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Profi tortakészito készlet
tobbemeletes tortak siitéséhez

(hw)  Termékismertetd és recept
Cikkszam: 605 966

Tapadasgatlé bevonat

A 3 kiilonboz6 méretd siitéforma tapaddsmentes bevonattal van elldtva, igy
a kész siitemény konnyen kivalik beldle. Tovabbi elénye, hogy megkonnyiti a
siit6forma tisztitasat.

D> A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozt a
siitéshez vagy a tisztitdshoz. Ne vagja fel a tortalapokat a siit6formakban.

D> Amennyiben a tészta leragadna, a kivételéhez gumis éllel elldtott spatulat
vagy hasonlét hasznaljon.

Az elsd hasznalat el6tt

D> Tisztitsa meg a formdkat forrd vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
Ezutan azonnal torélje Gket szdrazra, igy nem lesznek foltosak.
A siitéformak mosogatogépben nem tisztithatok.

Hasznélat

D> A hasznalat elGtt jol zsirozza ki a stit6formékat (pl. semleges étolajjal), és
sziikség esetén lisztezze is Gket. A siit6formak aljat és az oldalat méretre
véagott siitépapirral is kibélelheti. [gy késébb a kész tortalapokat egysze-
ribben borithatja ki a formabdl.

D> Aforrd siitéformakat csak siitdkeszty(ivel vagy ehhez hasonldval fogja meg.

D> Miel6tt kiveszi a tortalapokat a formakbdl, varja meg, hogy a tortalapok
és a siit6forma eqy kissé lehiljenek (legaldbb 10 percig). Ez idG alatt
stabilizalddik a siitemény, és levegéréteq képzddik a tészta és a siitéforma
kozott.



Tisztitas
D> AsiitGformakat lehetGleq kozvetleniil a haszndlat utan tisztitsa meg,
mert ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradékok eltavolitasa. A leragadt
tésztamaradvékokat eqy puhasortés kefével tudja eltavolitani.
A siitéformak mosogatogépben nem tisztithatok.

D> A mosogatas utan azonnal torélje szarazra a formakat, igy nem lesznek
foltosak. A siitéformakat tarolja szaraz helyen.
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.Naked Cake" (meztelen torta) recept

A készlet stit6formait hasz-

kb. 12 szelet nalhatja eqyenként is, vagy
tetszés szerint kombinal-
kb. 37 szelet hatja Oket.

Az ,emeletek” kombing-
|asdval akdr 125 szeletes
kb. 76 szelet  tortdkat is készithet.

Ez a recept kiilon leirja minden emelet tésztdjanak az elkészitését, igy eqyéni
igényei szerint kombinélhatja azokat.

Az alaprecept egy hdromemeletes meztelen tortat ad ki - ezt a trendi tortat
ezutan kedve szerint diszitheti. Tippeket és triikkoket a , Varidciok” cimszé
alatt taldl.



Hozzavalok

A kis formahoz:

2 tojds

125 g cukor

100 ml olaj

100 ml folyadék
(izlés szerint pl. tej,
gyiimolcslé stb.)
150 g liszt

1/2 cs. siitGpor

A vanilids-vajas
krémhez:

5 csomag vanilids
pudingpor (vagy
csokolddés pudingpor)
400 g cukor

2,5 | tej

1250 g vaj

Elkészités

A kozepes formahoz:

6 tojas

375 g cukor

300 ml olaj

300 ml folyadék
(izlés szerint pl. tej,
gyiimdlcslé stb.)
450 g liszt

11/2 cs. siit6por

Ezenkiviil:

(z16s szerint kakaGpor,
folyékony csokoladé,
csoki cseppek, bogyds
gylimdlcsok, aroma,
citromhéj, dio, lekvar
sth.

A nagy formdhoz:
10 tojas

625 g cukor

500 ml olaj

500 ml folyadék
(izlés szerint pl. tej,
gyiimdlcslé stb.)
750 g liszt

21/2 cs. sitGpor

3 papir tortaalatét a
megfelel6 méretben,
valamint tdmaszték
fapdlcikdk a stabiliza-
l&shoz (szakkereske-
désben kaphat¢)

1. Melegitse eld a Iégkeveréses siitGt 200 °C-ra (als6/felsd siités: 220 °C).
Gondosan zsirozza ki a siitéformakat (pl. semleges étolajjal), és lisztezze
ki Gket, vagy bélelje ki siitépapirral.

