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Ingrédients

® 250g liszt

* 559 kakadpor

® 4g sit por

* 4g szédabikarbéna

® 1 csipet s6

* 200g kristalycukor

* 110g muscovado cukor vagy barna cukor
* 2 tojds

* 120g semleges olaj vagy mogyoréolaj
® 180g s r fejszin

¢ 1 tedskandl vanilia kivonat

* 240g folyékony kavé

* 225g tejcsokoladé

* 259 semleges méz

* 150g teljes tejszin

* 100g tejcsokoladé

* 120g mogyorépiré

* 100g morzsolt ropogés palacsinta

Préparation
1. Az utébbi hetekben tobbszér is lattam ezt a tortdt a kdzdsségi médidban, és annyira inycsiklandénak t nt,
hogy nem tudtam ellendllni, és ki akartam prébdlni!

2. Végiil is ez egy még csokisabb véltozata a csokolddés ropogés tortémnak, amelyet néhény hénappal ezel t
készitettem: egy j6l csokis torta (a receptet egy amerikai blogrél vettem), egy krémes ganache és egy finom
mogyords iz ropogés, roviden, a boldogség definiciéja Hozzavalék :Haszndélom a juharszirupot és a pekandiét

Koro: ILETAITUNGATEAU kéd a telies oldalon 5% kedvezményért (nem affiliate).

3. Haszndlom a Norohy vanilia kivonatot, a Jivara csokolédét és a Valrhona kakadport: ILETAITUNGATEAU kéd
a teljes oldalon 20% kedvezményért (affiliate).

4. Elkészitési id : 40 perc + 30 perc siités + h t€s20-22 cm &tmér | tortéhoz: A csokoladés torta:  liszt
kakadpor siit por szédabikarbéna 1 csipet sé kristélycukor muscovado cukor vagy barna cukor 2 tojés
semleges olaj vagy mogyoréolaj s r tejszin 1 tedskandl vanilia kivonat folyékony kévé Készitse el a kavét, és
tartsa melegen a torta elkészitése alatt.

5. Szitdlja &t a lisztet, a kakadt, a sit port és a szédabikarbénét.

6. Adja hozzé a sét és a cukrokat.

7. Ezutdn adja hozzd a tojésokat, az olajat és a vaniliat.

8. Fejezze be a kavé hozzdadésaval.

9. Ontse a tésztat a kivajazott és lisztezett tortakarikdba vagy tortaformdba.

10.  Sisd a 175°C-ra el melegitett siit ben kérilbeltl 30 percig.

11. Ezutén hagyd kih Ini.

12. A ganache: tejcsokoléddé semleges méz teljes tejszin Melegitsd fel a tejszint a mézzel.

13. Olvaszd fel a csokolédét lassan vizg z felett vagy mikrohullama sit ben.

14. Ontsd a forré tejszint fokozatosan a csokolddéra, j6l keverve, hogy sima és fényes ganache-t kapj.

15.  Hagyd egy kicsit megkristalyosodni, majd kend el a kih It tortén.



16. A ropogés: tejcsokolddé mogyorépiré morzsolt ropogéds palacsinta Olvaszd fel a csokolddét a
mogyordpirével.

17. Ezutén add hozzé a morzsolt ropogés palacsintét.

18.  Kend el a ropogést a ganache-ra, és hagyd megkristalyosodni, miel tt élveznéd!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



