5& iserteés

ETCSOKIS MOUSSE-TORTA MALNAVAL (16 SZELET)

Hozzavalok a piskétatekercshez és egy piskotalaphoz:

9 db tojasfehérje
13 db tojassargaja

1 dkg vanilias cukor
20 dkg kristalycukor
18 dkg liszt

4 ek malnalekvar

A siit6t melegitsiik el6 180 fokosra.

A tojasfehérjét felverjiik a cukor egyharmad részével, majd kiilon a tojassargajat is felverjik a
maradék cukorral és a vanilias cukorral. A tojasfehérjehabot 6vatosan hozzakeverjiik a sargajahoz,
majd hozzaadjuk a lisztet. Két tepsire teritjiik a tésztat, és 180 fokos siitében 10-12 perc alatt
megsiitjiik. Az egyik lapot vékonyan megkenjiik malnalekvarral, és hosszaban, még melegen
feltekerjik. Mikor kihilt, szeleteljiik, és kibéleliink vele egy mély, 6blos talat. A masik tepsi
piskotatésztabol két kort vagunk, az egyik a tal pereméjével megegyez6é atmérdjl, a masik annal
picivel kisebb. Ezeket félretessziik.

Hozzavalok a malna mousse-hoz:

2 lap zselatin

15 dkg malna

7 dkg cukor

1 dkg vanilias cukor
2 dl tejszin

A zselatinlapokat hideg vizbe aztatjuk. A malnat 6sszeforraljuk a cukorral és vanilias cukorral,

beletessziik a kinyomkodott zselatinlapokat, majd félretessziik hiilni. Kozben habba verjiik a
tejszint, majd hozzakeverjik a kihdlt malnat.

Hozzavalok a csokimousse-hoz:

2,5 dl tejszin
1,5 lap zselatin



2 egész tojas

2 tojassargaja

1,5 dkg cukor

15 dkg étcsokoladé

A zselatinlapokat hideg vizbe aztatjuk. Az egész tojasokat és a sargajakat a cukorral habosra
keverjiik, majd hozzaontjiik az olvasztott csokoladét. Egy masik edényben habba verjiik a tejszin
kétharmadat. A maradék tejszinhez hozzakeverjiik a hideg vizbe aztatott, kinyomkodott
zselatinlapot, majd dvatosan a tejszinhabhoz keverjiik. Végiil a csokis tojashabot finoman
elkeverjiik a tejszinhabbal.

Osszeallitjuk a desszertet: a piskotatekerccsel bélelt talba elészor a malnamousse-t toltjiik,
lefedjiik a kisebb kor piskotalappal. Erre tessziik a csokimousse-t, amit a piskotalap masik nagyobb
kor piskotalappal zarunk. A siiteményt egy éjszakara hiitészekrénybe tessziik, masnap kiboritva
talaljuk.

Elkészitési id6: 1 ora + 4 dora h(ités

Tippek:

A nyers tojdssdrgdja 24, a tojdsfeherje 6-12 ordig tarthato hiitében.

Szebben szeletelhetd a piskotatekercs, ha elétte 20-30 percre hiitébe tessziik.
A tejszint tartsuk hiitében, miel6tt habbd verjiik, igy lesz igazdn kemény.

A mousse nyers tojdst tartalmaz, kismamdk, allergidsok vigydzzanak!
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