2. A tésztakat kiilon-kiilon készitse el: Keverje kb. 3 perc alatt habosra
a tojasokat és a cukrot a kézi mixer habverdivel. Mérje ki az olajat és a
folyadékot, és allandd keverés mellett adja lassan hozza. Keverje 6ssze
a lisztet és a siitéport, és gyors mozdulatokkal keverje a masszéhoz.
(Figyelem: Ne keverje tdl sokdig, csak amig a tészta homogén masszava

nem valikl)



Ezutdn tetszés szerint izesitheti a tésztat: Adjon hozzé kakadport, bogyds
gylimolcsot stb., hogy a killénbdzd emeletek kiilonbdz6 izliek legyenek.

. Toltse a tésztat a siit6formdkba. Vegye lejjebb a siit6 hofokat [égkeveréses
stitd esetén kb. 180 °C-ra (alsé/felsG siitésnél 200 °C-ra), és siisse a torta-
lapokat kb. 45 percig (kis forma), 55 percig (kdzepes forma), illetve 65 per-
cig (nagy forma). Ha a tészta teteje pirulna, fedje be alufdliaval, vagy
vegye lejjebb a siitési hofokot Iégkeveréses siitésnél 160 °C-ra (alsé/felsd
slitésnél 180 °C-ra). Véqiil fogpiszkaldval ellendrizze, hogy a tészta teljesen
megsilt-e.

Vegye ki a tortalapokat a siit6bdl, és hagyja egy kicsit hilni a stit6formék-
ban. Végiil boritsa ki a formabdl, és hagyja a siitéracson teljesen kihdilni.
Sziikséqg szerint egyenesitse ki a tortalapokat, majd végja fel 6ket 3 egy-
forma vastagsagu lapra.

A tortalapok felvagdsa helyett emeletenként elharmadolhatja a tésztét,

és egymads utan 3 kiilon lapot siit bel6le a tortaformakban.

. A vanilids-vajas krémhez: A pudingporbdl, cukorbdl és tejbdl a csomago-
lason [4thaté médon készitsen pudingot. Téltse a pudingot egy kever6tal-
ba, tegyen frissentartd féliat kozvetleniil a forrd pudingra, és szobah6mér-
sékleten hagyja kih(ilni (ne tegye hidegre!).

A szobah6mérséklet(re hilt pudingot keverje at a kézi mixer habverdjével.
Tegye a vajat eqy keverGtalba és habositsa fel a kézi mixer habverdjével,
majd evékanalanként keverje hozzd a pudingot.



A torta emeleteinek dsszeallitasa

1. Az egyes emeletekhez vegyen el6 egy-egy méretazonos papir torta-
alatétet, és rogzitse rajta az elsé tortalapokat eqy kis vajas krémmel.
Nyomézsakkal vagy evGkanallal kenje meq a tortalapot egy vékony réteg
krémmel, majd helyezze ra a kovetkezd tortalap réteget. Erre megint
kenjen eqy réteq krémet, majd tegye rd a harmadik tortalap réteget.
Véqiil eqy vékony réteg krémet kenjen kérbe tortakéssel vagy egy hosszd
késsel dgy, hogy az eqyes tortalapok még kildtsszanak. Tegye hiivos
helyre. Ily mddon készitse el mindhdrom emeletet.

2. A torta dsszeallitdsahoz vagjon emeletenként 5 fapalcikat a megfeleld
méretre, és szlrja Ugy a tortdba, hogy a kdvetkez6 arra épiil6 kisebb
emelet eltakarja azokat.

Csak igy tartja meq a torta a felsd emeletek sdlyat, és a felszeletelés sordn
nem roskad Gssze.
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Variaciok

A torta kivéléan alkalmas arra, hogy siités utan vajas tortakrémmel, ehet6
virdgokkal, bogyds gyiimdlcsdkkel vagy hasonléval diszitse. Ehhez készitsen
egyszer(ien dupla mennyiség( krémet, és diszitse vele a tortat dsszeallitas

utdn. A bogyds gylimolcsoket és a virdgokat egyszer(en, tetszés szerint
helyezze ra.

Tipp: Ha szeretné, a vajas krémet kiilonb6z6 ételfestékekkel is szinezheti.

Ha On a tortat inkabb klasszikus fondant réteggel szeretné bevonni,
a kovetkez6 mennyiségi tablzatbol tdjékozddhat:

kb. 500 g fondant

kb.1000 g fondant

kb. 1500 g fondant

1. Minden emelethez a fondant-ot a torta 6sszedllitdsa elott nydjtsa ki két
réteq siitGpapir kozott kerekre, azutan hdzza le réla az eqyik réteq papirt,
és helyezze a fondant-ot az aktualis tortaemelet kozepére.

2. Gvatosan simitsa, nyomkodja le a kezével, és a felesleges cukormasszat
pedig vdgja le. Ezutan dllitsa dssze az emeletes tortdt a leirtak alapjan.



