Karacsonyi narancstorta

Hozzavalok

a tésztahoz:

4 tojas, 25 dkg kristalycukor, 1 narancs, 4
evOkanal forrd viz, 1 csomag sttépor, 20
dkg finomliszt

a forma kikenéséhez:

vaj vagy siitémargarin, finomliszt

a krémhez:

2 narancs, 2 csomag f6zni valé vaniliaiz{
pudingpor, 20 dkg kristalycukor, 2 tojas, 5
dl tej, 20 dkg vaj vagy siitOmargarin

a tészta locsolasahoz:

6-9 evOkanal narancslé

a torta oldalanak diszitéséhez:

10 dkg vékony lapocskakra vagott mandula
a tetejére:

2 dl habtejszin, 1 narancs

1. A torta tésztdjahoz a tojasok sargajat a cukor kétharmadaval 3-4 perc alatt fehéredésig
keverjlk. A narancs reszelt héjat és kifacsart levét (kb. 1 dl), meg a vizet hozzdadjuk. A
siitéporral osszeforgatott lisztet belekeverjiik.

2. A tojasfehérjét kemény habba verjiik, a végefelé a maradék cukrot is hozzdadjuk. Ovatos
mozdulatokkal az el6zéekbe forgatjuk. Egyenletesen egy kikent, belisztezett 23 centi
atmérdju tortaformaba vagy szivformaba simitjuk. Elomelegitett stitében, kozepes langgal
(175 °C; légkeveréses siitoben 160 °C) kb. 35 percig siitjik.

3. A krémhez a narancsok reszelt héjat és levét (kb. 2 deci) egy labasba toltjik. A
pudingporral, a cukorral, a tojasokkal és a tejjel, kevergetve par perc alatt stirire f6zziik.
Amikor mar csak langyos, jol kikeverjluk. A puha (szobahémérsékletii) vajat (margarint)
el6szor magaban keverjilkk habosra, majd kanalanként a narancskrémet is beledolgozzuk. A
kihilt tortakorongot lapjaban 3 részre vagjuk, és 2-3 evokanal narancslével mindegyiket
meglocsoljuk. Ezutan krémmel megkenjiik ugy, hogy a tetejére meg az oldaléra is jusson
beldle.

4. A torta oldalara szant mandulat egy serpeny6ben aranybarndra piritjuk, hilni hgyjuk,
majd a torta oldalahoz tapasztjuk. Betessziik a hlit6szekrénybe, hogy egy kissé
megdermedjen.

5. A torta tetejét tejszinhabbal és narancsgerezdekkel diszitjiik.
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- A tortat az iinnepnek megfeleléen is diszithetjiikk. Ehhez a csokoladét fololvasztjuk, majd
simacsoves habzsakba vagy a magunk altal stitépapirbdl hajtogatott kis habzsakba toltjiik.
Ezutan sttipapirra kis feny6-formékat rajzolunk vele. Megvarjuk, amig megdermednek,
azutan a papirrol 6vatosan lefejtjiik 6ket, és a tejszinhabba allitgatjuk.

16 szelet

Elkészitési id6: 1 6ra 30 perc + dermesztés

Egy szelet: 380 kcal ¢ fehérje: 5,9 gramm ¢ zsir: 16,6 gramm ¢ szénhidrat: 51,2 gramm ¢
rost: 1,6 gramm ¢ koleszterin: 90 milligramm



