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Epres minidesszert

Hozzavalok:

« 400 g Vortumnus 80%-0s cukormentes epertoltelék
« 200 g tejszin

« 100 g fehér csokoladé

« 60 g étcsokoladés piskéta

Elkészités:

1. Keverje 6ssze a felvert tejszint az olvasztott fehér
csokoladéval.

2. Rétegezze az étcsokoladés piskétalapot a tejszines
keveréket a Vortumnus epertoltelékkel.
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Meggyes minidesszert Tropusi minidesszert
Hozzavalok: Hozzavalok:
- 400 g Vortumnus - 400 g Vortumnus mangé - maracuja
80%-0s cukormentes meggytoltelék 50%-0s toltelék
. 200 g tejszin . 150 g Vortumnus Malibu kékuszpaszta
« 30 g porcukor « 200 g tejszin
« 5gkavé « 70 g granola
+ 60 g piskéta « 60 g piskéta
Elkészités: Elkészités:
1. Keverje 6ssze a tejszint a porcukorral. 1. Keverje 6ssze a Vortumnus Malibu kékusz

pasztat a felvert tejszinnel.
2. Kenje meg a piskétat a kavéval
majd rétegezze a tejszines keverékkel 2. Rétegezze a granolat, a kékuszos krémet és a
és a Vortumnus meggytoltelékkel. Vortumnus mangé - maracuja tolteléket.
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Fahéjas almas pite

Hozzavalok:

Elkészités:

1.

5000 g Vortumnus fahéjas almas pite toltelék
1000 g margarin vagy vaj

220 g tojassargaja

1000 g kristalycukor

2000 g buzaliszt

20 g sutépor

100 g 18%-0s tejszin

Krémesitse 0ssze a vajat vagy margarint

a cukorral, majd adja hozza a tojassargakat,

a tejszint és a sutéporral elkevert lisztet. Hagyja
a tésztat korulbelll két érat pihenni.

A tészta felét nyujtsa ki és sUtépapirral bélelt
tepsin susse el6 15-20 perc alatt.

Kenje az elésutott tésztara a Vortumnus fahéjas
almas tolteléket, majd a nyers tészta masik felét
reszelje ra/vagy nyujtsa ki és fedje be vele

a tolteléket.

Sisse a pitét tovabbi 30-40 percig 190°C-on.

Az elkészult almas pitét hagyja kihilni, majd
porcukorral diszitse.

Sargabarackos tart

Hozzavalok:

Elkészités:

2.
3.

4.

5.

1000 g Vortumnus sargabarack toltelék
200 g buzaliszt

4 tojas

130 g vaj vagy margain

70 g porcukor

Keverje 6ssze a tészta hozzavaléit, majd béleljen ki
2 db 16 cm atmérdéji format vele.

Susse el6 180°C-on kérilbelil 15 percig.

A félig megsilt alapra kenje ra

a Vortumnus sargabarack tolteléket.

Helyezzen a tetejére tésztacsikokat diszitésként.
Sisse tovabb 160°C-on koérilbelll 15-20 percig,
amig aranybarnara nem suil.
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Piskétatekercs

Hozzavalok:

600 g Vortumnus sargabarack toltelék
10 tojas

250 g buzaliszt

50 g burgonyakeményité

150 g kristalycukor

dekorporcukor

Elkészités:

. Béleljen ki stitépapirral egy 60x40 cm-es tepsit,

Valassza szét a tojasokat. A fehérjéket magas
fokozaton verje habb3a, mikézben fokozatosan
hozzaadja a cukrot.

Amikor a massza fényes és slirli lesz, egyesével adja
hozza a tojassargakat és verje tovabb magas fokozaton.
A kapott masszat évatosan elegyitse a liszttel.

és ontse bele az elkészitett piskétamasszat.

Slisse 200°C-on kériilbelil 12-15 percig, amig
aranybarnara nem siil.

