BEKAS 0SM BIERUN

cukraszat « siitéipar » gasztrondmia

Sajttorta

Hozzavalok:

« 1kg OSM félzsiros vagy sovany turé

- 200 g OSM vaj

« 4 db tojas

150 g kristalycukor

40 g vanilias pudingpor (cukor nélkiili)

Elkészités:

1. Melegitse el6 a stitét 190°C-ra, alsé-felsé siitési moédban. Légkeveréses siité esetén allitsa
175-180°C-ra. Olvassza meg a vajat alacsony hémérsékleten, majd hagyja hiilni.

2. Tegye egy nagy talba a OSM turét, a tojasokat, az olvasztott és leh(ilt OSM vajat, a cukrot és a pudingport.
Amennyiben nem all rendelkezésre pudingpor, helyettesitheti 40 g burgonyakeményitével és
egy pupoztatott tedskanal vaniliapasztaval vagy esszenciaval.

Tipp: Ha Iégiesebb tortat szeretne, valassza szét a tojasfehérjét a sargajatél. A sargajat keverje

a turés masszahoz, a fehérjét pedig verje kemény habba, majd végil forgassa évatosan a masszaba.

3. Keverje 0ssze az 0sszes hozzavalot kézi mixerrel alacsony fokozaton amig egynemii masszava valik.

4. Helyezzen siutépapirt a 24 cm atmérdjli tortaforma aljara, majd 6ntse bele a masszat, és simitsa el
a tetejét. A forma belsé oldalat nem sziikséges kikenni, mert a turés massza zsiros, igy a stités utan
a torta magatél levalik a formaral.

5. Helyezze a format az elémelegitett 190°C-os slitébe. 20 perc elteltével csokkentse 150°C-ra, és
slisse tovabbi 30 percig. Ezt kovetden allitsa 120°C-ra, és folytassa a slitést még 30 percig.
A sit6 kikapcsolasa utan hagyja a tortat a siitében tovabbi 10 percig. Ezutan fokozatosan nyissa ki
a sito ajtajat, majd vegye ki a tortat.

Tipp: Ne nyissa ki a siité ajtajat a sutés alatt!

6. Miutan a torta teljesen kihiilt, helyezze a hiitébe 4-8 6rara pihenni. Ezutan szeletelheté és fogyaszthato.

Adagok szama: 24 cm atméréjl tortaforma - kb. 1420 g




