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Mérték

2011-ben a kecskeméti barackkal toltott kdlestorta lett az orszag sziletésnapi tortaja, amit Zila Laszlé
cukraszmester alkotott. Augusztus 20-an te is megkdstolhatod a budai rakparton, vagy megsitheted akér otthon is.

Madartejes torta, szatmari szilvatorta és pandi meggytorta, szilvagomboctorta — ezek voltak eddig Magyarorszag
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sziletésnapi tortai. Idén is harom tortara lehetett szavazni, amit egy szakmai zs?ri valasztott ki, a voksok alapjan
pedig ismét Zila L&szl6 cukrdszmester kreécidja gy?zott, aki ezzel egyiitt mar négy ,,0orszag tortajat” készitett.

A kolestorta érdekessége, hogy lisztérzékenyek is fogyaszthatjak, és még a fogyokurazok étrendjébe is belefér egy-
egy szelet. Az eredeti recept Karcagrél szarmazik, amit persze a cukraszmester tovabbfejlesztett, igy alakult ki a
jellegzetesen magyar alapanyagokat (sargabarack, kdles) tartalmazé, mégis modern torta.

MTI Fot6: Sods Lajos

A tortat a budapesti augusztusi 20-i Uinnepségek idején lehet majd megkdstolni, a budai rakparton 15-20 ezer
szelet varja majd az édesszajlakat. Ha nem akarsz tolongani a tomegben, augusztus 20-t6l az orszag tébb mint
150 kézm?ves cukraszdajadban tesztelheted a siiteményt. Még jobb, ha elkészited otthon, és bezsebeled a csalad
és a baratok dicséreteit. Nem lesz egyszer? feladat, de érdemes vele megprébalkozni. Ha ugyanilyet szeretnél,
szilkséges lesz egy specialis tortaformara is, amit Zila Laszlo iranyitasaval fejlesztettek ki. A Zila Tortaforma
szilikonbdl késziilt, és hasznalataval egyforma, nagyon dekorativ mélyedések lesznek a siitemény tetején, amiket
folyékony Ontettel t6lthetsz meg.

Kecskeméti barackkal toltott kolestorta
Hozzaval6k 12 szelethez:
Koles-alapf?zet:

290 g hantolt kéles
1100 ml tej
260 g cukor
1 db vaniliarad kikapart belseje
59gs6
60 g vaj
1 db citrom lereszelt héja

A hantolt kdlest alaposan mossuk at forré vizzel, majd folyamatos keverés mellett f?zzik puhara a tejjel, a séval és
a vaniliarud kikapart belsejével. Amint puhara f?tt, vegyuk le a gazrol és adjuk hozza a cukrot, a vajat és a reszelt
citromhéjat. Ez&ltal mintegy 1400 gramm kolesalap készdl.

A lef?tt alapbdl mérjuink ki 500 g-ot és letakarva tegyilk félre, és h?tsiik le a téltéshez. igy visszamarad kb. 960 g
forré kélesalap, ezt haszndljuk a piskéta sitéséhez. Tehat ugyanabbdl a kéles-alapf?zetb?l késziil a piskota (960
g) és a krém (500 g).

Sités:

960 g lef?z6tt kblesalap
3 egész tojas
30 g mandulaliszt
70 g ?rolt lenmag vagy lenmagpehely
60 g attort taro

A tortaforma 4 cm-es sut?karikajat csomagoljuk be siit?papirral. Erdemes szilikonos siit?papirt is
belehelyezni, mert a hagyomanyos sit?papirra raragad: duplan csomagolunk.

A maradék lef?tt, forrd kdlesalaphoz (960 g) adjuk hozza a tarét, a mandulalisztet és a
lenmagpelyhet, végil az egész tojasokat. Ekkor figyeljink, hogy a kdles alap ne legyen forrébb 80
°C-nal, kildnben megf? benne a tojas. Majd alaposan keverjik 6ssze és téltsiik a becsomagolt
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karikdba. 180 °C-os el?melegitett siit?ben kb. 50 perc alatt slissiik készre. Majd forditsuk racsra és
azonnal vagjuk ki a stut?karikabol.

Toltés:

500 g langyosra h?lt, kdlesalap
100 g darabolt sargabarackkonzerv
50 g sargabarack-koncentratum (ennek hianyaban hasznaljuk a lent emlitett
sargabarackontetet, ebben az esetben f?zzilink bel?le nagyobb adagot)
150 g felvert tejszinhab
100 g lef?z6tt zselatin vagy 5 lapzselatin

A Zila szilikon tortaformaba helyezziik bele a fém tortakarikat, és fujjuk ki formalevalasztéval, vagy
kenjuk ki vékonyan olvasztott vajjal, és helyezziik egy fémtalcara.

A félretett és langyosra leh?t6tt 500 g kdlesalaphoz, habver?vel keverjik hozza a 100 g darabolt
sargabarackkonzervet, az 50 g sargabarack-koncentratumot, majd lazitsuk 150 g felvert
tejszinhabbal és keverjik hozza a 100 g forr6 zselatint. A bekevert krém allaga akkor optimalis, ha
kissé lagy, majdnem folyos, igy kdnnyen felveszi a szilikonforma mintajat. A bekevert krémet
toltsiik az el?készitett tortaforméba. Ekkor fontos, hogy Ugyeljink a tomdritésre. Legbiztosabb
mobdszer, ha kissé az asztalhoz utogetjuk.

Helyezziik a tetejére a kih?It kdlespiskétat. A tortat tegytik kb. 4 érara a mélyh?t?be, majd ha
megdermedt, valasszuk le rola a szilikonformat.

Sargabarackdntet:
230 g sargabarack
70 g cukor
4,5 g pektin (ennek hianyaban hasznaljunk bef?z? cukrot)
Az Ontet lef?zése: szezonalisan hasznalhatunk friss, illetve fagyasztott sargabarackot. A sargabarackot turmixoljuk

le, majd folyamatos keverés mellett forraljuk fel. Ezutan adjuk hozza a cukorban elkevert pektint, és folyamatos
kevergetés mellett forraljuk Ujra. Tortaba toltés el?tt h?tsik vissza.

Osszedllitas:

A torta Uregeibe toltsiik be a hazi sargabarackontetet.
Diszitsiik csokoladélapbdl kivagott haromszdgekkel és felezett sargabarackkonzervvel.

Forras: www.zilatortaforma.hu
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