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Csokis-meggyes torta

Hossavalok: Hossavalok:

. 18 dkg mézeskaldcs L e
. 10 dkg vaj S teteeeeesccsccesessssssesnsssnsssssanaas e teeeeeeeceeessessssssnsnsnnseessssasans .
. 50 dkg mascarpone (vagy egyéb krémsajt) :

) 20 dkg étcsokolddé D e
. 5-6 dkg cukor D e, ¢ eeseessrecsrecorecoracorscorssonacenane .
. 0,5 dl kavé :

. 20-25 dkg meggy (bef6tt vagy mirelit) Elkéssités:

Elkéssités: et e e et se e e e e e e e aaeaaaas

A vajat felolvasztjuk, és a mézeskaldacsdarabokkal egyiitt késes robotgépben
Osszekeverjik. Egy 18 cm-es kapcsos tortaformat siit6papirral kibéleliink, és L eeeeeeeeeeeeeeneenetae et et rataraeasaeastetetnssnesnstnssnssnesnnsnnas
belesimitjuk a masszat. Hiitészekrénybe tessziik, amig elkészitjitk a krémet. :
Vizg6z felett megolvasztjuk a kockara tort csokoladét, hozzaadunk egy fél deci :
kavét, és hozzakeverunk izlés szerint 3 evékanélnyi cukrot. Lehtuzzuk a tizrdl, E ....................................................................................
és ovatosan hozzaadjuk a mascarponéhoz, majd robotgéppel habosra kever- :
jik. Kivessziik a tortaformat a hiit6bdl, és a lecsepegtetett meggyszemekkel
kirakjuk, majd rakanalazzuk a csokikrémet. Elsimitjuk a krémet, ha szeret- :
nénk, diszithetjiikk tovabbi meggyszemekkel, vagy csokireszelékkel, de anél- D teesesesescceesscsensstsnnstsanastcenssesensctenastsennsesenasessnstssnnssssnssenens
kiil is csodélatos lesz. Alljon a hiitében néhany 6rat, mielétt felvagjuk, akkor :

konnyebb lesz szeletelni.

Jor étvdgyat.’ oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo




