David-torta - készitette Czermann Janos mestercukrasz

Hozzavalok

a piskétdhoz:

5 tojas, 10 dkg kristalycukor, 8 dkg finomliszt, 6 dkg daralt mak, 6 dkg daralt did

a linzeralaphoz:

6 dkg vaj, 9 dkg finomliszt, 3 dkg porcukor, fél narancs cukorszirupban megf6zott héja
a krémhez:

2 kozepes narancs, 4,5 dl tej, 12 dkg kristalycukor, 1,5 csomag (60 gramm) vanilia iz{
pudingpor (f6zni vald), 20 dkg vaj, 10 dkg daralt mak, 10 dkg daralt dié

a toltelékhez:

6 dl habtejszin, 8 lap zselatin, 1 evékanal gyiimolcsiz

a diszitéshez:

8 dkg csokoladéforgacs

1. A piskdtahoz a tojasok sargdjat a cukor egyharmadaval habosra keverjiik. A tojasfehérjét
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a maradék cukorral kemény habba verjiikk. Mikozben a két masszat 0sszeforgatjuk, a lisztet
is beleszitaljuk. Ezutan kétfelé osztjuk, az egyikbe a daralt mak, a masikba a daralt di6
keriil. Zsirpapirral bélelt, nagy tepsi egyik felére a dios, masik felére a makos
piskotamasszat kenjiik. El6melegitett siitobe toljuk, és kozepes langgal (180 °C;
légkeveréses stitében 165 2C) 15-18 percig siitjiik.

2. Ezalatt elkészitjiik a linzertésztat: a vajat a liszttel elmorzsoljuk, majd a porcukorral meg
az aprora vagott narancshéjjal tésztava gyurjuk. Siitélapon akkorara nyujtjuk, mint a
tortahoz hasznalt forma teteje. Kozepes langgal kb. 12 percig stitjiik.

3. A narancsokat meghamozzuk, a gerezdekrdl még a vékony hartyat is lefejtjik, és a
gyumolcshust aprdra vagjuk. A tejet a cukorral folforraljuk. Amikor langyosra hilt, egy
decinyit kivesziink beléle, és a pudingporral simara keverjiik. E16szor egy kevés forro tejjel
eldolgozzuk, majd a maradék tejhez ontjiik, és kevergetve addig f6zziik, amig besirtisodik. A
tlzrol lehlizva harom részre osztjuk. Az elsébe még forron 7 deka vajat és a daralt méakot, a
masodikba a daralt diét és ugyancsak 7 deka vajat keveriink. A harmadikba a narancshus
keriil. Ebbdl b6 2 evékanalnyit kivesziink, a maradék (6 deka) vajjal 0sszekeverjik, és
félretessziik a torta diszitésére.

4. A diés meg a makos piskotat hosszaban 4-4 csikra vagjuk. A dios lapot a didtoltelékkel, a
makosat a maktol-telékkel kenjiik meg, majd kettesével egymasra fektetjiik.
Hitoszekrényben fél éran at dermesztjiik, hogy szeletelni tudjuk. Kézben egy gombolyl alju
talat vagy kis hablistot papirral kibéleliink.

5. A toltott piskotabol eldszor kb. 3 milliméter vastag szeleteket vagunk, és egy csikban a tal
aljat meg az oldalat is kibéleljik vele. Ehhez majdnem 1-1 teljes rud piskéta kell, de csak
annyit szeleteljunk fol, amennyit el is hasznalunk, mert a tobbi kb. 2 x 2 centis kockdkra
vagva a torta toltéséhez kell. Amig a toltelék készil, mindent a hiit6szekrénybe rakunk.

6. A tejszinb6l kemény habot veriink, és a vaj nélkiili narancsos krémet belekeverjik. A
zselatinlapokat egy labasban hideg vizbe aztatjuk. Fontos, hogy a lapokat egyesével rakjuk a
vizbe, mert igy oldodnak a legjobban. Amikor a zselatin meglagyult, a vizet leontjik réla, és
kissé kinyomkodjuk. Utana kis langon, kevergetve feloldjuk. E16szor egy kevés tejszinhabbal
simara dolgozzuk, majd a tobbi tejszinhabba forgatjuk. A kibélelt talat a narancsos
tejszinhabbal és a toltott piskdtakockakkal rétegezve megtoltjik. Gyorsan dolgozzunk,
nehogy a zselatinos hab megkosson. Az omlds tésztat megkenjiik a gyiimolcsizzel, és a
tortara boritjuk, sot kissé ra is nyomkodjuk.

7. Hitészekrényben legaldbb 3 érat dermesztjiik, az-

utan talra boritjuk. A papirt 6vatosan lehtizzuk réla, és a félretett vajas narancskrémmel
megkenjik, a csokoladéforgaccsal egyenletesen megszdrjuk. Forr6 vizbe martott késsel
szeleteljuk.

Jo tanacs
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- Ha egy napig allni hagyjuk, jobban 6sszeérnek az izek, és még finomabb lesz.

- A bevonathoz a csokoladéforgacsot helyettesithetjiik vagott mandulaval, durvara daralt
didval.

- Akinek nincs habiistje, egy nagy ptispokkenyérformaba is belerakhatja a hozzavalokat.

10 nagy szelet
Elkészitési id6: 2 ora + dermesztés
Egy szelet: 841 kcal



