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Tortatarla

Eqyéves lett a magyar Marie Claire. N\egkertunk eqy fiatal cukrdszmestert, hogy
ez alkalombol készitsen nekink tortat, am 6 rogton tobb finomsaggal Iepett meg
benninket, melyek kaprazatos mualkotasok lettek. 56t néhany jo tandcsot is
megoszt azokkal, akik szivesen megprobalkozndnak a cukrdszkodassal odahaza.

Csipkés alabastrom

Csillogd homezdn &ll6 zzmards fék - mint-

ha faragott kdszobor volna. Pedig ha

tudndd, felszelés utan micsoda izorgia vart

| rank! Lagy krém kdnnyd piskétaval...




Pink dama

NGi enteriérbe ill6, elegdns,
de cukorsereggel mégis jatékos
hanqulatava vardzsolt torta.
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Konnyti baranytelhd
Az elegdns, légies kilsé tomény csokold-
débombat takar. A diszités visszafogott,

3 szikrdzd kék szin 6nmagdaban is Gltoztet.




Felemel6 ajandékprramis
lgazi ajandéktorta.

Az innepeltek szamatol
figgden a szelencék akar az
égig emelkedhetnek.




Rozsas p a%()dak

A nagy dlomtortdk kistestvérei ezek a

szines-rozsas, étvagygerjesztd minyonok.
Minden torta, ami csak Iétezik nagyban,
ilyen kicsiben is elkészithetd.
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KOSZONET A SUGAR! CUKRASZDANAK - WWW.SUGARSHOPHU

marie claire/gasztro
Eg\fszon’i cukraszmiivészel 5 Iép("sbon

-

Siissiink piskétat 5 to- bevont siitélemezre al- TIPP osszuk harom részre, fél centi vastagsagura.

jasbdl, 10 deka cukorbdl litsunk tortakarikat, és Mindig két iitemben gazdagon és egyenlete- Ezutén tekerjiik fel a
és 12 és fél deka liszt- ontsiik bele a tésztat. ! siissiik a tésztat. i sen toltsiik be a piskét- | nyujtéfara, mert errél
bél. A cukor kétharma- i Miutdn elegyengettiik 10-15 percig alapok k6zé (2), majd a legbrgetve egyszeriien
dat a tojasfehérjével a tetejét, elémelegitett magasabb felesleget kenjiik a torta a tortdra helyezhetjiik.
verjitkk keményre, a ma- siitében siissiik arany- (160-170 C°), majd oldalara meg a tetejére, Kézzel simitgassuk
radék cukrot pedig a barnara. Ha kihdlt, ta- alacsonyabb (150 C°) és szépen simitgassuk ra, és a felesleges, tul-
sargajaval keverjiik ha- volitsuk el a papirt, és hémérsékleten, el (3). A marcipant te- 16g6 részeket éles kés-
bosra, majd 6vatosan | atésztat vizszintesen | LEEVATIEISIIINE | cyiik egyenes éssima | sel végjuk le (4). Ha

dolgozzuk 6ssze akét i vagjuk hdrom lapra (1). de ne égjen meg. i feliiletli munkaasztalra elkésziiltiink, tegyiik

masszat a liszt hozza- Készitsiink csokoladék- i (erre alegalkalmasabb hiitébe a tortat, hogy
adasdval. Siitépapirral rémet 20 deka vajbdl, csokoladét, és keverges- a szilikonlap), elétte a krém megdermed-
| 20 deka csokolddébol siik addig, amig az fel azonban ne felejtsiik hessen. Mér csak a di-
TIPP és 10 deka tejszinbdl. nem olvad a tejszinben. el beporcukrozni azt. szités van hatra — sza-

A frissen kikevert Forraljuk fel a tejszint, i Amikor kih{ilt, keverjiik { Mintha csak tésztdval  lagokkal, cukrokkal és
SAER LA ORI Il vegyiik le az edényta | hozzd a felhabositott  § dolgoznank, a kézepé- | marcipanviragokkal -,
a siitébe, hogy ne tlzrél, tegyiik bele aki- i vajatis. Végiil allitsuk | t6l kifelé haladva nyujt- i ez alegszebb része a

essen 0ssze. sebb darabokra térdelt | 6ssze a tortat. A krémet , suk ki faval a marcipant : munkanak (5). mc

H

TIPP

Igazan j6 minGségl

; marcipant cukrasz-
/ h dakban érdemes

keresni.
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