Fehér csokoladés, malnas minyon
Hozzavaldk 8-10 darabhoz:

A tésztahoz:
6 tojas

12 dkg cukor
12 dkg liszt

A toltelékhez:
15 dkg malna leturmixolva

25 dkg puha vaj
20 dkg porcukor

A mazhoz:
20-25 dkg fehér csokoladé
friss malna és zold pisztacia

A tészta hozzaval6ibol klasszikus modon piskotatésztat készitiink, és 170 °C-os
stitében vékony lapot siitiink beldle. Ha kihiilt a lap, 3 egyforma csikra vagjuk, ezek
lesznek majd a rétegek.

A toltelékhez a vajat a porcukorral fehéredésig kihabositjuk, majd a malnavel6t
hozzaadva tovabb habositjuk. Az igy elkésziilt krémet kettéosztjuk, és a piskotalapok
kozé kenjiik. A megtoltott lapokat betessziik a hiitdbe dermedni. Ha megdermedt,
8-10 kockara vagjuk.

A mazhoz a fehér csokoladét mikroban vagy vizgdz {616ttt megolvasztjuk, és a
minyonokat villara szirva megmartjuk benne, majd siitéracsra vagy siitépapirra
tessziik 6ket dermedni. A tetejét friss malnaval vagy zold pisztaciaval diszithetjiik.



Elkészitési ido: 90 perc
Malnas-édesboros krémtorta
Hozzavaldk 6-8 szelethez:

A tésztahoz:
4 tojas

8 dkg cukor
8 dkg liszt

A krémhez:

3 dl tejszin

1 dl Marsala bor (sziciliai édesbor) vagy tokaji asza
9 dkg — t6z¢s nélkiil elkészithetd — pudingpor

A tészta hozzavaloibol klasszikus modon piskotat készitlink. Egy kis tortaformat
papirral kibéleliink, beledntjiik a tésztat, majd 160 °C-os siitbben megsiitjiik.
Tlprobaval ellendrizziik, ha langyosra hiilt, levessziik rola a karikat és a papirt,
megforditjuk, majd a teljes kihtilés utan lapjaban kettévagjuk.

A krém hozzavaloit egy talban csomomentesre keverjiik, majd gépi habverdvel
kihabositjuk.

A betoltéskor az egyik tésztalapot visszatessziik a karikaba, elkenjiik rajta a fele
krémet, majd kovetkezik a masik piskotalap, illetve az ijabb adag krém. (Kénnyebben
el tudjuk tavolitani a karikat, ha el6tte kibéleljiik siitdpapircsikkal az oldalat.)
Dermedés utan friss malnaval diszitjiik.

Elkészitési ido: 90 perc + hiités

Malnas-citromkrémes kosarka



Hozzavaldok 6-8 darabhoz:

A tésztahoz:

22 dkg liszt

14 dkg puha vaj vagy margarin
7 dkg porcukor

1 tojassargaja

1 csomag vanilias cukor

A toltelékhez:

1 csomag vanilias f6z6s pudingpor
2 dl tejszin

2 dl tej

3-4 evOkanal cukor

1 citrom leve és reszelt héja

1 narancs reszelt héja

A diszitéeshez:
friss malna

A lisztet, a vajat €s a porcukrot egy talban 6sszemorzsoljuk, majd a tojassargajaval
tésztava gyurjuk. Lisztezett deszkan fél cm vastagra nyujtjuk, majd akkora
korongokat szaggatunk beldle, hogy a kosarkaformakat ki tudjuk bélelni vele. A
tésztat megszurkaljuk, majd 10-15 percre a hiitébe vagy fagyasztdba tessziik
dermedni. A siitét 180 °C-ra eldmelegitjiik, és 15-20 perc alatt aranybarnara siitjiik
benne a kosarkakat. Ha kihtilt, kiboritjuk a formabdl.

A toltelékhez a tejszint felforraljuk, a pudingport elkeverjiik a cukorral és a tejjel,
majd beleszorjuk a narancs és a citrom reszelt héjat. Hozzaadjuk a felforralt
tejszinhez, és bestritjiik a krémet. A tlizr6l levéve belekeverjiik a citrom levét. Ha
langyosra hiilt, megtoltjiik vele a kosarkakat. A tetejliket kirakjuk friss méalnaval, és



meghintjiik porcukorral.

Elkészitési ido: 75 perc

Malnas habesok

Hozzavaldék kb. 15 darabhoz:

3 tojasfehérje

15+6 dkg kristalycukor
10 dkg porcukor

2 evokanal keményitd
10 dkg malna

1 evékanal citromlé

2 dl tejszin habba verve

A malnat a 6 dkg kristalycukorral kis serpenyOben dsszeforraljuk, majd hagyjuk
kihiilni. A tojasfehérjét fehéredésig verjiik, hozzaadjuk a 15 dkg kristalycukrot, majd
a 10 dkg porcukrot és a citromlevet, végiil fakanallal beleforgatjuk a keményitot is.
Ugyeljiink r4, hogy ne legyen csomos. A siitét elémelegitjiik 100 °C-ra, és egy tepsit
kibéleliink siitépapirral. A malnavel6t belecsdpdgtetjiik a habba, de nem keverjiik el
simara vele, hanem hagyjuk, hogy marvanyos maradjon. A masszat nyomozsakba
toltjiik, vagy kanallal halmokat adagolunk a siitOpapirra. Kortilbeliil 1 orat siitjiik,
akkor jo, ha le tudjuk emelni a papirrdl, majd hagyjuk kihtilni. A tejszint habba
verjiik, és két kisiilt habcsokot tejszinhabbal és malnaval dsszetoltiink.

Tipp: talalés el6tt toltsiik be, mert hamar megpuhulnak a habesokok.



Elkészitési ido: 2



