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								    				    „Mária királynő” torta







HOZZÁVALÓK 3-4 fő



11 500 g



tojást cukor



 7 evőkanál 2 csomag 1 2 evőkanál 200 g 



liszt sütőpor citrom kakaó vaj



60-120 perc



Az első laphoz felverünk 5 tojásfehérjét 5 kanál cukorral, majd egyenként hozzáadjuk az 5 sárgáját, 5 kanál lisztet és egy zacskó sütőport. Megreszelünk egy kisebb citromot és beletesszük a masszába. Beleöntjük egy kikent és belisztezett tepsibe, majd a sütőbe tesszük, és mintegy 15 percig sütjük 150 fokon. Amíg a lap hűl, elkészítjük a krémet. Gőz fölött felfőzünk 6 tojássárgáját 25 deka cukorral, és 2 kanál kakaóval, majd hagyjuk kihűlni. Összekeverünk 20 deka vajat 50 gramm porcukorral és hozzáadjuk a kakaókrémhez. Ezután elkészítjük a második lapot: 6 tojásfehérjét felverünk 20 deka cukorral, hozzáadunk 25 deka darált diót, két kanál lisztet és egy zacskó sütőport. A sütőbe tesszük és alacsony hőmérsékleten – 150 fokon – 20 percig sütjük. Az első lapot megkenjük a krém egy részével, majd rátesszük a diós lapot, valamint a maradék krémet. A tetejére egy réteg karamellizált diót teszünk.



II.Hozzávalók: A laphoz: 9 tojásfehérje, 5 evőkanál cukor, 5 evőkanál liszt, 200 gramm ledarált és pergelt dió A krémhez: 9 tojássárgája, 250 gramm cukor, 5 evőkanál liszt, 300 ml tej, 1 csomag vaj, 5 tasak vaníliás cukor Elkészítés: A tojásfehérjéket egy csipet sóval és a cukorral kemény habbá verjük, majd hozzákeverjük a pergelt diót, és kisebb adagokban a lisztet is. A masszát osszuk két részre. Tegyük egy sütőpapírral bélelt serpenyőbe, majd süssük alacsony lángon míg aranybarna lesz. Közben készítsük el a krémet. A tojássárgákat keverjük el a cukorral, majd adjuk hozzá a lisztet és a fellangyosított tejet. Tegyük a tűzre, és alacsony lángon addig kavargassuk, míg besűrűsödik. A vajat mixerrel keverjük el a vaníliás cukorral, és ezt is adjuk hozzá a krémhez. Amikor kihűltek a lapok, jó vastagon kenjük meg az egyiket, majd helyezzük rá a másikat. A tetejére is kenjünk egy nagyon vékony réteg krémet, majd szórjuk meg kókusszal vagy csokoládé reszelékkel.



 III.



HOZZÁVALÓK







10 dkg cukor







6 sárgája tojás







5 dkg dió







1 margarin







2 kanál liszt







6 tojás sárgája







2 evőkanál kakaó







piskóta



ELKÉSZÍTÉS 1. A tojás fehérjéket kemény habnak felverjük a cukorral, hozzáadjuk az apróra vágott pirított diót, lisztet és kikent tepsiben sütjük 2. A tojássárgákat gőz fölött a cukorral sűrűre főzzük 3. Majd ha lehűlt, egy margarinnal simára keverjük 4. A krémet ketté osztjuk, egyik felébe 2 evőkanál kakaót teszünk, ezzel ragasztjuk össze a piskótát és a diós lapot 5. A tortakrém másik felébe 2 vaníliás cukrot teszünk, ezt kenjük a diós lapra 6. A cukrot a dióval megpergeljük (margarinnal megkent papírra tesszük, így könnyebb felszedni) és ha kihűlt ledaráljuk vagy apróra törjük és bőven megszórjuk a torta tetejét



 Csokoládé-királynő szelet



Hozzávalók:      



6 tojás fehérje 20 dkg cukor 25 dkg vágott dió 2 evőkanál liszt 2 evőkanál cukrozatlan kakaópor 1 teáskanál sütőpor



A krémhez:     



6 tojás sárgája 25 dkg cukor 3 evőkanál cukrozatlan kakaópor 25 dkg vaj pár csepp rumaroma



Elkészítése: A tojások fehérjéből a cukorral kemény habot verünk. A diót, a kakaót, a lisztet és a sütőport összekeverjük, majd a habbal összedolgozzunk. Legyünk óvatosak, hogy ne törjön a hab. Sütőpapírral bélelt tepsibe öntjük és közép meleg sütőben nagyjából 25 perc alatt megsütjük. Közben elkészítjük a krémet. A tojások sárgáját a cukorral habosra kavarjuk és gőz fölött besűrűsödésig melegítjük. Mikor elkezd krémesedni, hozzákeverjük a kakaóport is és még egy percig gőz fölött főzzük. A krémet kihűtjük, a vajat és a rumaromát hozzákeverjük. A tésztát megkenjük a krémmel. Ha szeretnénk még díszesebbé



 tenni, olvasszunk fel kevés étcsokoládét és csorgassuk a krém tetejére. Hűtőbe tesszük legalább 3 órára, majd szeletelhetjük.



