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Description

A torta négy lépésben készil el. A szilvas pudingot és a “szilvagombdcokat” célszerd, ha
el6z6 nap készitjiik el, majd méasnap allitjuk 6ssze a tortat. A hozzavalok 6 db torta
elkészitéséhez valé mennyiségeket jeldlnek.

Elsé 1épés:

- 3 kg friss, vagy fagyasztott szilva
- 6dlviz

- 6 kavéskanal fahé;j

- 0,7 kg cukor

A hozzavalokat egyiitt felforraljuk.
- 5dlviz
- 0,25 kg pudingpor

A hideg vizzel elkevert pudingporral bestritjiikk a forrasban 1év6 szilvat, ha fakoé a szine,
utolag néhany csepp lila természetes ételfestékkel szinezhetjiik, majd lehtitjiik. Ha
tulsagosan egyben marad a szilva, kissé szétturmixolhatjuk, de semmiképpen se legyen
homogén, egynemd, fontos, hogy latszodjanak a szilvadarabok.

Masodik lépésként készitjik el a “gombdcot”.
- 0,2 kg cukor
-0,21viz

-0,21rum

A vizb6l és a cukorbdl szirupot f6ziink, kihilés utan hozzaadjuk a rumot.


https://bu.hu.museum-digital.org/object/61094

1,4 kg nullas marcipant kb. 66 x 46 cm nagysagu lappa nyujtunk (6 torta esetében ez kb. egy
piskotalap méretének felel meg). Ennek a marcipannak igen magas a mandulatartalma,
intenziv az ize, igy nem lesz tulsagosan édes a gomboc. Egy kb. 42 x 42 cm-es nagysagu
piskota boéros felét fehér vajkrémmel leheletvékonyan lekenjiik, majd beosztd segitségével 6
egyforma csikra vagjuk. (Latni fogjuk, hogy nem kell majd minden torta t6ltésénél
mérdszalagot hasznalni, elég az els6 probanal, hiszen az a lényeg, hogy a marcipan csik
mindkét oldala kb. egy-egy ujjnyival legyen szélesebb a piskotacsiknal, mivel igy tudjuk
kényelmesen feltekerni.)

szilvasgomboc2Vajkrémes felitkkel lefelé a szintén 6 csikra vagott marcipanlapra fektetjiik,
ecset segitségével meglocsoljuk a rumos cukorsziruppal, majd meghintjitk 6rolt fahéjjal.
Ezutan a csikokat sorban kirakjuk 0,6 kg aszalt szilvaval (a szilva nagysagatol fiiggéen
valtozhat a mennyiség, de az a lényeg, hogy a szilvakat szorosan egymas mellé kell helyezni,
ne maradjon koztitk hézag), majd szorosan feltekerjik a csikokat agy, hogy a piskéta sehol
se latszodjon ki. Kor alakdra formazzuk a tekercseket, szilikonos papirra helyezziik, majd
fagyasztoban kifagyasztjuk 6ket. A diszitéshez hasznalt tekercseket is most készitjiik el: a
kinyujtott marcipancsikba aszalt szilvat fektetiink le sorban, szorosan feltekerjiik, majd ezt
is lefagyasztjuk.

Fagyasztas utan a tekercseket és a csikokat is olajjal higitott csokoladéban kimartjuk,
vigyazva arra, hogy a csokoladé mindenhol fedje a marcipant. Ha észrevessziik dermedés
utan, hogy valahol nem fedte be teljesen a csokoladé a marcipant, akkor azt utdlag kenjitk
be csokoladéval, mert ha a késébbiekben a marcipan talalkozik a tejszinnel, elfolyik a
marcipan. Szintén fontos, hogy a csikokat olajjal higitott csokoladéval huzzuk at, mert igy
sokkal konnyebb lesz a szeletelés, mintha egy kemény, roppanos csokoladét kellene atvagni
a puha krémben.

Harmadik lépésként megsiitjiik a piskotakat.

Csokoladés piskota:
- 0,3 kg tojasfehérje
- 0,3 kg tojassargaja
- 0,3 kg cukor

- 0,22 kg liszt

- 0,08 kg kakao

- 0,05 kg vaj

- 0,08 kg viz

A hozzavalokbol 6 db kerek csokoladés piskotalapot siitiink: a tojassargat 0,1 kg cukorral és
a vizzel kihabositjuk, kdzben a tojasfehérjét a maradék cukorral kemény habba verjik, majd
6vatosan hozzakeverjiik a masszahoz. Ezutan beleforgatjuk a kakaoval elkevert lisztet, és
hozzacsurgatjuk a langyosra megolvasztott vajat. Olajozott, lisztezett pléhre 6 db kerek lapot
keniink, majd 200 fokos stit6ben készre stitjiik. Még melegen alavagunk. Ez kertl a tortak
tetejére. A torta alja sacher felvertbdl késziil:



Sacher-felvert:
40 db tojas sarga
10 db egész tojas
0,08 1 viz

0,4 kg cukor
0,16 1 olaj

0,33 kg liszt

0,16 kg kakao

Az Osszes tojashoz hozzaontjiik a vizet és a cukrot, vizg6z felett allanddan kevergetve
felmelegitjiikk annyira, hogy a tojas ne csapodjon ki (kb. 50 fok). Kihiilésig habba verjiik,
majd belecsurgatjuk az olajat. Ezutan lazan hozzakeverjiik az atszitalt, kakaoval elkevert
lisztet. 6 db fém tortakarikaba tessziik, majd 200 fokos siitében 20-25 percig siitjik.

A torta Osszeéallitasa a negyedik 1épés:

- 2,4 kg tejszinhab

- 0,6 kg aranykrém

- 3 kg szilvapuding

- 0,91 zselatin

- 6 ev6kanal citromlé
- 2 kavéskanal fahé;j

Aranykrém O6sszemérése:
- 0,51 tej

- 0,6 1 cukor

- 0,08 kg pudingpor

A hozzavalokbol tejszinkrémet keveriink. Fém tortakarikaba helyezziik a sacher-karikakat,
félig megtoltjiik a tejszinkrémmel, majd belehelyezziik a marcipan tekercseket. Ovatosan
kissé belenyomkodjuk a krémbe, ratoltjiikk a maradék krémet, végiil a kakaos piskotalappal
befedjiik. Dermesztés utan 70% kakaotartalmu csokoladéval athuzzuk a torta tetejét, az
oldalat tejszinhabbal korbekenjiik. A tetejét tejszinhab stuffokkal, a felszeletelt aszalt szilvas
tekerccsel és zold marcipanlevelekkel diszitjiik.

A diszitéshez felhasznalt anyagmennyiségek:
- 0,6 kg marcipan
- 0,3 kg aszaltszilva

Basic data

Material/Technique: Papir, szines nyomat

Measurements: 7,5x 7,5 cm
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