Velencei alom torta

Hozzavalok

a sarga piskotahoz:

6 tojas, 6 evokanal kristalycukor, 6 evékanal finomliszt, fél narancs reszelt héja

a barna piskotahoz:

3 tojas, 3 evékanal kristalycukor, 2 evékanal finomliszt, 1 evokanal cukrozatlan (kesert)
kakadpor, fél narancs reszelt héja

a forma kikenéséhez:

vaj, finomliszt

a narancssziruphoz:

2 narancs (60 dkg), 30-40 dkg kristalycukor

a csokoladészészhoz:

3 dl zsiros f6zbtejszin, 15 dkg kristalycukor, 1 csomag vanilias cukor, 12 dkg cukrozatlan
(keseri) kakaopor

a habtoltelékhez:

8 dl zsiros habtejszin, 4 evékanadl kristalycukor (ez lehet tobb is izlés szerint), fél narancs, 2
dkg zselatinpor, 1 dl viz, 3 dkg daralt haztartasi keksz

a torta oldalara:

daralt haztartasi keksz

1. A sarga piskétahoz a tojasok fehérjét kemény habba verjiik. A tojasok sargajat a cukorral,
elektromos habverével fehéredésig keverjik. Ez maximadlis fokozaton kb. 3 perc. A
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narancshéjat hozzaadjuk, a fele tojashabot ratesszik, a liszt felét raszitaljuk, konnyed
mozdulatokkal 6sszeforgatjuk. A maradék habot és lisztet ugyanigy adjuk hozza. Egy 24
centi atmérdju tortaformat kivajazunk, beliszteziink, a masszat egyenlé vastagsagban
rasimitjuk. Az is jo, ha egy tepsire kenjiik ki ugyanebben nagysagban. El6melegitett
siitében, kozepes langgal (180 °C; légkeveréses siitében 165 °C) kb. 18 perc alatt
megsitjik. Ugyanigy sttjiitk meg a kakads piskotat is, mindossze annyi kiillonbséggel, hogy
annak 14 perc siités is elég.

2. A narancs sziruphoz a narancsokat alaposan megmossuk. A cukrot egy télba szérjuk, a
narancsok héjat rareszeljiikk. Ugyancsak a tal folott, hogy a lecsopogé 1é mind a cukorra
menjen, a narancsokat kifilézziik, azaz elészor kiskéssel minden fehér részt lefejtiink a
kiilsejérdl, majd a gerezdeket elvalasztd hartya mentén bevagunk és a gyiimolcshust, azaz a
filéket kiemeljlk, rogvest a cukorra rakjuk. Ha kész vagyunk, a cukrot a rajta 1évo
narancsgerezdekkel, narancshéjjal és narancslével - a maradékot is rafacsarva -
osszekeverjlk. Praktikus ezt a miveletet a siitést megel6z6 nap elvégezni, mert allas kozben
a cukor szinte rostjaira bontja a gyiimolcshust.

3. A csokoladészoszhoz valokat egy kisebb labasba toltjiik és habverovel kevergetve addig
melegitjik, mig a cukor is, a kakad is fololvadnak benne. Tobbszor belekeverve hiilni
hagyjuk.

4. A habtoltelékhez a habtejszint a cukorral és az alaposan megmosott narancs reszelt
héjaval kemény habba verjiik. A zselatinport a vizben, hozzaadva a fél narancs kifacsart
levét is, addig melegitjiik, mig fol nem oldodik. (A legkonnyebb mikrohullamu késziilékben 1
perc alatt fololvasztani.)

5. A kihtilt sarga piskotat lapjaban kettévagjuk, az egyiket talcara tesszik. A csokoladészosz
és a cukros narancs 1/5-ét egyenletesen racsurgatjuk. Praktikus racs alakban racsurgatni a
csokoladét, hogy az igy kialakult kis négyzetek megfogjak a narancsszirupot.

6. A kekszmorzsat a cukros tejszinhabba forgatjuk, majd a mar csak langyos, de még olvadt
zselatint keverjlik bele. Innent6l gyorsabban dolgozunk, nehogy a hab megdermedjen.
Egyharmadat nyomban a sarga tésztara simitjuk. A csokoladészdsz és a cukros narancs 1/5-
ét egyenletesen racsurgatjuk. Erre kertl a barna (kakads) piskdta, amire a csokoladészdsz
és a cukros narancs Ujabb 1/6-at egyenletesen racsurgatjuk. A rétegezést igy folytatjuk:
egyharmadnyi tejszinhab, 1/5-nyi cukros narancs és csokiszosz, sarga piskétakorong, 1/5-nyi
cukros narancs és csokiszosz, a maradék egyharmadnyi tejszinhab, amib6l egy keveset az
oldaléra is kentink, végtl a tetejére a maradék 1/5-nyi cukros narancs és csokiszdsz kertil.
Hutészekrényben 2-3 6ran at dermedni hagyjuk.

7.Talalas el6tt az oldaldhoz vékony rétegben kekszmorzsat tapasztunk. A tortat forr6 vizbe
martott késsel, cikkekre vagva talaljuk.

Jo tanacs
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- A torta tetejét tejszinhabbal, narancsgerezdekkel és csokoladé forgaccsal diszithetjik.
- Fontos, hogy a csokoladészdsz tényleg stirtin folyos legyen, hogy 6nmagatdl ne teriiljon el,
mert a csorgatassal kialakitott kozokbe kell keriilnie a darabos cukros narancsnak.

16 szelet

Elkészitési id0: 2 éra + dermesztés

Egy szelet: 641 kcal ¢ fehérje: 11,6 gramm e zsir: 29,0 gramm ¢ szénhidrat: 82,6 gramm ¢
rost: 5,7 gramm ¢ koleszterin: 217 milligramm