ERZSÉBET KIRÁLYNÉ SZELET



           



Hozzávalók: A tésztához: 8 tojásfehérje 8 evőkanál kristálycukor 5 dkg darált mák 10 dkg kókuszreszelék 2 evőkanál finomliszt 1 kávéskanál szódapor A krémhez: 8 tojássárgája 8 púpozott evőkanál finomliszt 20 dkg kristálycukor



      



1 liter tej 25 dkg margarin A tetejére: 30 dkg kakaós keksz 5 dl tejszín 2 csomag habfixáló



ELKÉSZÍTÉS Elkészítés: A tésztához a tojásfehérjét a cukorral kemény habbá verjük, majd belekeverjük a többi hozzávalót. Gáztepsi méretű tepsiben sütjük. A krémhez a tojássárgáját kikeverjük a cukorral, hozzáadjuk a lisztet és apránként a tejet, majd megfőzzük. Ha kihűlt, hozzáadjuk a puha margarint, és krémesre kikeverjük. A sütemény összeállítása: a tésztalapra rákenjük a krémet, a krém tetejét kirakjuk a kakaós keksszel, végül bevonjuk a tejszínből és habfixálóból készült tejszínhabbal. 1 éjszakára hűtőszekrénybe tesszük, hogy összeérjenek az ízek.



Viktória királynő csodás tortája – recept.1



 A házi vizes piskóta receptet felturbóztam mandulával és rózsavízzel. A krémbe pedig málnalekvár helyett friss (fagyasztott) málna került a mascarpone és a görög joghurt mellé. Hozzávalók A piskótához: 6 tojás 25 dkg cukor 10 dkg őrölt mandula 14 dkg liszt 5 ek víz 1 ek rózsavíz 2 kk sütőpor A krémhez: 25 dkg málna 50 dkg mascarpone 25 dkg görög joghurt 1 ek rózsavíz 10 dkg (vaníliás) cukor A díszítéshez: 25 dkg málna rózsaszirmok porcukor kevés tojásfehérje Elkészítés: A tojások fehérjéből kemény habot verek. A folyamat vége fele fokozatosan hozzáadom a cukor felét. A tojások sárgáját fehéredésig kavarom a cukor többi részével. Hozzáadom a vizet és a rózsavizet. Belekavarom a lisztet, mandulát, sütőport és végül óvatosan a kemény habot is. A tortaformába sütőpapírt teszek és 180 fokra előmelegített sütőben 45 percig sütöm. Tűpróba kötelező! Ha a torta megsült, hagyom teljesen kihűlni.



 A rózsaszirmokat kandírozom, vagyis megkenegetem tojásfehérjével és megszórom porcukorral. Hagyom száradni. A málnát kiolvasztom és alaposan lecsöpögtetem. A málnaszemek kb. felét (a szebbeket) félreteszem a díszítéshez. A másik felét kinyomkodom. A mascarponét krémesre kavarom a joghurttal, cukorral és rózsavízzel. Végül a málnavelőt is belekavarom. Kb. fél órára hűtőbe teszem, hogy kissé megdermedjen. Ha minden készen áll, összeállítom a tortát. A piskótát vízszintesen 3 darabba vágom. A krémet elosztom a rétegek között úgy, hogy a tetejére jusson a kevesebb krém. Az egyes rétegekre szórok még kevés málnát és rózsaszirmot. A tetejére pedig mindkettőből bőségesen. A szépség kedvéért még porcukrot szitálok rá és máris tálalhatom.



 VIKTÓRIA KIRÁLYNŐ TORTA.2



Hozzávalók (egy 22-24 cm átmérőjű tortához): 5 tojás, 20 dkg liszt, 20 dkg cukor (én barna cukorral készítem), 20 dkg szobahőmérsékletű vaj, 1 teáskanál sütőpor, 1 vaníliarúd kikapart belseje, csipetnyi só. A töltelékhez: kb. 1 dl eperlekvár, 4 dl tejszín, 2 csomag habfixáló, 2 evőkanál porcukor.



Elkészítés: A tojásokat kettéválasztjuk. A tojásfehérjéből csipetnyi sóval és egy evőkanál cukorral kemény habot verünk. A vajat habosra keverjük a többi cukorral. Hozzáadjuk a tojássárgákat és a vaníliarúd kikapart belsejét, és tovább keverjük még két percig. Beleforgatjuk a sütőporral összeszitált liszt felét, majd a tojásfehérjehab felét, majd a többi lisztet és a többi tojásfehérjét. A tésztát három részletben tortaformába simítjuk, és 180 fokos sütőben megsütjük, majd a három piskótakorongot rácson kihűtjük. Amíg a tortalap hűl, kemény habot verünk a tejszínből a porcukorral és a habfixálóval. A torta összeállításánál a lapokat megkenjük eperlekvárral és tejszínhabbal. A sütemény tetejét gyümölcsökkel díszíthetjük. Tipp: A piskóta még finomabb lesz, ha a vaníliával együtt belekeverünk egy-két csipetnyi őrölt fahéjat és egy citrom reszelt héját is. A torta másféle savanykás lekvárral is elkészíthető.



