
Sajttorták
az Aliter Dulcia  

cukrászműhelyből
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34 ● az aliter dulcia sztárjai

Olvasszuk fel a fehér csokoládét vízgőz felett,  
vagy mikrohullámú sütőben, a készüléket rövid 
időközökre bekapcsolva. Hagyjuk kihűlni. 

Melegítsük elő a sütőt 180 °C-ra, és béleljük ki 
sütőpapírral a formát. 

Tegyük a krémsajtot és a cukrot a keverőtálba, 
és dolgozzuk meg a habverővel, amíg jól össze  
nem áll. Adjuk hozzá egyenként a tojásokat,  
majd apránként a fehér csokoládét,  
3 csapott evőkanálnyi finom kukoricalisztet  
(vagy kukoricakeményítőt), végül a tejszínt.  
Addig keverjük, amíg sima, homogén tésztát  
nem kapunk.

Öntsük a formába, és süssük körülbelül 50 percig. 
Azután vegyük ki a sütőből, és hagyjuk kihűlni.

Felszeletelés előtt díszítsük fehércsoki-cseppekkel.

150 g fehér csokoládé 
800 g krémsajt 

180 g kristálycukor 
4 közepes tojás 

3 ek. finom kukoricaliszt 
vagy kukoricakeményítő 

60 ml (35%-os 
zsírtartalmú) habtejszín 

fehércsoki-cseppek 
a díszítéshez

20 cm-es forma

FEHÉR CSOKIS
S A J T T O R T A

Az egyik első sajttorta, amelyet az Aliter Dulciánál elkészítet-
tünk, és ma is a süteményesvitrinek sztárja. Különösen finom, 
ha pár evőkanál citromlevet és egy nagy citrom reszelt héját is 
hozzáadjuk a tésztához. Tehetünk bele málnát vagy bármilyen 
piros gyümölcsöt, esetleg egszerre többfélét is, mert jól kiemelik 
a fehér csokoládé finom ízét.
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36 ● az aliter dulcia sztárjai

BOSTON
 K R É M T O R T A

A Boston krémtorta klasszikus amerikai sütemény, amelyet 1996-
ban Massachusetts állam hivatalos desszertjévé nyilvánítottak. 
A sajttorta piskótalapon nyugszik, és ragyogó, étcsokoládéból 
készült párizsi krém (ganázskrém, eredeti nevén ganache) bo-
rítja. Ehhez a tortához nagyon hideg vaníliás cukrászkrémet 
használunk, hogy csókokat nyomhassunk rá, amelyeket aztán 
meghintünk kakaóporral. Rendkívül ízletes ünnepi édesség.

A PISKÓTÁHOZ
3 közepes tojás

150 g kristálycukor
150 ml napraforgóolaj

130 g liszt
20 g cukrozatlan 

kakaópor
1 kk. sütőélesztő

1 csipet só 

A CUKRÁSZKRÉMHEZ
50 g finom kukoricaliszt 
vagy kukoricakeményítő 

0,5 l zsíros tej
1 kk. vaníliapaszta 

4 tojássárgája 
120 g kristálycukor 

A PÁRIZSI KRÉMHEZ 
/ GANACHE-HOZ 
120 ml (35%-os 

zsírtartalmú) habtejszín 
90 g étcsokoládé-bevonat

Melegítsük elő az alsó-felső programra állított sütőt 
180 °C-ra, és a formát béleljük ki sütőpapírral. 

A piskótához verjük fehéredésig a tojásokat 
a cukorral. Folyamatos keverés mellett fokozatosan 
adjuk hozzá az olajat, majd az átszitált lisztbe kevert 
kakaóport, élesztőt és sót. 

Addig folytassuk, amíg sima és homogén tésztát 
nem kapunk.

Öntsük a masszát a formába, és süssük körülbelül 
20 percig. Vegyük ki a sütőből, és rakjuk félre. 

A cukrászkrémhez oldjuk fel a finom kukoricalisztet 
(vagy a kukoricakeményítőt) 50 ml zsíros tejben. 
A maradék tejet, benne a vaníliával, melegítsük elő, 
de mielőtt felforrna, húzzuk le a tűzről.

A tojássárgákat keverjük habosra a cukorral.  
Adjuk hozzá a tej és a kukoricaliszt  
(vagy a kukoricakeményítő) elegyét, majd öntsük 
bele az egészet a forró vaníliás tejbe. Forraljuk fel, 
folyamatos keverés mellett sűrítsük krémmé. 
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37 ● az aliter dulcia sztárjai

A SAJTTORTÁHOZ
1000 g krémsajt

200 g kristálycukor 
4 közepes tojás 

3 ek. liszt
120 ml (35%-os 

zsírtartalmú) habtejszín

23 cm-es forma

A párizsi krémhez melegítsük elő a tejszínt, és adjuk 
hozzá a csokoládét. Addig kavargassuk, amíg sima, 
fényes krémet nem kapunk. Tegyük félre.

Végül a torta elkészítéséhez géppel keverjük habosra 
a krémsajtot a cukorral. Egyenként adjuk hozzá 
a tojásokat, és minden egyes alkalommal  
jól keverjük meg a krémet. Tegyük bele a 3 púpozott 
evőkanál lisztet és a tejszínt. Addig dolgozzunk, 
amíg egységesen krémes állagú nem lesz a keverék.

Öntsük a masszát a teljesen kihűlt piskótára, 
és süssük 50-55 percig. Vegyük ki a sütőből, 
és hagyjuk kihűlni. 

Az összeállításhoz halmozzuk a kihűlt párizsi 
krémet a tortára. Kanalazzuk a krémet recés végű 
díszítőcsővel ellátott habzsákba, és formázzunk 
csókokat a sajttortára.
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38 ● az aliter dulcia sztárjai

NUTELLÁS
S A J T T O R T A

Ehhez a sajttortához nagykanállal adagoljuk a Nutellát a tész-
tába, közvetlenül sütés előtt. Amikor a krém varázslatos módon 
felfújódik, az egyben maradt Nutella-darabok egészen krémes 
csokoládébarlangokat alkotnak.

A SAJTTORTÁHOZ 
650 g krémsajt 

120 g kristálycukor 
3 közepes tojás 

1 ek. liszt 
50 ml (35%-os 

zsírtartalmú) habtejszín
120 g Nutella 

A MÁZHOZ 
100 g Nutella 

20 cm-es forma

Melegítsük elő az alsó-felső programra állított sütőt 
180  °C-ra, és béleljük ki a formát sütőpapírral.

A krémsajtot – habverővel – alaposan dolgozzuk 
össze a cukorral. Folyamatos keverés mellett 
egyenként adjuk hozzá a tojásokat, majd 1 púpozott 
evőkanál lisztet és a tejszínt. Addig dolgozzunk, 
amíg sima, homogén állagú tésztát nem kapunk. 

Öntsük a masszát a formába, és kanalazzuk bele 
a Nutellát, úgy, hogy a tészta belsejébe kerüljön.

Süssük körülbelül 45 percig, illetve amíg jól át nem 
sül. A sütőből kivéve hagyjuk teljesen kihűlni.  
Végül simítsuk rá a Nutella-mázat.
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