el a harmadik adag tortalappal és krémmel is.

@ A maradék krémmel bevonjuk a tortdt és szeletelés el6tt jol lehditjuk (legaldbb 2
6rat hitsik). Akdr egész éjszakdra is a hiitébe tehetjiik a megkent tortat, de
ebben az esetben csak tdlalds el&tt vonjuk be krémmel, kiilénben a kiilsé réteg
krém kiszdrad.

e Tdlaldskor meghinthetjik 6rolt fahéjjal.
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