des isértés

MAKADAMDIO TORTA (8 szelet)

Hozzavalok a tésztahoz:
10 dkg porcukor

20 dkg hideg vaj

1 narancs

30 dkg liszt

Hozzavalok a toltelékhez:
2 dl tejszin

13 dkg étcsokoladé

1 ek vanilias cukor

1 csipet so

1 tojassargaja

1 tojas

5 dkg macadamdio
Hozzavalok a csokimazhoz:

20 dkg étcsokoladé
1,5 dl tejszin

Elkészitési id6: 40 perc + 1 o6ra hiités + 40 perc sités

A siit6t elémelegitjiik 180 fokra.

A tésztahoz a vajat elmorzsoljuk a porcukorral. Belereszeljiik a narancs héjat, hozzaadjuk a lisztet
és egynem( tésztava gyurjuk. Minimum 30 percet, de akar par orat hiitében pihentetjiik, utana
kinyujtjuk és kb. 20 cm-es kapcsos tortaformaba tessziik, villaval megszurkaljuk, nehezéket tesziink
a tésztara, majd 180 fokon 10-12 percig siitjiik. A maradék tésztat le is fagyaszthatjuk.

Mig a tészta siil, a toltelékhez felforraljuk a tejszint, kdzben durvara apritjuk a diot. Ha a tejszin
forr, lehtzzuk a t(izrél és felolvasztjuk benne a csokoladét. Hozzaadjuk a vanilias cukrot, a sot,
tojassargajat, a tojast és elkeverjiik. A kislilt tésztara durvara vagott makadam diot tesziink, majd
raontjiik a csokoladékrémet.

140 fokos sutében, 40 percig siitjlk.

A csokimazhoz felmelegitjiik a tejszint, hozzakeverjiik a csokoladét, simara keverjik, majd a kihdlt
tortara ontjik.

Tipp:
Sulynak haszndlhatunk szdraz lencsét, babot vagy kerdmia silit6gyongyot.
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