 Sissi torta recept



Hozzávalók / 6 adag A piskótákhoz     



9 db tojás 9 ek cukor 9 evőkanál finomliszt 6 ek cukrozatlan kakaópor 1.5 csomag sütőpor



A krémhez      



4 dl habtejszín 400 ml gyümölcsjoghurt (sárgabarack ízű) 2 ek porcukor 1 dl víz 25 g zselatin 35 dkg sárgabarackbefőtt



A díszítéshez   



10 dkg sárgabaracklekvár 3 dl habtejszín 1 csomag habfixáló



Elkészítés 1. 3x3 tojásból egyszerű kakaós piskótát sütünk. Amíg hűl, addig elkészítjük a krémet. 2. A zselatint a vízben feloldjuk és forráspontig melegítjük, majd félrehúzzuk a tűzről. 3. A sárgabarack befőttet lecsöpögtetjük. 4. A tejszínt elkezdjük felverni a porcukorral, majd hozzáöntjük a joghurtot, és vékony sugárban belecsurgatjuk a zselatint is. Végül hozzáadjuk a befőttet is, és jól összedolgozzuk a habverővel a krémet.



 5. Az első piskótalapra rákenjük a krém 1/3-át, rátesszük a második lapot, ismét 1/3 krémet kenünk rá, aztán jöhet a harmadik piskótalap, erre pedig a maradék 1/3 krém. 1-2 órára tegyük a hűtőbe, hogy jól megszilárduljon. 6. Sárgabarack lekvárral vékonyan kenjük meg a torta tetejét. Verjünk fel a habtejszínt a habfixálóval, töltsük nyomózsákba a habot, és díszítsük kedvünk szerint a tortát.







tepsi mérete: 24 cm



SISSY TORTA.2



Hozzávalók a tésztához: 7 tojás sárgája, 6 dkg porcukor (kihabosítani), 7 tojásfehérje, 6 dkg kristálycukor (kemény habnak), 7 dkg liszt, 1 dkg sütőpor, 7 dkg pirított darált mandula. Krémhez: 5 dkg vaníliás pudingpor, 5 dl tej, 15 dkg kristálycukor, 1 dkg vaníliás cukor. Díszítéshez: 15 dkg étcsokoládé, 5 dkg pirított mandula, ½ dl Sissy krémlikőr. Elkészítése: Tojássárgáját a porcukorral habosra kikeverjük. Tojásfehérjét a kristálycukorral kemény habbá verjük. Lisztet, sütőport, pirított darált mandulát összekeverjük és hozzáadjuk az előzőleg összekevert habhoz és tojássárgájához. Tortakarikába töltjük 180 °C fokos sütőben megsütjük. Amikor kihűlt kettévágjuk, és a krémmel megtöltjük. A pudingot tejjel felfőzzük, a tűzről levéve hozzáadjuk a kristálycukrot, vaníliás cukrot. A tortakarikába hagyott alsólapra töltjük a krémet, megcsurgatjuk olvasztott csokival, rátesszük a tortakarika felső részét, kihűtjük. A torta tetejét, áthúzzuk csokival, oldalát pirított mandulával panírozzuk. Sissy krémlikőrrel tálaljuk.



ERZSÉBET KIRÁLYNÉ TORTÁJA



 Hozzávalók 28 cm-es tortaformához 7-8 főre Tésztához: 7 db tojásfehérje  7 ek kristálycukor  10 dkg mák (nem őrölt)  7 dkg kókusz  1 kk szódabikarbóna  2 ek finomliszt Vaníliás krémhez:  7 db tojássárgája  6 ek finomliszt  15 dkg cukor  8 dl tej  20 dkg vaj (margarin) Kekszréteghez:  25 dkg kakaós omlós keksz Tejszínes réteghez:  4 dl habtejszín  2 cs habfixáló Tetejére:  5 dkg csokidara 



 Elkészítés: Először a tésztát készítjük el: egy mély tálban a tojásfehérjéket robotgéppel elkezdjük felverni. Amikor majdnem kész, akkor több adagban hozzáadjuk a cukrot és teljesen keményre verjük. A lisztet elkeverjük a szódabikarbónával, majd a habhoz adjuk a mákkal és a kókusszal együtt. (Szintén nem egyszerre öntjük bele, hanem több adagban, keverőlapáttal, óvatosan keverjük a tojáshabhoz.) A tortaformát sütőpapírral kibéleljük és a tésztát egyenletesen elsimítjuk benne.
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