Dids gesztenyetorta

Hozzavalok

a tésztahoz:

8 tojas, 30 dkg kristalycukor, 1 dl viz,
15-15 dkg finomliszt és 6rolt dio, fél
csomag sutépor

a forma kikenéséhez:

vaj vagy siitémargarin, finomliszt

a toltelékhez:

25 dkg vaj vagy sutoémargarin, 50 dkg
fagyasztott gesztenyemassza, 20 dkg
porcukor, 0,25 dl rum

ceptek  Fotd Balogh Tamas

1. A tésztdhoz a tojassargajat a cukorral fehéredésig verjik. Ez elektromos habverdvel,
maximalis fokozaton 4-5 perc. A vizet belekeverjik. A lisztet a dioval és a sutéporral
osszeforgatjuk, az el6z6ekhez adjuk, majd a kemény habba vert tojasfehérjét is
belekeverjik.

2. Egy kikent, meglisztezett, 24 centi atmérdji tortakarikaba toltjik, és elémelegitett
siitoben, kozepes langgal (180 °C; légkeveréses siitében 165 °C) 25 percig siitjik. Ezutan 15
fokkal csokkentve a siités er6sségét, még 25 percig sttjik.

3. A toltelékhez a puha (szobahOmérsékletl) vajat vagy margarint el0szor magaban, majd a
folengedett, belemorzsolt gesztenyemasszaval keverjiik habosra. A porcukorral és a rummal
izesitjiik.

4. A tortakorongot lapjaban harom részre vagjuk, és a gesztenyekrémmel megtoltjik ugy,
hogy az oldaldra meg a tetejére is jusson beldle. Jol behitjik, végiil forr6 vizbe martott
késsel folszeleteljiik.

Jo tanacs

- A tészta siitése és felvagasa gyakorlatot igényel. A siitésben kevésbé jaratosaknak ezért
segitség lehet, ha a tésztat 3 részre osztjék, siitépapirral bélelt tepsin egyenként kb. 24
centi atmérdjl kerek lapokka kikenik (nyugodtan lehet egymas utén, amikor az egyik
megsilt, nem kell egyszerre), majd a kozepesen forrd siitében 14 percig siitik. Ezzel a
modszerrel a tészta biztosan nem marad nyers, és nem is szarad ki, azonkiviil nem kell
lapjaban sem szeletelni.
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