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2014 - SOMLOI REVOLUCIO TORTA
somrev1Grillazs tészta

tojasfehérje — 145 g

tojassargaja — 60 g

cukor -50 g

liszt - 20 g

dio6 grillazs - 80 g

darabos di6 - 30 g

Narancs betét
narancs — 135 g
cukor -70 g
pektin-5g
zselatin -4 g
narancshéj — 1/2 db

Di6 grillazs
di6-55¢g
cukor - 25¢g

Fehércsokoladé mousse

tejszin 33% - 90 g

fehércsokoladé 33,1% — 200 gsomrev2
tojassargaja - 55 g

zselatin -5 g

viz-15g

vaniliarud - 1 db
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tejszinhab - 320 g

Etcsokoladé mousse
tejszin 33% - 70 g
étcsokoladé 54% — 165 g
tojassargaja-50 g

rum 40% — 50 g
tejszinhab - 240 g

Ganache

tej—40 g

étcsokoladé 54% - 75 g
glikoz -8 g

vaj 85% — 20 g

Grillazs tészta: Durvara vagott diobodl és cukorbdl grillazst készitiink. Ha kihiilt, aprora
daraljuk. A tojasokatszétvalasztjuk, a cukorral kihabositjuk a tojassargajat, sszekeverjiik a
grillazzsal és a liszttel, majd a felvert fehérjével. A tetejét megszorjuk a darabos didval, és
155 C*-on enyhén g6zds siitében 30 percig siitjik.

Etcsokoladé mousse: A tojassargajat kihabositjuk. A tejszint 80 C°-ra felmelegitjiik, és
hozzacsorgatjuk a tojassargajahoz folyamatos keverés mellett. Az étcsokoladét
megolvasztjuk 38 C’-ra, és hozzakeverjiika tojassargajas tejszint. Kihitjik 27 C°-ra és
Osszekeverjiik a rummal és a felvert tejszinhabbal.

Narancs betét: A cukrot elkeverjiik szarazon a zselatinnal és a pektinnel. A narancs héjat
lereszeljiik és a levét kinyomjuk, a héjat teatojasba tessziik. Hozzakeverjiik a pektines-
zselatinos cukrot, 5 percig hagyjuk duzzadni. 1 percig forraljuk, majd kihttjik kézmelegre,
és raontjik a kifagyasztott étcsokoladé mousse-ra.

Fehércsokoladé mousse: A zselatint beaztatjuk a vizbe. A tojassargajat kihabositjuk. A
tejszinhez hozzaadjuk a beaztatott zselatint és felmelegitjik 80 C°-ra. A tojassargajat
kihabositjuk, és hozzakeverjiik a melegzselatinos tejszint. A fehércsokoladét megolvasztjuk
36 C°-ra, és hozzakeverjik a tojassargajas tejszinhez.Kihtjitk 27 C°-ra és dsszekeverjik a
felvert tejszinhabbal.

Ganache: A tejjel felmelegitjiik a gliikozt és a vajat 80 C°-ra, és belekeverjiik az étcsokoladét.

Diszités: Orolt di6 grillazzsal megszort fehércsokoladé pasztillaval és tejszinhabbal.
Alapadatok

Anyag/ Technika: Papir, szines nyomat

Méretek: 8,5 cm x 8,5 cm
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