Szivarvany torta

HozzAvaldk 1 tortalaphoz ¢ 26 cm
240 grétes liszt, 240 g porcukor, 6 tojas, 1 csomag vanilids cukor, 4 csomag siitdpor, 2 evokanal olaj, 6 evokanal forrd viz, 4 cukraszati
ételfesték gél

Elkészités

Vélassza szét a tojasok sarggjat és fehérjét, majd a fehérjékbdl verjen kemény habot. A sérgdjat keverje el a cukorral, adja hozza a vanilids cukrot
is. Keverje habosra a masszat, kozben lassan adagolva, allando kevergetés mellett adja hozza az olajat és a forrd vizet. A lisztet és a siitOport
keverje 0ssze, majd fokozatosan adja hozza a sargas masszahoz, végiil keverje hozz a tojasfehérje habot is. igy kap kb. 900 g vildgos tésztat,
amely | szivarvany tortalapnak megfeleld mennyiség.

Hasznos tipp: Az izek kihangsulyozasa érdekében a kész tésztahoz adjon egy kanal citromlevet és egy citrom reszelt héjat.

Szinezés
Ossza el a tésztat 4 eltérd mennyiségli részre: 450 g, 250 g, 150g és 50 g, és minden egyes részt szinezzen meg kiilonbozo szinti ételfestékkel

Tészta formaba ontése
Ontse a kiilénbozd szinii tésztédkat a szétszedhetd kerek tortaforméba (o 26 cm), melyben eldzdleg elhelyezte a formézot. Fokozatosan haladjon a
forma szEéIétdl a kozepe felé (1).

Siités
A formazot dvatosan emrelje ki (2) és siisse a szivarvany tortalapot 160 °C-on kb. 40 percig (3).

Diszités
Kenje be mazzal a kihiilt tortalapot. Diszitse tejszinhabbal, gyiimblccsel, csokoladéforgaccsal stb. (4).

Hasznos tipp

Ha a szivarvany tortat a o 28 cmres forméban késziti, novelje meg a hozzavalok mennyiségét a receptben megadott memnyiségek negyedével. Ha
a @ 20 cmres format hasznalja, csokkentse a hozzavalok memnyiségét a kétharmadéra, a o 18 cmres forma hasznalaténal pedig a felére. Ha a
szivarvany tortat a @ 18 vagy a @ 20 cm- es forméban késziti, csak a formazo belso részEt hasznalja (5).

Sakktabla torta

Hozzavalok 2 tortalaphoz ¢ 26 (1 sotét és 1 vilagos alap)
Ugyanazokat a hozzavalokat hasznalja, mint a szivarvany torta készitésénél (lasd fentebb), de a mennyiségek kétszeresével dolgozzon. A tészta
egylk felét (kb. 900 g), melybol a s6tét alapot készti, ételfesték helyett szinezze 30 g kakadporral

Elkészités
A tésztat ugyanigy készitse el, mint szivarvany torta esetében.

Szinezés
Ossza a tésztat két részre (2 x 900 g), a barna alapnak szant tésztat szinezze kakadval és adjon hozza 1 tojasfehérjébol készilt habot.

Siités
Stisse a vilagos és sotét tésztakat a kerek, szétszedhetd tortaformaban (o 26 cm) kb. 40 percig 160 °C-on.

Kivagas
Mindkét kihilt lapot vagja két egyforma vastag szeletre (6) és vagjon ki belblik koroket a formazo segitségével (7).

Osszeallitas

A kivagott korokbol alakitsa ki a torta alsé szintjét. Kezdje a legnagyobb korrel, amelybe fokozatosa helyezzen el a kisebb kordket valtogatva a
szineket (8).

Az osszeallitott also szintet kenje meg lekvarral vagy krémimel (9).

Helyezze az als6 szint legnagyobb korére az ellentétes szinii, legnagyobb kort, és allitsa 6ssze a masodik szintet is (10).

Ismételje meg a folyamatot a felsé két szmt esetében is, az utolsé szintet ne kenje meg (11).

Diszités
Vonja be mazzal a sakktabla tortalapot és disztse tejszinhabbal, gytimblecsel stb. (12)

Hasznos tipp
Ha a sakktabla tortat a @ 18 cm-es formaban késziti, csokkentse a felére a receptben megadott hozzavalok mennyiségeét, a lapok kivagasahoz
csak a formazo belso részét hasznalja (13).



