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Kavétorta
2 120 1
Nehézség Perc torta

Allergének:

Hozzavaldk

tészta

- 170 g vaj

- 130 g cukor

- 3 db tojas

- 170 g liszt

- 10 g st6por

- 20 ml viz

- 1 tk. instant kavé
kavésziruphoz

- 50 ml viz

- 1 ek. instant kavé

- 1 kk. vanilia aroma
krém

- 190 g fehér csokoladé
- 120 g habtejszin

- 375 g mascarpone

- 180 g hideg habtejszin
- 2 tk. instant kavé

- 30 g porcukor

B*‘ Google Play

1. A tésztahoz a vajat habosra keverjlik a cukorral,
majd hozzaadjuk a tojasokat is. Egy Ujabb keverés
utdn mehet hozza a tobbi alapanyag (elétte
keverjik el a vizben az instant kavét).

. A tésztat két darab, sttépapirral bélelt 18 cm-es

tortaformaba simitjuk. 180 fokra el6melegitett,
holégkeveréses siitdbe tessziik, és kb. 30 perc
alatt készre sitjik. A sitébdl kivéve, a formakban
hagyjuk kihdini.

. A kdvésziruphoz egy kis edényben 6sszeforraljuk a

hozzavaldkat, majd azt is kihtjik. Kézben ha a
piskotak kihtltek, lekapcsoljuk réluk a sit6format,
és atkenjlk 6ket a sziruppal.

. Elkészitjlik a mascarponés-fehércsokis

kavékrémet. Ehhez a tejszint forraspontig
melegitjik, feloldjuk benne az instant kavéport,
majd a felapritott fehércsokira dntjik, két perc
mulva fényesre keverjlik, és h(it6be tesszik egy-
két drara.

5. A hideg habtejszinbdl a mascarponéval és

porcukorral habot veriink, majd tobb részletben a
kavés-fehércsokis krémhez forgatjuk. A tortat
megtoltjik a krémmel, annyit hagyunk, hogy a
tetejét disziteni tudjuk.




