Madartejtorta (2009-ben az Orszag tortaja)
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Hozzavalok

a tésztahoz:

12,5 dkg vaj vagy stitémargarin, 4 dkg porcukor, 3 tojas, 9 dkg kristalycukor, 11 dkg
finomliszt, 1 kiskanal stutépor, 2,5 dkg étkezési keményitd, 2,5 dkg tejpor

a forma kikenéséhez:

vaj vagy sutémargarin, finomliszt

a szorashoz:

2-3 evoOkanal kristalycukor

a krémhez:

5 dl tej, 1 vaniliarad, 8-10 tojassargaja, 20 dkg kristalycukor, 1 csomag (40 gramm) f6zni
vald vanilia iz(i pudingpor, 20 dkg vaj vagy siitdmargarin

a sziruphoz és a torta 0sszeallitasahoz:

2 dl viz, 2 csapott evékanal kristalycukor, 2-3 evokanal baracklekvar

a diszitéshez:

4 dl habtejszin, 3-4 evékanal kristalycukor, maréknyi vékony lapocskakra vagott mandula,
6-8 dkg ét- vagy tejcsokoladé

1. A puha (szobahOmérsékletii) vajat vagy margarint a porcukorral habosra keverjiik, majd
hozzaadjuk a tojassargajat. A tojasfehérjét habba verjiik, a végefelé tobb részletben
beleszérjuk a kristalycukrot is. A lisztet a siit6porral, a keményitével és a tejporral
osszekeverjik. Egyharmadnyi cukros tojashabot a vajas (margarinos) masszara tesziink,
egyharmadnyi lisztes keveréket raszitalunk, majd 6vatos mozdulatokkal dsszeforgatjuk. A
maradék habot és lisztes keveréket ugyanigy, két részletben hozzaadjuk.

2. Egy 24 centi &tmérdji tortaformat kikentink, beliszteziink, és a massza felét belesimitjuk.
Elomelegitett siitbben, kozepes langgal (180 °C; 1égkeveréses siitében 165 2C) kb. 15 perc
alatt megsiitjik, de vigyazzunk, hogy ne szaritsuk ki. Ha kész, a siitobol kivesszik, és a
tortakarikabol egy cukorral behintett stitopapirra boritjuk at. A maradék tésztabol még egy
kerek lapot siitiink ugyanigy.

3. A krémhez a tejet a vaniliarad kikapart belsejével folforraljuk, majd hilni hagyjuk, hogy a
vanilia ize jol atjarhassa. A tojassargajat a cukorral j6 habosra keverjiik, a pudingport és kb.
1 deci tejet hozzdadunk, simara keverjiik. A tobbi tejet folforraljuk, a pudingporos keveréket
hozzaadjuk, sziinteleniil kevergetve strire f6zziik. Tobbszor belekeverve hiilni hagyjuk,
majd jol kikeverjiuk. A puha (szobahémérsékletl) vajat (margarint) el6szor magaban
keverjluk habosra, majd kanalanként a vaniliakrémet is beledolgozzuk. A sziruphoz a vizet a
cukorral folforraljuk, hiilni hagyjuk.
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4. Kovetkezhet a torta osszeallitdsa. A tortaformaban 1évo tortalapot a fele sziruppal
meglocsoljuk, a fele lekvarral vékonyan megkenjiik. A fele vaniliakrémet rakenjiik. Erre a
masik tészta keriil, amit a maradék sziruppal meglocsolunk, lekvarral megkenjiik, a
vaniliakrém masik felét rasimitjuk. Hlit6szekrénybe tessziik 2-3 drara, hogy megdermedjen.
5. A tortat forrd vizbe martott késsel korbevagjuk a tortaforma mentén, amit leemeliink rola.
A torta oldalat kb. 2 dl kemény habba vert, cukorral izesitett tejszinnel korbekenjiik, majd a
megpiritott, de mar kihiilt mandulalapocskat nekinyomjuk (panirozzuk). A tobbi tejszinhabot
habzsédkba toltjiik, a torta tetejét korben ezzel diszitjiik, a torta kozepét pedig reszelt
csokoladéval szorjuk meg. Forrd vizbe martott késsel szeleteljiik.

J6 tanécs:
Azt a sok tojasfehérjét, ami ennek a tortdnak a készitésekor megmarad, gyiimolcskenyérhez
vagy epres, csokoladés O0zgerichez hasznalhatjuk el.

16 szelet
Elkészitési id6: 1 6ra 15 perc + dermesztés
Egy szelet: 534 kcal



