Tdlalds: 4 fore

El&készites: 30 perc

Elkészités: 40 perc
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Kohari Eva

REPATORTA

Az amerikai filmek egyik kedvenc siiteménye a muffin mellett a répatorta. Eveken keresztiil szemeztem ezzel a répa alapi
stiteménnyel, hiszen elég furcsa hozzdvaldja egy krémes siitinek a répa. Amikor megsitdttem az elsé reszelt répds tortdt, rogton
tudtam, hogy nagy kedvence lesz a csalddnak. Maga a tészta egy roppant egyszer( kevert alap, amit a reszelt répa tesz igazdn
szaftossd, a tobbi korités pedig csak hab a tortdn. En most egy egyszer(i alaptészta receptet hoztam, ezt kdnnyen varidlhatjuk
dardlt vagy akdr durvdra darabolt didval és a fahéj mellett tetszéleges fliszerekkel. Késziilhet az tinnepi asztalra torta formdban,
fehér krémmel (szerintem a fehér szin passzol a legjobban tészta szinéhez) megkenve, de akdr stithetlink beléle muffinokat is. A
répas muffinokat csomagolhatjuk a gyerekek uzsonndsdobozdba, igy garantaltan elfogy az uzsonna. Aki tejmentes diétdt tart, a
mascarponekrém helyett vdlasszon nyugodtan egy névényi tej alapd, pudingos krémet.

HOZZAVALOK A 150 ml Auchan étolaj 500 g Auchan narancshéj (lehetdség
TESZTAHOZ 220 g porcukor mascarpone szerint bio vagy az
300 g gluténmentes 12 g vanilias cukor 5(?Ofml.teJ.52|t1 / Auchanban
rizsliszt 1 kavéskanal théJ novenyi tejszin megvdsdrolhaté

. 2 csomag Auchan y
3 db M-es méretti 12 g gluténmentes habfix szdritott)
Auchan tojds sUté’por‘ . 1fél narancs kifacsart 3 vagy 4 tedskandl
300 g apréra reszelt HOZZAVALOKA leve Auchan porcukor
sdrgarépa KREMHEZ 1 tedskandl reszelt ALLERGENEK

A tojdsok fehérjét verjik kemény habbd.

Keverjik 6ssze alaposan a tojdsok sdrgdjat a cukorral, olajjal, majd adjuk hozzd a reszelt répdt, a lisztet, a vanilids cukrot
és a sutdport.

TIPP: a répa reszelése nagy munka, ezért érdemes a répat kockdkra vagni és késes apritd segitségével egészen picire
apritani. Igy pont ugyanazt az eredményt érjiik el, mint a reszeléssel. Ezzel sok idét spérolhatunk meg.

A tojdshabot forgassuk 6vatosan a masszdhoz.

Egy 24 cm Gtmérdjd tortaforma aljat béleljink ki stitépapirral, és simitsuk bele a nyers tésztat.

180 fokra elémelegitett stit6ben kb. 40 perc alatt stisslik készre. 35 perc utdn érdemes tliprébdt végezni!

Zuchan



A megsult tortaalapot hagyjuk kih(lni.

A krémhez a porcukrot keverjiik habosra a mascarponéval, ehhez 6ntsiik a folyékony tejszint és verjik fel, kdzben adjuk
hozzd a habfixdlét. izesitsiik a kifacsart narancs levével és reszelt narancshéjjal.

A kih(lt tortaalapot vagjuk hdrom részre, toltsiik meg a lapokat, majd vonjuk be a krémmel a tetejét és az oldalat.

[zlés szerint diszithetjiik apré fondantrépdkkal és nyuszival.
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!E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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