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TORTAHOZ MENNYISEG
Tojas 4 darab
Joghurt 25 0ml
Vaj 1209
Cukor 1259
Liszt 200 g
Keményité 1509
SUt6élesztd 1 csomag
Sé 1 csipetnyi
Vanilia
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KARACSONYI TORTA
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Kardcsonyi torta - 1épésrél 1épésre

1. Melegitsiik elé a sttét 180°C-ra. Vajazzuk ki egy
stUtéformat (24 cm atmérdjl). Szikség esetén
béleljik ki az aljat és az oldalat sttépapirral.

2. Valasszuk szét a tojassargajat a tojasfehérjétol.

3. Egy masik talban verjik habosra a
szobahémérsékletli vajat és a cukor felét.

4. Ezutén adjunk hozzé 2 tojassargat, és alaposan
keverjlk el, majd adjuk hozzé a vaniliat és a
joghurtot.

5. Futassuk fel az élesztét és adjuk a keverékhez.

6. Egy mésik talban kézimixerrel verjik habosra a
maradék 2 tojasfehérjét. Ezutan lassan adjuk
hozzd a maradék cukrot és verjik kemény
habba.

7. Egy nagy fémkandllal évatosan forgassuk bele a
két részletben tojasfehérje habot a vajas
keverékbe.

8. Az igy kapott tésztat ontsiik az elékészitett
sité6formdaba és suissiik 180°C-on kb. 45-50
percig. Egy fogpiszkald segitségével
ellenérizzlk, hogy megsilt-e.

9. Tejcsokoladé ganache krém: Ontsiik a tejszint
egy labasba és f6zzik alacsony héfokon. Amint
forrni kezd, vegyik le a tlzrdl, adjuk hozza a
tejcsokolddét és olvasszuk fel, amig sima és
egyenletes nem lesz. Hagyjuk kihlni.

10. A tortabevondébdl vagjunk ki egy fenyéfa és egy
csillag format.
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11. AranyszinU ételfestékporral kenjik be a csillagot,
és hagyjuk kb. egy éran at keményedni.

12. Vagjuk félbe a tortat. Egy spatula segitségével
kenjik meg a belsejét a tejcsokolddés ganache
krémmel. Ezutan rakjuk korbe a tortat két sornyi
Ferrero Rocher pralinéval.

13. Végll egy fogpiszkaléval rogzitsiik a fenyéfat és
a csillagot a torta tetejére.



