Répa torta (Yotam Ottolenghi)

Ingrédients

* 2g siit por

* 2,5g szédabikarbéna

©0,7g rolt szegf szeg

- 3g fahéj

- 1 tojas

- 1 tojassargaja

- 2 tojasfehérje

* 1 csipet s6

* 200g semleges olaj (példaul sz | magolaj)
* 270g porcukor

* 50g durvéra vagott dié (vagy pekdndid) + néhany a diszitéshez
* 1359 reszelt sargarépa

* 509 reszelt kékusz

- 175g Philadelphia

- 709 vaj

* 35g porcukor

- 25g méz

- 160g liszt

- 2g siit por

* 2,5g szédabikarbéna

*0,7g rolt szegf szeg

- 3g fahéj

- 1 tojas

- 1 tojassargaja

* 2 tojasfehérje

- 1 csipet s6

* 200g semleges olaj (példaul sz | magolaj)
* 270g porcukor

* 50g durvéra vagott dié (vagy pekéandid)
* 1359 reszelt sargarépa

- 509 reszelt kékusz

* 1759 Philadelphia

- 70g puha vaj

* 35g porcukor

- 25g méz

Préparation

1. A sz, alegjobb évszak zoldségeket f szeres siiteményekbe tenni és élvezni!

2. Tehét a siit t6kods siitemény utan itt a sdrgarépas siitemény, és nem akarmilyen, mert Yotam Ottolenghi

receptje (a C'est ma fournée blogrdl).

3. Nagyon sok sés receptjét haszndlom, de az édes receptjei is kivaldak, és ez a siitemény nem fogja



megcéfolni ezt.

4. Nagyon puha, jél izesitett, nedves és olvadés, a krémes mazéval, ez a siitemény biztosan tetszeni fog

[] Bevésarldlista : liszt siit por 2, szédabikarbéna O, rolt szegf szeg fahéj 1tojas 1 tojassargéja 2
tojasfehérje 1 csipet sé6 semleges olaj (példaul sz | magolaj) porcukor durvéra vagott dié (vagy pekandié)
+ néhany a diszitéshez reszelt sdrgarépa reszelt kékusz Philadelphia vaj porcukor méz Elkészitési
id : 30 perc + 1 é6ra siités Két 18 cm-es siiteményhez (én egy 20 cm-es + egy 16 cm-es siiteményt
készitettem): A siitemény : liszt siit por 2, szédabikarbéna O, rolt szegf szeg fahéj 1 tojas 1
tojassargdja 2 tojasfehérje 1 csipet sé6 semleges olaj (példaul sz | magolaj) porcukor durvéra vagott dié
(vagy pekandid) reszelt sargarépa reszelt kékusz Verje fel az olajat a cukorral, adja hozz4 a tojast és a
tojassargajat.

5.  Adja hozza a reszelt sdrgarépéat, majd a diét (pekdndiét hasznéltam) és a kékuszt.

6. Végiil keverje bele a kordbban 6sszekevert és atszitalt porokat (liszt, siit por, szédabikarbéna, sé és

f szerek).

7. Verje fel a tojasfehérjét, és évatosan keverje bele a korabbi tésztéba.

8.  Siisd 1 6ran 4t 150°C-ra el melegitett siit ben (a formad és a siit d szerint allitsd be).
9. Vedd ki a formabdl, és hagyd h Ini racson.

10. A méz: Philadelphia puha vaj porcukor méz Néhany durvéra vagott dié vagy pekandié Verje fel a

philadelphiat, hogy lazébb legyen, majd verje fel a puha vajat a porcukorral és a mézzel.
11. Keverje dssze a két készitményt (ha szeretné, adhat hozz4 egy kis vaniliat, fahéjat vagy narancshéjat).

12. Kenje (vagy nyomja) a mazat a siiteményre, majd diszitse néhany durvéra vagott diéval, miel t

élvezné!
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