des isértés

BARACKOS-CSOKOLADES TORTA

Hozzavalok az omlds tésztahoz:
25 dkg vaj

15 dkg porcukor

2 tojas

sO

40 dkg liszt

65 dkg mandulaliszt

28 dkg kakaopor
Hozzavalok a morzsahoz:
1 dkg nadcukor

1,5 dkg mandulaliszt

1 dkg liszt

3,5 dkg kakaopor

1 dkg hideg vaj

Hozzavalok a csokoladés toltelékhez:
5 tojas

28 dkg porcukor

18 dkg 80%-o0s olvasztott étcsokoladé
18 dkg olvasztott vaj

28 dkg mandulaliszt

5 dkg burgonyakeményité

1,5 kg fagyasztott sargabarack

A tészta alaphoz a vajat robotgépben elkeverjiik a porcukorral. Kozben Gsszekeverijiik a lisztet, a
mandulalisztet, a kakadport és a sét. A tojasokat egyenként adagoljuk a porcukros vajhoz, majd
hozzatessziik a szarazanyagokat. Kézzel atgylrjuk a tésztat és foliaba csomagolva 2-3 orat hitjiik,
majd kb 2 mm vastagra ny(jtjuk, a siit6formaba tessziik és villaval megszurkaljuk.

A morzsahoz robotgépben Osszekeverjiik a mandulalisztet, a lisztet, a nadcukrot és a kakaoport.
Hozzaadjuk az apro kockakra vagott hideg vajat. Mikor morzsas az allaga, teritsiik ki egy tepsire és
tegyiik mélyhiitébe.

A csokoladés toltelékhez gépi habverdvel a porcukor felével elkeverjiik a tojasokat. Beletessziik az
olvasztott vajat és étcsokoladét, tovabb keverjiik. Kozben kiilon osszekeverjiik a maradék
porcukrot, a mandulalisztet és a keményitét, majd a csokoladés masszahoz adjuk. A csokoladés
krémet a tésztara kenjiik, ratessziik a negyedelt sargabarackokat, megszorjuk egy kis porcukorral és
a morzsaval. 180 fokra elémelegitett siitében siitjiik 35-40 percig.
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