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Afonyds sajttorta

Hozzavalok:

* 180 gr zabkeksz

* 70 gr szobahdmérsékletii vaj
® 250 gr Philadelphia krémsajt e 1/4 citrom leve

* 100 gr porcukor e !5 citrom héja

* 2 tojas * | tk keményito

* | tojas sargaja ® 250 gr kék afonya

® némi tortazselé

Elkészitési ido: 60 pere + 1 nap hités
* 50 gr tejszin
* 50 gr tejfol

Elkészités:
Mozsarban vagy késes robotgépben osszetorjik a kekszet, majd egy talba
tesszik és alaposan Osszedolgozzuk a puha, akar kicsit megolvasztott vajjal.
Ezt a masszat egy 20 em atmér6ja kapesos tortaforma aljaba nyomkodjuk,
lef6liazzuk, és a htitGbe tessziik, amig elkészitjik a krémet.
A krémsajtot simara keverjuk, hozzaadjuk a porcukrot, majd egyesével a toja-
sokat és sargat is, és alaposan osszedolgozzuk. Mehet bele a tejszin, tejtol és
a citrom leve és annak reszelt héja is. A végén pedig egy teaskanal keményi-
t6. A megmosott, lecsepegtetett afonya felét szintén hozzaadjuk a krémhez.
Kivesszitk a hit6bdl a tortaformat, kivilr6l két rétegben becsomagoljuk
aluféliaval, majd beleontjiik a masszat. A format egy magasabb falu tepsibe
helyezzik, és 2-3 centi magassagig felontjuk forré vizzel. (ezért fontos, hogy
jol becsomagoljuk, nehogy viz kertljon a finomsagunkba stités kozben!)
Betessziik a 180 fokra elémelegitett siitébe, amit a tepsi betételekor leve-
sziink 150 fokra és tortakat kb 45 perc alatt készre sutjuk. Akkor j6, amikor
a teteje mar szilard, de belul kicsit remegos.
Es hogy igazin afonyis és lila legyen a tortank, egy kevés afonyat, némi
cukorral és vizzel puirévé foziink, atnyomjuk szitan, majd egy kis tortazselével
osszemelegitjiik, és a kész tortank tetejét ezzel bekenjiik. Szines lesz, fényes
és ennivalé! Rossz hir, egy napot még hitében tanacsos pihentetni, akkor
lehet szépen szeletelni és talalni. L
Jo étvagyat?
(Készonet
a Chefparade
Fozdiskolanak!?)
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Hozzavalok:

Elkészites:




