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12 személyre
« 3evbkanal vanilias porcukor

« 400ml habtejszin

¢ 1narancs lereszelt héja

« 600 gszezondlis bogyoés
gyiimolcs, vegyesen
(pl. szeder, malna, afonya,
piros és fehér ribizli,
j6 mindségd egres)

« 4 dbnagyobb darabokra
tordelt habcsokkarika

« porcukor

A tésztdhoz

s 250 g sima liszt plusz egy
kevés a meghintéshez

s 50 g bevondcukor
(kukoricaliszttel dusitott
porcukor)

* 125 g j6 mingségd, s6zatlan
hideg vaj, kis kockdkra vagva

* 1nagyméretii tojas,
lehetéleg tanyasi vagy bio

* egy kevés tej

* olivaolaj a tortaforma
kikenéséhez

170/ Etthundrasjuttio

yORS GYUMOLCSTORTA,
& 0GYOS GYUMOLCSOKBOY

: t6, a kulonb6zl izek 6s textarak na !
+ elsére kicsit meghokkento, 4 , knagyszerie
B.ar eéz a‘:;fz:ym sst. A svédek imadjak a bogyos gylimblcsoket, ez a gylimblestorsy,,
lc“élsezgtmst:téan konny( és finom desszert. Rdadasul szinte roptében tsszedobhatog

Ha vacsoravendégeknek Kkészited, és eltre akarsz dolgozni, készitsd el par 6rsya
korabban a tésztaalapot, verd fel az (zesitett tejszint is, és tartsd letakarva
hiitészekrényben. Aztan amikor fel akarod szolgalni, keverd a habhoz a gylméicsx

mega habcsékdarabkakat, igy azok ropogosak maradnak.

A tésztat kézzel vagy konyhai robotgéppel is elkészitheted, Szitald alisztet 64 a ¢y
egy nagy kever6talba. Ujjaiddal 6vatosan dolgozd bele a vajat aliszt 65 a cukor keyers
kébe, amig az szemcsés nem lesz, mint a durva zsemlemorzsa. Add hozza atojast, ateje,
és gyengéden gyurd 0ssze cip6 alakiva. Ne dolgozz rajta il sokdig, mert atészta sk
gumiszer(i és régos lesz, nem pedig omlés és leveles.

Hints meg liszttel egy gyurédeszkat, tedd ra a tésztat, és tenyérrel Utogesd a ciplt
vastag, kerek lepénnyé. Sz6rd meg egy kis liszttel, csomagqold folpackba, és pihertesd
30 percig a hiit6szekrényben. Vékonyan olajozz ki egy 25 cm atmér6j, szétryithats,
letapadasmentes tortaformaét. Lisztezd meg a gylrédeszkat és a sodréfat, és nylytsi i
atésztatkb. 1/2 cm vastagsagura. Kdzben néhanyszor forditsd meq. Tekerd fel a sodr(fia,
majd teritsd a tortaforméba, és ligyelj, hogy a tészta a forma oldalat is kibélelje. Vagd
le afolsleget, és hasznald arra, hogy kifoltozd az esetleq keletkezd lyukakat, aztan
villaval szurkéld meg j6 néhdnyszor a tészta aljat, takard le frissentartt f6liaval, é5 tedd
30 percre a fagyaszt6ba. Melegitsd el a siitét 180 °C-ra (gazsiténél 4-es fokozat)

Tefits egy nagy darab siit6papirt a tésztaalapra, és simitsd el a formaban 0gy, hogy

teljesen kibélelje az oldalat is. Toltsd meg sziniiltig nyers rizzsel, és vakon' 5isd

10' percig a forré sptc’iben. Vedd ki, vatosan szedd le a tetejéré| a siitépapirral eqgyutt

Zr'ZStf majd told vissza a tortaalapot tovabbi 10 percre siilni, hogy megszildrduljon.
s majdnem olyan kemény legyen, mint a keksz. Hagyd teljesen kih(ini.

A tejszint 2 evékang| vanilids
egylitt verd selymes, |4
tedd egy masik t4lba, &
ayengéden forgasd a t
razogasd is meg, hogy
Vagy egy kandl hatsval
narancshéjreszelék ma

porcukorral és a reszelt narancshéj nagyobbik felével

gy habba. A bogy6s gyiimalcsik felét a maradék vaniids co™
s villaval tord péppé. A gyiimolicspépet és a habesokdaraboke!
ejszinhabba. Boritsd a keveréket a lehdilt tortaalapra, finoma”

a pereméig szétteriiljon benne. Egyengesd el egy kés foks?!

- 32tan s26rd a tetejére a maradék gyiimolcsot. Hintsd me92
radékaval és 3 bevonécukorral.




