Gyiimolcstorta
Hozzavalok:
Piskotdhoz:
3 tojas

3 evékanal stutécukor
3 evékanal stiteményliszt
1 evékanal étolaj

1 kavéskanal stitépor
Krémhez:

1 vanilias pudingpor
2,5 dl tej

8 dkg vaj

15 dkg taro

3 evékanal stutécukor
1 vanilias cukor

2 dl habtejszin

1 habfixalo

Tetejére:

GyUumolcs

1 tortazselé

2 dl viz

[zlés szerint cukor

Elkészités:

Az egész tojasokat, a stitécukrot, az étolajat, csipet sot, beletessziik a
robotgép taljaba, és 10 perc alatt a legerésebb fokozaton felverjik. A lisztet
elvegyitjik a stitéporral és belekeverjiik a masszaba, majd beledntjik a
gyumolcstorta formaba, amit elétte kiolajoztunk és kilisztezttink. A stit6t
170C°-ra felmelegitjiik és ezen a héfokon kb. 30 perc alatt megsutjuk.
Mikor kihtil, megto6ltjuk.

A krémhez a tejet, a cukrot és a pudingport elkeverjik, és lassu tizén
surure fézzik. Mikor levesszuik a tizrél, kevergetve hozzaadjuk a vajat, majd
a turot. Jol kidolgozzuk, legjobb, ha robotgéppel végezzik.

A tejszint kemény habba verjik a vanilias cukorral és a habfixaloval, és a
kihult krémhez adjuk a felét. Ezutan a krémet rakenjik a tortara, a tetejére
pedig gyimolcsot rakunk. A megmaradt tejszinhabot nyomoézsakba tesszik
és a torta szélét korben kidiszitjuk.

A tortazselét a tasakon leirtak szerint elkészitjlik és a gytimolcs tetejét
bevonjuk vele.

Barmilyen gytimoélccsel finom. Eperrel is.




