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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Ideje elkezdeni a készlil?dést, legaldbbis gondolatban... Aki biztosra akar menni, és nem kisérletezik a karacsonyi
vacsoraval, prébalkozzon Magyarorszag legjobb Gasztrobloggereinek tinnepi receptjeivel! Naponta jelentkez?
sorozatunkbdl nagyszer? tlinnepi menusor készithet? el.
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Hozzavalok:
A piskotahoz:

¢ 5 tojas

¢ 5 ek. cukor
e 5ek. liszt

e 1 tk. stit?por

A krémhez:

e 1 cs. vanilids pudingpor

¢ 2 cs. vaniliads cukor

e 3 ek. cukor

e 5dltej

1 ek. zselatin

¢ 1 dl ananaszlé

4 dl tejszin

1 doboz korszeletes ananasz

5 tojasbdl kapcsos tortaformaban hagyoméanyos, egyszer? piskotat sutiink. Racson h?Ini hagyjuk, majd kétfelé
vagjuk. Tipp&trikk: robotgéppel el?bb verjik fel a tojas fehérjét, adjuk hozz4 kanalanként a cukrot, majd a
tojassargékat, végil a sut?porral elkevert lisztet. A végeredmény ugyanaz lesz, s csak egy edényt koszoltunk el!
A pudingport 5 dI tejjel és 3 ek cukorral el?iras szerint megf?zziik, hozzakeverjik a vanilids cukrot. 1 ek. zselatint
siméra keveriink 1 dl ananéaszlével, s a forré pudinghoz adjuk. igy 100%, hogy nem rontjuk el a zselatint,
mintaszer?en meg fog "kotni". H?Ini hagyjuk.

A 4 dI tejszint kemény habba verjik, el?bb egy kisebb mennyiséggel fellazitjuk a langyosra h?It zselatinos
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pudingot, majd széles mozdulatokkal hozzakeverjiik a tdbbi habot is.

Osszeallitjuk a tortat - fejjel lefelé. Egy kapcsos tortaformat két, egymason keresztbetett folpackkal kibéleliink tgy,
hogy jocskan tullogjon a szélén. Kirakjuk az ananasz-kérokkel. Az ananaszra simitjuk a krém felét, majd ratessziik
a piskodtakarika fels? részét Ugy, hogy a vagott felét lassuk. Erre megint egy kis krémet kenlink, megszorjuk a
maradék, feldarabolt ananasszal, befedjik a maradék krémmel - igy az ananasz nem aztatja el a piskétat. Végul az
egészet beboritjuk a masik piskotakarikaval tgy, hogy az aljat lassuk. igy ha méasnap kiboritjuk a formabdl, olyan
lesz, mintha hagyomanyos technolégiaval téltéttik volna meg :-)

A folpack lel6gé széleit rahajtjuk a tortara, s egy éjszakara h?t?be tesszik. Masnap talcara/tanyérra forditjuk,
lepattintjuk a karimat, lehlzzuk a folpackot, s voila, ott pompazik el?ttink a gyényér? - és nagyon finom -
ananasztorta.

Chef Viki
http://thechefviki.blogspot.com/
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