FERRERO ROCHER
MOGYOROS MARKIZ
TORTA

Elkészitési id6: Méret: Nehézségi fok:

@ 40 perc @ 8 személy ®°° Konnyu

Hozzavaldk Ferrero Rocher mogyords markiz torta -
|épésrdl Iépésre

1. Véagjuk a csokoladdét apré darabokra, majd
Ferrero Rocher 8 darab olvasszuk fel egy h6éall6 talban forrasban 1évé viz

felett , majd tegylk félre kicsit hdlni. Kézi

Etcsokoladé 2 : . ok i 2 )
S GlEb 309 mixerrel keverjuk ki a vajat és a porcukrot, amig
Vaj 120 g konnyl és krémes nem lesz.
2. Vélasszuk szét a tojassargajat a fehérjétdl.
Porcukor 1009 i ; ) i ey )
Ezutdn egyenként adjuk hozza a sargajat majd
Piritott mogyoré 40 g az olvasztott csokoladét a vajas keverékhez.

Verjuk habosra a tojasfehérjét és adjuk hozza
Tojas 3 darab lassan a csokis keverékhez.

Viz 150 ml 3. Vegyunk ki a keverékbdl 3 evékanalnyit, adjuk
hozza az apréra vagott mogyordt, és keverjik
Cukor 1709 dssze. Béleljink ki suitépapirral egy 18 cm-es
] tortaformat, és ontstik bele az eredeti csokis
efeiztss Sljgsiae (63 AUV keverék felét, majd egy réteg csokis-mogyords
| § keveréket, véglil a maradék csokoladés
Fehér csokoladé 370¢g
keveréket. Lapattal simitsuk el a tetejét, és

tegyuk a fagyasztéba 4 éréra.

4. Aztassuk a zselatint hideg vizbe 10 percre.
Ontsiink egy ladbasba vizet, adjuk hozz4 a
Zselatin 49 stiritett tejet és a cukrot, forraljuk fel, majd
tegyuk félre. Adjuk hozza az apréra vagott fehér
Piros ételfesték gél csokoladét és a kicsavart zselatint. Kézi mixerrel
alaposan keverjik 6ssze, adjunk hozza piros
ételfestéket, amig el nem érjiik a megfeleld piros

szint. Ezutan hagyjuk kihdini.

Mélna 4 szem 5. Vegyuk ki a formabdl és tegylik stutéracsra,
ontslik ra a piros tortazselét és hagyjuk pihenni

Ribizli 509 10 percig. Végul tegyik siteményes télra,
diszitsiik négy szem Ferrero Rocher
pralinékllonlegességgel és ribizlivel.
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Szeletenként egy darab

Ferrero Rocher-val talaljuk.

Allergének: tej, mogyord,
szbjalecitin.



