Extra gesztenyetorta - készitette Czermann Janos mestercukrasz

Hozzavalok

a tésztahoz:

6 tojas, 6 csapott evokanal kristalycukor, 6
evokanal finomliszt, 1 evékanal cukrozatlan
kakadpor

a csokoladékrémhez:

10 dkg étcsokoladé, 5 dkg vaj

a gesztenyés toltelékhez:

25 dkg édes gesztemassza, 2 evokanal
porcukor, 1-1 evokanal rum és zselatinpor,
4 dl habtejszin

a diszitéshez:

3 dl tejszin, 1 kiskandl zselatinpor, 6-8 dkg
reszelt étcsokoladé, kész kicsi
gesztenyeszivek

1. A tésztdhoz a tojasok sargajat 2 evokanal cukorral fehéredésig keverjiik. A tojasfehérjét a
maradék cukorral kemény habba verjik. A kétféle masszat laza mozdulatokkal egymasba
forgatjuk, mik6zben a lisztet is beleszitaljuk. Utana az egyharmadat félretessziik, a tobbibe
belekeverjiik a kakadt.

2. Egy 23 centi 4tmérdji tortakarikat siitépapirral bélelt tepsibe tesziink, és korberajzoljuk.
Ezt a muveletet még egyszer megismételjiik. A kakaos tésztat elfelezve egyenletesen
szétkenjlik a megrajzolt kor méretére. A félretett (fehér) tésztat egy szintén siitopapirral
bélelt, nagy tepsi keskenyebb oldalara kb. egyharmad szélességben kenjiik ra. Mindkettét
elomelegitett stitében, kozepes langgal (180 °C; 1égkeveréses siitoben 165 2C) 15-20 percig
sutjik.

3. A kerek piskotalapokat hiilni hagyjuk, ellenben a masikat hosszaban elfelezziik, igy két
vékony tésztacsikot kapunk, amit egyenként, még melegen feltekeriink, mint a
piskotatekercset szokas, korben a kerek tortakarikdba fektetve kissé meghajlitjuk; akkor jo,
ha éppen 6sszeérnek. Igy hagyjuk kihtlni. A krémhez a csokolddét megpuhitjuk - nem kell
nagyon megolvasztani - és a vajjal kikeverjiik. A mini piskotatekercseket kihengergetve
ezzel megtoltjik, foltekerjik, hitészekrényben megdermesztjik.

4. A gesztenyés toltelékhez a gesztenyemasszat a porcukorral meg a rummal simara
keverjiik. A zselatint 1 deci hideg vizben néhany percig duzzasztjuk, majd addig melegitjik,
amig fololdodik. A tejszint kemény habba verjik, a gesztenyét évatos mozdulatokkal
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beleforgatjuk, majd a feloldott - de nem meleg! - zselatint is belecsurgatjuk.

5. A tortakarikat a kerek piskotalapokra tessziik, a tésztat ennek mentén korbevagjuk,
hiszen siités kozben kissé megfolyhatott. A tortakarikat magasabban a pereménél, korben
alufoliaval kibéleljiik, és az egyik tésztakorongot siilt oldalaval felfelé beletessziik. A
tejszines gesztenyekrém felét rékenjlik, a mini piskétatekercseket rafektetjiik gy, hogy
korben 0sszeérjenek - ehhez a tortakarika szélétél jo kétujjnyival beljebb kell tenni -, majd a
maradék gesztenyés krémmel beboritjuk. A masik kakads tortalapot siilt oldalaval lefelé
rahelyezziik, és hlitdszekrényben 3-4 érat allni hagyjuk.

6. A diszitéshez a tejszint kemény habba verjiik, és a 0,5 deci vizben a mar ismert mddon
fololdott zselatint is belecsurgatjuk. Ugy a felét habkartyaval a torta oldaldra meg tetejére
kenjiik, a tobbit csillagcsoves habzsédkbdl nyomjuk ra. A torta oldalara fololvasztott,
zsirpapirra vékonyan kiontott és megszilardult, majd darabokra tordelt csokoladét
tapasztunk, a tetejét apro gesztenyeszivekkel diszitjiik. Dermedni hagyjuk, végiil forré vizbe
martott késsel folszeleteljiik.

16 szelet
Elkészitési id6: 1 6ra 30 perc + tobbszori dermesztés
Egy szelet: 356 kcal



