BEKRAS RCIPA
cukraszat . siitGipar « gasztronémia MELENGETO FINOMSAGOK
A HIDEG NAPOKRA p E R U K

Készitsen mennyei babkadt és fliszeres szilvas pitét

marcipdannal, ami még a leghidegebb idében is Roya l. C"é}o Stee nS ma

fe/olvasztjc az izlel6bimbokat! BAKERY INGREDIENTS

Marcipanos csokis babka
HOZZAVALOK (2 kaldcshoz)

TESZTA TOLTELEK

600 g liszt 100 g OSM vaj

80g kristalycukor 100 g Norte Ebano 52% étcsokoladé
25g friss éleszté 409 porcukor

100 ml  tej 1db narancs reszelt héja

3db tojas 100 g marcipanmassza 3x

120 ml  viz 150 g porkoélt torokmogyoro (tort)
109 sé

150 g OSM vaj (puha)

ELKESZITES

A tésztdhoz egy kis cukorral futassa fel az éleszt6t, majd adja hozza a lisztet. Tegye robotgépbe és
keverje 0ssze a tobbi hozzavaldval a vaj kivételével. A vajat kis adagokban adja hozza keverés kozben,
mig elmulik a tészta ragacsossaga; és dagassza egynemu tésztava, majd meleg helyen kelessze.

A toltelékhez a vajat és a csokolddét olvassza dssze a porcukorral és a narancshéjjal és hagyja hdlni.
OSSZEALLITAS

A megkelt tésztat ossza két részre. Lisztezett felUleten nyudjtsa 30 x 40 cm-es négyzetre, kenje ra a
toltelék felét, szérja meg a térokmogyordval és reszelje ra a marcipan felét. Tekerje fel a hosszabbik

oldalanal fogva, hosszaban vagja félbe és fonja 6ssze. Helyezze kikent formaba, pihentesse egy 6rat és
175° C-ra elémelegitett sUtében slsse készre.

TIPPI: olvasztott csokolddé helyett haszndlja a sutheté és fagyaszthaté Norte Fenix mogyorods
csokoladékrémet!

TIPP2: a reszelt narancs kandirozott narancshéjjal is helyettesithetd!




TESZTA

300g liszt

200g OSM vaj

100 g barna nadcukor
1 mk. 6rolt gyombér

1 mk. sutépor

1db tojas

DISZITES
tojassargdja

piritott, szeletelt mandula

ELKESZITES

HOZZAVALOK (24 cm-es piteformahoz)

TOLTELEK
500 g fagyasztott szilva
130 g barna nadcukor

1db vanilia rad

1tk. fahéj

0,5 narancs héja

0,5 citrom héja és leve

20g étkezési keményitd
150 g marcipanmassza 3x
1ek. zsemlemorzsa

izlés szerint rum

A tésztahoz a sutéporral, gydombeérrel vegyitett lisztet morzsolja el a hideg vajjal, majd adja hozza a
cukrot, a tojast és gyors mozdulatokkal gyurja tésztava és 30 percet pihentesse hltében. A toltelékhez
fézze dssze a szilvat a cukorral, fszerekkel, a gyumolcsok héjaval és a citrom levével, majd izlés szerint
ontsdén hozza rumot és a kevés vizzel elkevert keményitével suritse be.

OSSZEALLITAS

A tésztat vagja 2 részre. Mindkett6t nyujtsa ki, az egyiket helyezze a piteformaba, a masikat racsozéval
vagy késsel vagja vékony tésztacsikokra. A marcipant reszelje a pite aljaba és ontse ra a kihdlt
szilvatolteléket. Fedje be a racsozott tésztaval, kenje le tojassargaval és diszitse piritott mandulaval.

170°C-0s sutében susse készre.

TIPP1I: szilvatdltelék helyett probdlja ki izletes baracktoltelékkel!

TIPP2: Nonna Anita Frolla omldstészta mixtinkkel gluténmentes tartként is elkészitheti!
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