A sités utan hagyja 30 percig hiilni, majd kenje meg
a Vortumnus sargabarack toltelékkel és tekerje fel.
Véguil diszitse porcukorral.

Hozzavalok:

300 g Vortumnus meggytoltelék 60%
200 g vaj

200 g étcsokoladé

3 tojas

250 g kristalycukor

135 g buzaliszt

egy csipet s6

300 g étcsokoladé (bevonasra)

200 g karamell

Elkészités:

Olvassza meg a vajat mikrohulldamu sitében, majd adja hozza a csokoladét.

Verje fel a tojasokat a cukorral, 6ntse hozza a megolvadt csokoladét, majd adja hozza a lisztet és a sét
és dvatosan keverje 6ssze.

Ontse a kész masszat siitépapirral bélelt tepsibe és siisse kortlilbeliil 20 percig 200°C-on.

Hagyja kihlni a siiteményt, majd vagja fel 5x10 cm-es téglalapokra.

Egy habzsak segitségével vonja be karamellel a szeletek szélét, a kézepére pedig adja

a Vortumnus meggytolteléket.

Véglil vonja be az egészet a 300 g étcsokoladéval.
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Afonyas sajttorta

Hozzavalok:

Ontet:

400 g Vortumnus afonyatoltelék
7 g zselatin
60 g viz a zselatinhoz

Alap:

250 g kész keksz
120 g vaj

Toltelék:

1kg taré

150 g névényi hab

100 g tej

130 g porcukor

12 g zselatin

100 g viz a zselatinhoz

Elkészités:

—l
.

Daralja le a kekszet, majd keverje 6ssze az olvasztott vajjal.

2. Ossza két forma aljaba és egy pohar vagy bégre segitségével nyomkodja le, hogy egyenletes

réteget kapjon.

Tegye hiitébe pihentetni.

Verje fel keményre a névényi habot, adja hozza a tarét, a porcukrot és a tejet. Kozepes sebességen
keverje 3-4 percig.

Aztassa a zselatint hideg vizbe, majd hagyja megduzzadni. Vizfurdében olvassza fel a zselatint és keverje
a turés masszahoz.

Ontse a két formaba.

Az 6ntethez készitse el6 a zselatint az el6z6 médon, majd keverje 6ssze a Vortumnus afonya toltelékkel.
Tegye a tortakat hiitébe dermedni kérulbelll 1-2 érara.
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Croissant rebarbara és alma toltelékkel

Hozzavalok:

Vortumnus rebarbara toltelék
Vortumnus alma toltelék

50 g éleszt6

250 ml hideg viz

500 g buzaliszt

50 g kristalycukor

100 g puha vaj

10 g soé

250 g puha vaj (laminalashoz)
tojasfehérje a kenéshez

Elkészités:

A megadott hozzavalékbdl - a 250 g vaj és a tojasfehérje nélkil - gyurjon tésztat, majd hagyja kelni
koriilbelll 30 percig.

Ezutan nyujtsa ki a tésztat és kenje meg 250 g vajjal, majd hajtogassa 3x3 alkalommal.

A utolsé nyujtas utan tegye a tésztat a hiitébe koérulbelil 1 érara.

Nyujtsa vékonyra, korilbelil 4-5 mm vastagra, majd vagjon ki haromszégeket.

Tekerje fel a haromszéget kifli alakara, helyezze 6ket egy tepsire, kenje meg tojasfehérjével

és hagyja kelni koériilbelil 20-30 percig. A pihentetés utan nyujtsa kb. 4-5 mm vastagsagura a tésztat,
majd vagjon beléle haromszdégeket.

A haromszoégeket tekerje fel croissant formajura, helyezze stitépapirral bélelt tepsire, kenje meg
tojasfehérjével és hagyja kelni tovabbi 20-30 percig.

Siisse 200°C-on kérilbelil 18-20 percig.

A kész croissant-okat habzsak segitségével téltse meg Vortumnus rebarbara, valamint

alma toltelékkel.
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