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.Meztelen” mézeskalacstorta
@ 60—90Perc @ @
Elkészités

1 Melegitsik el6 a stit6t légkeveréses fokozaton 170 °C-ra. Béleljlik ki a
kapcsos tortaformékat stitépapirral. Olvasszuk fel a vajat. Egy talban

keverjlk 6ssze a lisztet, a kakadport, a siit6port, a cukrot és a

Osszetevsk 4 f6 részére Mézessiitemény fliszerkeveréket.
# = Kotanyi Produkte 2 Aprénként keverijik a lisztes keverékhez az olvasztott vajat, a tojasokat, a

mézet és az irét, amig az egész egységes tésztava all 6ssze. Osszuk el a

320 g Liszt
- Cakag masszat a harom kapcsos tortaforméban. Tegyk a 170 °C-ra el6melegitett
eK. akaopor ) 2 S e sl 1z 2 " . . 2
slitébe, és sussuk légkeveréses siitéssel 20-25 percig. A megsiilt tortakat
1db Borkésavas stitépor még melegen forditsuk ki a formakbal. Ezutan hagyjuk kihGlni 8ket.
180 Cuk 2 P . e 2 p p
° e 3 A krém elkészitése: Verjik fel a habtejszint, és keverjlik hozza a fliszereket.
2009 Vaj Kenjiik meg az egyik tortalapot a krém harmadaval. Rétegezziilk egymaésra a
L ek. Méz tortalapokat és a krémet. Ugyeljiink ra, hogy a torta tetejére is maradjon a
3 Tojas krémbdl. Egy spatuléval tavolitsuk el a krémet a torta oldalardl. Ettél lesz a
; tortank klasszikus meztelen torta.
230 ml Iré
2 k. ¢ Fahéj, 6rott L Diszitstk a tortat cukorpélcéakkal, friss vorosafonyaval, fenybagakkal és
karacsonyi diszekkel.
1 csomag ¢ Mézes slitemény
fliszerkeverék
A krémhez
250 ml Habtejszin
1 csomag ¢ Bourbon vanilias cukor
1 tk. ¢ Fahgj, 6rolt
1db ¢ Bourbon vaniliarid,
egész




