des isértés

CSOKI ROYAL

Hozzavalok a tortahoz (12 szeletes):
20 dkg hideg vaj

10 dkg porcukor

4 dkg kakao

26 dkg liszt

A siitét elémelegitjik 180 fokra. A tésztahoz a vajat gyors mozdulatokkal elmorzsoljuk a porcukorral.
Hozzaadjuk a kakaoport és fokozatosan a lisztet, egynemi tésztava gydrjuk. 30 perc pihentetés utan
(h(tbszekrényben) 2-3 mm vékonyra nyUjtjuk, majd a tortaformaba tessziik. Villaval megszurkaljuk, megszorjuk
valamilyen nehezékkel (szarazbabbal példaul), és 180 fokos siitében 10-12 perc alatt megsiitjiik.

Hozzavaldk a csokimasszahoz:
2 tojas

4 dkg barna cukor

2 dl tejszin

4 dkg kakao

12 dkg étcsokoladé

10 dkg vaj

Hozzavalok a mazhoz:
20 dkg tejcsokoladé
2 dl tejszin

A csokimasszahoz az egész tojasokat habosra keverjiik a barna cukorral. Kozben felmelegitjik a tejszint a
kakaoporral. Levessziik a tlzrél és hozzakeverjiik az étcsokoladét és a vajat. A felhabositott tojasokat a krémhez
adjuk, majd az elsésiitott linzertésztara ontjiik és 140 fokon 1 orat siitjiik.

A csokimazhoz a meleg tejszinben felolvasztjuk a csokoladét, majd a tortara ontjuk.

Elkészitési id6: 40 perc + siités 1 ora 15 perc

Tipp:

A tészta akdr napokkal elébb is elkészithetd, siithetd.

A krém izesithetd gyombérrel, cukrozott narancshéjjal vagy piritott didval.
Lapos formdban slissiik ezt a desszertet, igy jobban dtsiil.
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