Ledni Laci receptdra

Sacher torta
Egy igazi osztrdk klasszikus

Hozzavaldk (12 szelethez)

A piskdtdhoz:

150 g vaj

74 g porcukor

9db tojds sdrgdja

150g olvasztott, 65%-os étcsokolddé
9 db tojdsfehérje

80 g kristdlycukor

160 g liszt

A bevonohoz:

50 ml viz

110 g porcukor

150 g 65%-0s étcsokoladé
60 g vaj

5 ml ecet

A toltéshez:
200 g forréd barackiz

Elkészités

LR

Gastro Kréni]«is

Ahogy én késziteném

1. A siitdt elémelegitjiik 185 C-ra, és egy 22 cm dtmérd i tortakarika aljat kibéleljiik szilikonos

siitépapirral.

2. A vajat egy tdlba tessziik, és a porcukorral alaposan kihabosit juk.

3. Ha kihabosodott a vaj, tovdbbi habositds mellett egyenként hozzdadjuk a tojdssdrgdjdkat.

4. Ha a tojds sdrgdkat felvette a margarin, folyamatos keverés mellett hozzdcsurgatjuk az
olvasztott csokolddét. Alaposan keverjiik el, majd tegyiik félre a keveréket.

5. Kezdjiik el habositani egy mdsik tdlban a tojdsfehérjét. Ha kissé kihabosodott, adjuk hozzd a
kristdlycukrot, és verjiik kemény habbd.

6. Most a csokolddés keverékhez lassi mozdulatokkal keverjiik hozzd a tojdsfehérjehabot, majd

kis adagokban a lisztet.

Figyelem! A masszat keverjik teljesen homogénre, de ligyeljiink, hogy ne keverjik tdill
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Ledni Laci receptdra Gastro Krénikds Ahogy én késziteném
7. Ha elkésziilt a massza, beletessziik a siit6formdba, és eldmelegitett siitében, 185 C-on, kb 60

perc alatt készre siitjik.
Figyelem! A piskdta kisiltét tiiprobaval ellendrizziikl

8. Amig a piskdta siil, elkészitjik a bevondé masszdt, és eldkésziiliink a tortatsltéshez.

9. A bevoné massza elkészitéséhez egy edénybe tessziik a vizet, a cukrot, és az ecetet. Lassu
t(izon, folyamatos keverés mellett férrajuk fel.

10. Ha felforrt, zdrjuk el a gdzt, és tegyiik bele a csokolddét. Keverjiik addig, mig sima nem lesz.

11. Ha a csokit elkevertiik, tegyiik bele a vajat is, és azt is keverjiik el benne teljesen. Majd
tegylik félre.

12. A toltéshez valé elékésziilet kovetkezik. Készitsiik a gdzra a baracklekvart, és mire kihil a
piskétank, forraljuk fel a lekvart.

13. Ha kihilt a piskéta, vegyiik ki a formdbdl, a tetejét vagjuk le vizszintesre, és ugyancsak
vizszintesen, vdgjuk félbe.

14. Az alsé felére hordjuk fel a forré baracklekvdr felét, tegyiik rd a piskéta tetejét, majd
kiviilrél is kenjiik at a tortdt a maradék forré baracklekvdrral, végiil tegyiik a tortdt a hitébe,
legaldbb egy érdra.

15. Ha kihilt, vonjuk be a bevonéval, majd egy érdra tegyiik hiitébe.
Figyelem! Ha a bevononk tetején szilard réteg keletkezett, vagy teljesen megkotstt, lassu
tizon kevergetve olvasszuk fel, és gy hizzuk at a tortat. Ha nem elég sima az athidzo

felmelegités utan, nyugodtan turmixoljuk at botmixerrel.

16. Ha kihdilt a torta, forré vizes késsel szeletel jiik.
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