Csokoladéhabos torta

Hozzavalok:

egy kész, kerek kakads piskdtatortalap
(receptjét lasd kiilon)

a krémhez:

1 csomag f6zni valo vanilia- vagy
csokoladéizl pudingpor (4 dkg), 3 dl tej, 3
pupozott evokanal kristalycukor, 2 csomag
vanilids cukor, 10 dkg étcsokoladé, 5 dkg
vaj vagy sttémargarin, 3 dl habtejszin, 1
csomag habfixalé por

a tetejére:

10-12 dkg étcsokoladé

-

1. A krémhez a pudingport a tejjel és a kétféle cukorral egy labasba tessziik, kevergetve par
perc alatt sirt krémmé f6zziik. A tlizrdl lehuzva a csokoladét beletordeljik, a vajat
beledobjuk. Ha fololvadtak, jol elkeverjuk.

2. A tejszint kemény habba verjiik, a végefelé a habfixaldt is hozzaadjuk. Ovatos
mozdulatokkal a mar kihilt csokoladés krémbe forgatjuk.

3. A tortakorongot lapjaban 3 egyenlo részre vagjuk, majd a csokoladés habbal megtoltjik
ugy, hogy az oldaldra is jusson beldle. Hlit6szekrényben 2-3 6ran at dermesztjik, végil a
tetejét olvasztott csokoladéval bevonjuk.

4. Ahogyan a neve is arulkodik réla, ennek a tortdnak a krémje habos, nem olyan kemény
mint a vajkrémes véltozatnal. Epp ezért a tetejére csak vékonyan kenjiink csokoladét, mert
ha vastag, szeleteléskor torik, és tori a szeletet is. Ezt egyébként ugy is elkeriilhetjik, hogy
amikor az olvasztott csokoladat elsimitottuk a torta tetején, éles késsel bejeloljiik a késébbi
szeletek helyét. igy hagyjuk dermedni, végiil a jelolések mentén forré vizbe mértott késsel
folszeleteljuk.

J6 tanécs:

A csokoladé 40 °C alatt fololvad, ezért nem kell erds vizgozre allitani; ez fontos, mert ha
nagyon forr alatta a viz, a csokoladé megkeményedik ahelyett, hogy fololvadna, s tobbé nem
lesz alkalmas a torta bevonasara.

16 szelethez
Elkészitési id6: 50 perc + dermesztés
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Egy szelet: 285 kcal



