Citromhabos pite

Ingrédients

* 180g puha vaj

* 115g porcukor + 3 ev kandl
* 55g mogyorépor

® 4 tojds

* 460g tojasfehérje

® 150g T55 liszt

* 63g kukoricakeményit + 3 ev kandl
® 3559 kristalycukor

e 2,59 agar-agar

* 195g citromlé

* 159 tej

* 9 citrom héja

* 10g zselatin

* 40g glukézszirup

® 30 cm hossz( tortéhoz / 8 fre :
e 60g puha vaj

* 90g porcukor

¢ 30g mogyordpor

* | tojds

® 150g T55 liszt

* 50g kukoricakeményit
® 225g viz

* 50g kristalycukor

* 2,59 agar-agar

* 100g citromlé

* 3 citrom finomra végott héja
* 10g zselatin

® 200g kristalycukor

* 40g glikézszirup

* 60g tojasfehérje

¢ 60g viz

* 2 citrom héja

* 25g puha vaj

e 259 porcukor

¢ 25g mogyordpor

e 5g kukoricakeményit
* 159 tej

* 1 citrom héja

* 3 tojds

* 105g kristalycukor

* 3 citrom héja

* 89 kukoricakeményit
* 95g citromlé

® 959 vaj

Préparation

1. Es mi lenne, ha egy kicsit megvéltoztatnénk a citromhabos tortét2
2. ime a citromtortdm, ezittal habesékkal.

3. El re elkészitettem a habcsékot, és a tortét kis kockékkal diszitettem, de az utolsé pillanatban is elkészitheted,
és kdzvetlenil a tortdra is nyomhatod vagy kandllal elkenheted, mint az olasz habcesék esetében.



4. A tésziéhoz és a krémhez mogyorét hasznéltam, mert imddom a citrommal valé kombinéciét, de készithetsz
mandulds vagy pisztécids véltozatot is az izlésed szerint  Végil a citromzselé nem kételez , de lehet séget ad
egy plusz savanykds iz hozzéaddséra, ami 4l ellenstlyozza a habesék édességét!

5. Eszkozok :De Buyer ovdlis forma Microplane reszel A habcsékhoz a Kenwood Cooking Chef-t haszndltam:
FLAVIE kéd = 3 vélaszthaté kiegészit ajandék a Cooking Chef vasarlasakor / kereskedelmi egyiittm kadés.

6. Haszndltam a siit hengert, a perfordlt tepsit, Guy Demarle hailitott spatulat: FLAVIETO ajénlé kéd megaddsa a
regisziracidkor 10 ajéndék az els rendeléskor / kereskedelmi egyiittm k&dés.

7. Hozzévalék :Haszndltam a Koro mogyoréport: ILETAITUNGATEAU kéd 5% kedvezmény a teljes oldalon (nem
affiliate).

8. Bevasarldlista : puha vaj porcukor + 3 ev kandl mogyorépor 4 tojés tojdsfehérie Tiszt kukoricakeményit
+ 3 ev kandl kristélycukor 2, agar-agar citromlé tej 9 citrom héja zselatin glikézszirup Elkészitésiid : 1 6ra
15 perc + 25 perc sités + minimum 4 éra pihentetés 30 cm hosszi tortéhoz / 8 f re : Mogyorés édes tészta
puha vaj porcukor mogyorépor 1 tojés Tiszt kukoricakeményit Krémezd a puha vajat a porcukorral.

9. Ezutdn add hozzd a mogyoréport, majd emulgedld a tojdssal.

10.  Végil add hozzd a lisztet és a kukoricakeményit t, formazz egy golyét, lapitsd el, és tedd a h t be
legaldbb 1,5 érdra.

11, Végil nytijtsd ki 2 mm vastagségira, és béleld ki a tortaformdadat.
12. Hagyj Gjra pihenni a h t ben legalébb 2 érét, ha lehetséges, akér egy egész éjszakat is.

13.  Citromzselé : viz kristélycukor 2, agar-agar citromlé 3 citrom finomra végott héja Tol sok zseléd lesz,
de nehéz csokkenteni a mennyiséget.

14. Keverd &ssze a cukrot és az agar-agart.
15. Melegitsd fel a vizet, majd éntsd ré a cukrot.
16. Keverd jél, forrald fel, és f zd 2-3 percig.

17.  Atzrllevéve add hozzé a citromlevet és a héjat, majd 6ntsd egy télba, és tedd a h t be, hogy a zselé
megdermedjen.

18.  Citromhab : zselatin kristalycukor glikézszirup tojasfehérie viz 2 citrom héja A diszitéshez: 3

ev kandl kukoricakeményit + 3 ev kandl porcukor Ha lapos zselatint hasznélsz: tedd a zselatinlapokat egy tdl
hideg vizbe, hogy megpuhuljanak, majd miutan megpuhultak, sz rd le, és olvaszd fel vizg z felett vagy
mikréban.

19. Ha por zselatint haszndlsz: hidratéld vizben, majd olvaszd fel néhény mésodpercig a mikréban.
20. Egy labasban készits szirupot a vizb |, cukorbél és glikézszirupbdl.
21. Amikor a szirup eléri a 115°C-ot, kezdd el felverni a tojasfehérjét.

22. Amikor a szirup eléri a 130°C-ot, dntsd a felvert tojasfehérjére, mikézben tovébbra is vered elektromos
habver vel.

23. Ezutdn add hozzé az olvasztott zselatint és a citromhéjat, és verj Gjra néhdny percig.

24. Bélelj ki egy négyzet vagy téglalap alakd formét sit papirral vagy enyhén olajozott félidval, majd éntsd bele
a habesékot, és simitsd el a feltletét.

25. Hagyj a habcsékot szobah mérsékleten megdermedni legaldbb 4 6rén ét.
26. Ezutén vdgij ki kis kockdkat, és szérd meg a porcukor és kukoricakeményit keverékével.

27.  Mogyorékrém &amp; citromhéj : puha vaj porcukor mogyorépor kukoricakeményit tej 1 citrom
héja Keverd 6ssze a puha vajat a porcukorral, a mogyoréporral és a kukoricakeményit vel, majd add hozzé a
tejet és a héjat.

28.  Kenj a krémet a torta aljéra.

29.  Sissd 20-25 percig 170°C-on.



30. Hagyj kih Ini.

31.  Citromkrém : 3 tojas kristalycukor 3 citrom héja kukoricakeményit citromlé vaj Keverd 6ssze a cukrot
a citromhéjjal.

32. Verd fel a tojésokat, majd add hozzd a kukoricakeményit .

33.  Add hozz4 a citromlevet, és kdzepes léngon s ritsd folyamatos keverés mellett.
34. Veddle atzrl, majd add hozza a kis darabokra vagott vajat.

35. Turmixold botmixerrel, hogy sima és emulgedlt krémet kapj.

36.  Ezutén vagy h tsd le egy edényben, félicval letakarva, miel t megtdltdd a tortét, vagy dntsd kdzvetleniil a
kih It tortara, és tedd az egészet a h t be.

37.  Osszedllitas &amp; diszités : Boritsd ki a citromzselét, és végj bel le apré kockdkat.
38.  Turmixold a maradékot botmixerrel.
39.  Kenj egy vékony réteget a citromkrémre.

40. Diszitsd a habesék és a citromzselé kockdival, miel t élveznéd!
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