Sitott citromtorta (Christophe Adam)

Ingrédients

® 18 cm &tmér | és 4-5 cm magas tortédhoz:</em>
* 180g buzaliszt T55

* 50g burgonyakeményit

* 90g porcukor

* 1g vaniliapor vagy 1 vaniliardd reszelve

* 30g mandulaliszt

* 1g finom s6

® 959 vqj

* 50g egész tojés (kb. 1 tojés)

* 2 sérga citrom héja

* 200g kristalycukor (én 175g-ot hasznéltam)
* 300g egész tojds (kb. 6 tojds)

* 160g sérga citromlé

* 160g 35%-os zsirtartalmy tejszin

Préparation

1. Rétaldltam erre a receptre az Akadémia ize weboldalén, egy citromtorta, de egydltalén nem klasszikus.

2. Ez egy olyan t&lteléket tartalmaz, amely a siit ben sil, és egy vastag tortdt ad, mint egy flan, j6l krémes és
citromos éllaggal, valamint ropogés tésztaval.

3. Az aldbbiakban elmagyardzom, nem kévettem a cukros tészta receptiét, tgy gondolom, hogy ezt a tortat a
vdlasztott tésztéval is elkészitheted, amennyiben el re siitod.

4. Ehhez a citromtortdhoz nincs habesék, de tsbb tirelem szikséges, mivel, mint a flan esetében, teljesen le kell
h Inie.

5. T burgonyakeményit porcukor vaniliapor vagy 1 vaniliardd reszelve mandulaliszt finom sé vaj egész tojés

(kb.

6. 1 tojés)En nem készitettem ezt a tésztdt, haszndltam egy kis maradék cukros mogyorés tésztét (ami nagyon 6l
illik a citromhoz) ehhez a tortdhoz.

7. Nem volt sok, igy egyszer en készitettem egy tésztakdrt, amit a tortaformém aljéra tettem (mint egy
sajttortandl), és korilbelil husz percig el re sttsttem.

8. Mégis megadom az eredeti receptet és az elkészitési médot ith:Habositsd fel a vajat a porcukorral és a
vaniliéval.

9. Add hozz4 a sét és a mandulalisztet.
10. Keverd hozzd a tojést, majd végil a lisztet és a burgonyakeményit .

11. Tedd a tésztat a h t be legaldbb 30 percre, majd nyuitsd ki, és bélelj ki egy 18 cm atmér | és 4-5 cm magas
tortaformét.

12. Tedd a formét a fagyasztéba legaldbb 20 percre.

13. Ezutdn melegitsd el a st t 180°C-ra, helyezz egy aluféliét a tortaforma aljéra, boritsd be rizzsel (vagy
szdraz borséval, kerémiagolydkkal.

14. ) és siisd 20 percig.

15. Tavolitsd el a rizst és az aluféliét, és siisd Gjra 130°C-on, amig a tészta szdraz és szépen aranybarna nem
lesz.

16. Citromkrém: 2 sarga citrom héja kristélycukor (én -ot hasznéltiam) egész tojés (kb.



17. 6 tojds) sérga citromlé 35%-os zsirtartalmy tejszinKeverd 6ssze a cukrot a citromhéjjal (ezt el re is
megteheted, a tortdd csak izletesebb lesz).

18. Add hozzd a tojésokat, j6l verd fel, majd keverd hozzé a citromlevet.

19. Vegyél ki egy kis részt ebb | a keverékb |, és keverd &ssze a tejszinnel, hogy felhigitsd.

20. Ezutdn dntsd vissza a f keverékbe, és keverd addig, amig homogén krémet nem kapsz.

21. Ontsd a megsilt tészta alidra, és habozd le a feliiletet, hogy eltévolitsd a nagy buborékokat.
22. Sisd Gjra 130°C-on 40-45 percig.

23. Hagyd teljesen kih Ini, miel t kiboritod.
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