


34 @ AZ ALITER DULCIA SZTARJAI

FEHER CSOKIS

SAJTTORTA

Az egyik elsé sajttorta, amelyet az Aliter Dulcianal elkeszitet-
tiink, és ma is a siiteményesvitrinek sztarja. Kilonosen finom,
ha par ev6kanal citromlevet és egy nagy citrom reszelt héjat is
hozzaadjuk a tésztahoz. Tehetiink bele malnat vagy barmilyen
piros gyiimolcsot, esetleg egszerre tobbfélét is, mert jol kiemelik
a fehér csokoladé finom izét.

150 g fehér csokoladé Olvasszuk fel a fehér csokoladét vizgoz felett,
800 g krémsajt vagy mikrohulldmu stitében, a késziiléket rovid
180 g kristalycukor id6kozokre bekapcsolva. Hagyjuk kihtlni.
4 kozepes tojas

3 ek. finom kukoricaliszt Melegitstik el6 a siit6t 180 °C-ra, és béleljiik ki
vagy kukoricakeményitd stitépapirral a format.
60 ml (35%-o0s
zsirtartalmi) habtejszin Tegyiik a krémsajtot €s a cukrot a keverdtdlba,
és.dolgozzuk meg a habverdvel, amig jol 6ssze
fehércsoki-cseppek nem all: Adjuk hozzd egyenként a tojasokat,
a diszitéshez majd apranként a fehér csokoladét,
3 csapott evékanalnyi finom kukoricalisztet
20 cm-es forma (vagy kukoricakeményit6t), végiil a tejszint.

Addig keverjiik, amig sima, homogén tésztat
nem kapunk.

Ontsiik a formdba, és siissiik kériilbeliil 50 percig.
Azutan vegyiik ki a siit6bdl, és hagyjuk kihtlni.

Felszeletelés el6tt diszitsiik fehércsoki-cseppekkel.







36 @ AZ ALITER DULCIA SZTARJAI

BOSTON

KREMTO RBA

A Boston krémtorta klasszikus amerikai siitemény, amelyet 1996-
ban Massachusetts allam hivatalos desszertjévé nyilvanitottak.
A sajttorta piskotalapon nyugszik, és ragyogo, étcsokoladébol
késziilt parizsi krém (gandzskrém, eredeti nevén ganache) bo-
ritja. Ehhez a tortdhoz nagyon hideg vanilids cukraszkrémet
hasznalunk, hogy csékokat nyomhassunk ra, amelyeket aztan
meghintiink kakadporral. Rendkiviil izletes iinnepi édesség.

A PISKOTAHOZ

3 kozepes tojas

150 g kristalycukor
150 ml napraforgdolaj
130 g liszt

20 g cukrozatlan
kakadpon

1 kk. sitdéélesztd

1 csipet s¢

A CUKRASZKREMHEZ

50 g finom kukoricaliszt
vagy kukoricakeménygitd
0,5 1 zsings tej

1 kk. vaniliapaszta

4 tojassargaja

120 ggkpistalycukor

AFPARIZSI KREMHEZ

/- GANACHE -HOZ

120 mI™(85%s0s
zsirtartalmd) habtejszin
90 g étcsokoladé-bevonat

Melegitstik el az also-fels6 programra 4allitott siit6t
180 °C-ra, és a format béleljiik ki stitépapirral.

A piskotdhoz verjiik fehéredésig a tojasokat

a cukorral. Folyamatos keverés mellett fokozatosan
adjuk hozza az olajat, majd az atszitalt lisztbe kevert
kakadport, eleszt6t és sot.

Addig folytassuk, amig sima és homogén tésztat
nem kapunk.

Ontsiik a masszat a formaba, és siissiik kortilbeliil
20 percig. Vegyliik ki a stit6bdl, €s rakjuk félre.

A cukraszkrémhez oldjuk fel a finom kukoricalisztet
(vagy a kukoricakeményit6t) 50 ml zsiros tejben.

A maradék tejet, benne a vanilidval, melegitsiik el6,
de miel6tt felforrna, huizzuk le a tlzrél.

A tojassargakat keverjiik habosra a cukorral.
Adjuk hozza a tej és a kukoricaliszt

(vagy a kukoricakeményit6) elegyét, majd ontsitk
bele az egészet a forrd vanilids tejbe. Forraljuk fel,
folyamatos keverés mellett stiritsiik krémmé.




A SAJTTORTAHOZ

1000 g krémsajt

200 g kristdalycukor

4 kozepes tojas

3 ek. liszt

120 ml (35%-o0s
zsirtartalmd) habtejszin

23 cm-es forma

A paérizsi krémhez melegitsiik el6 a tejszint, és adjuk
hozza a csokoladét. Addig kavargassuk, amig sima,
fényes krémet nem kapunk. Tegyiik félre.

Végiil a torta elkészitéséhez géppel keverjiik habosra
a krémsajtot a cukorral. Egyenként adjuk hozza

a tojasokat, és minden egyes alkalommal

j6l keverjlik meg a krémet. Tegyiik bele a 3 pupozott
ev6kanal lisztet és a tejszint. Addig dolgozzunk,
amig egységesen krémes dllagi nem lesz a keverék.

Ontsiik a masszat a teljesen kihiilt piskétéra,
és stissiik 50-55 percig. Vegyiik ki a siit6bdl,
és hagyjuk kihilni.

Az 6sszeallitashoz halmozzuk a kihdlt périzsi
krémet a tortara. Kanalazzuk a krémet recés végli
diszitécsovel ellatott habzsdkba, és formazzunk
csokokat aigal e
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NUTELLAS

SAJTTORTA

Ehhez a sajttortahoz nagykanallal adagoljuk aNutellat a tész-
taba, kozvetleniil siités el6tt. Amikor a krém varazslatosmédon
felfujodik, az egyben maradt Nutella-darabok 'egészen krémes
csokoladébarlangokat alkotnak.

A SAJTTORTAHOZ

650 g krémsajt

120 g kristdlycukor

3 kozepes tojas

1 ek. liszt

50 ml (35%-o0s
zsirtartalmd) habtejszin
120 g Nutella

A MAZHOZ
100 g Nutella

20 cm-es forma

Melegitstik el6 az also-fels6 programra allitott stitét
180 °C-ra, és béleljik ki aformat stit6papirral.

A krémsajtot — habverével — alaposan dolgozzuk
Ossze a cukorral. Folyamatos keverés mellett
egyenként adjuk hozza a tojasokat, majd 1 pupozott
evOkanal lisztet €s a tejszint. Addig dolgozzunk,
amig sima, homogén allagu tésztat nem kapunk.

Ontsiik a masszat a formdba, és kanalazzuk bele
aNutellat, gy, hogy a tészta belsejébe keriiljon.

Suissiik korulbelil 45 percig, illetve amig jol 4t nem
siil. A siit6bdl kivéve hagyjuk teljesen kihtlni.
Végiil simitsuk rd a Nutella-mdzat.








