Roézsaszin elefdnt tortdk

Csokolddés piskota vanilids vajas krémmel

Sage



Hozzdvalok a nagyobb elefdnt tortdra

@ El6késziilet: 4 6ra / siités: 35 perc

8[3 10-12 adag
Torta Diszités
400 g kockdra vdgott puha vaj 2x500 g fehér fondant
400 g kristdlycukor Rozsaszin étkezési szinezék

1 tedskandl vanilia kivonat

6 tojds, fontos, hogy
szobahémérsékletii legyen

540 g liszt (siitéporral)
60 g kakao
320 ml tej

Vajas krém
600 g puha vaj
1 vaniliarid, magokat kiilon
3 csésze porcukor
2 evbkandl tej

Fekete étkezési szinezék
Kéla izii édes rudak (farok)
Gyiimolcsszalagok (ormdny)
Porcukor meghintésre

1 hurkapdlca (agyarak)

Tippek:

« Az agyarakat készitse el el6z6 nap és hagyja éjszaka
kiszdradni (Idsd a ,Fonddnt készités” részt, 1 és
2 lépés).

« Rajzolja dt a sablont siitépapirra, majd vdgja ki.

« Ha mindkét elefdntot elkésziti, vonja bssze
amennyiséget.

Hozzdvalodk a kisebb elefdnt tortdra

@ El6késziilet: 2 6ra / siités: 35-40 perc

83 4-5adag
Torta Diszités
200 g kockdra vdgott puha vaj 1x 500 g fehér fondant
200 g kristdlycukor Rozsaszin étkezési szinezék
1 tedskandl vanilia kivonat Fekete étkezési szinezék
3 tojds, fontos, hogy Kola izii édes rudak (farok)

szobahémérsékletii legyen
300 g liszt (siitéporral)

30 g kakao

160 ml tej

Vajas krém
300 g puha vaj
1 vaniliarid, magokat kiilon
1,5 csésze porcukor
1 evékandl tej

Gyiimolcsszalagok (ormdny)
Porcukor meghintésre
1 hurkapdlca (agyarak)

Tippek:

« Az agyarakat készitse el el6z6 nap és hagyja éjszaka
kiszdradni (Idsd a ,Fonddnt készités” részt, 1 és
2 lépés).

« Rajzolja dt a sablont siitépapirra, majd vdgja ki.

« Ha mindkét elefdntot elkésziti, vonja bssze
amennyiséget.



A tortdk siitése

A nagy elefant siitéséhez sziikség lesz:

o= =7

A kis elefant slitéséhez sziikség lesz:
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1. Aslitét melegitse el6 180 °C-ra (a légkeverGs 5. Kilon tdlban keverje 6ssze a kakact és a lisztet.
sutét csak 160 °C-ra). 6. Csokkentse a sebességet a 2. fokozatra és

2. Atortaformdkat kenyje ki és bélelje ki fokozatosan lassan adja hozzd a kakads-lisztes
s6tépapirral. keveréket és a tejet; keverje, mig a tészta sima

3. Aturmixgépbe helyezze bele a vajat és a cukrot. nem !esz. Legyen évatos, hogy ne keverje tul
Vdlassza ki az 5. sebességet, és keverje lapos sokdig.
spatuldval, amig a keverék kénny(i és habos lesz. 7. Atésztdt ossza szét a formdkba és simitsa el.

4. Csokkentse a sebességet 4. fokozatra. Adja 8. Siisse 30-35 percig, ha a tészta nem ragad
hozzd a vaniliarudat magokkal. Fokozatosan a bedugott hurkapdlcikdra, akkor mdr kész.
egyenként adja hozzd tojdsokat; miel6tt Asslilt tortdt hagyja kb. 10 percig pihenni
hozzdadja a kévetkezé tojdst, gyéz6djén a formdban, majd helyezze fémrdcsra.
meg réla, hogy az el6z6 tojds megfeleléen
bedolgozddott a tésztdba.

Vajas krém

1. Keverje a vajat lapos spatuldval az 5. 3. Novelje a sebességet az 5. fokozatra és keverje
sebességen, amig a vaj megfehéredik. tovdbbi 5 percig, amig a krém nem lesz vildgos

2. Csékkentse a sebességet 3. fokozatra, adja és habos.
hozzd a porcukrot, tejet, vajat, és keverje, amig
Osszedll a vajjal.

Fondant készitése

1. Csomagolja ki a fondant-ot. Dolgozza meg 5. Adjon hozzd még fekete szinezéket, hogy
kézben, amig nem puhul meg és nem lesz a sztirke fonddnt fekete legyen. Nydjtsa ki
rugalmas. afondant-ot kb 0,5 cm vastagsdgra. A szem

2. Vdgjon le egy részt (kb. teniszlabda nagysdgtit) sablon szerint vdgja ki a fekete karikdt
az agyarakra. A sablon szerint formdzza meg 6. Egy ecsettel enyhén nedvesitse meg a fekete
az agyarakat. Minden agyar kbzepébe sztirjon karika aljdt, és nyomja bele a sziirke karikdaba,
hurkapdlcdt. Hagyja éjszaka kiszdradni. hogy csatlakozzon hozzd. Aztdn hasonlé

3. Nydjtsa ki a fondant-ot kb 0,5 cm vastagsdgra. médon nyomja a fehér karikdt a fekete karikdra.
A szem sablon szerint vdgja ki a fehér karikdt 7. Afennmaradé fondant k6zepébe csindljon

Az ujj sablon szerint vdgja ki a két ujjat.

4. Szinezze be a fondant-ot fekete szinezékkel,
hogy sztirke fondant-ot kapjon. Nyujtsa ki
afondant kb 0,5 cm vastagsdgra. A szem
sablon szerint vdgja ki a sziirke karikdt

egy kis lyukat, és ontsén bele néhdny

csepp rézsaszin élelmiszer szinezéket.

A munkafeliiletet szérja meg porcukorral,

a fondant-ot dolgozza meg kézzel, amig nem
lesz egyenletesen rézsaszin. Sziikség szerint
tobb vagy kevesebb szinezéket haszndljon.



Sablonok
Mérték 1:1

Kis elefant
szeme

Kis elefan

Nagy elefant
agyara

Nagy elefant
labai




Nagy elefant
ujja

Kis elefant
ujja
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szeme
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Kis elefant
labai
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ormanya



A torta osszedllitdsa (nagy elefdnt)

Tegyen siitépapirt a deszkdra és azon dolgozzon.

1. A kerek piskétdkat vdgja
félbe - Idsd a képet. Ha
a piskota feliilete nem
sima, kenyérkéssel vdagja
le az egyenetlenségeket.

4. Aszogletes piskotdabol
sablon segitségével
vdgja ki a ldbakat és az
ormdnyt.

®

7. Avajas krém segitségével
csatolja a ldbakat és
az ormdnyt az elefdnt
testéhez.
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2. Kenje meg a piskdtdkat 3. Rakja a piskétdkat
vajas krémmel egymdsra - ldsd a képet
3 rétegben. - ez lesz a nagy elefdnt
teste.

¥ wad

. Kenje meg a piskdtdkat 6. Allitsa 6ssze két rétegben.

vajas krémmel. Rakja
Gssze Ugy, hogy az egyes
részek jol illeszkedjenek
egymdshoz - Idsd a képet.

L

8. Gyb6z6djon meg réla, hogy 9. Az Gsszerakott testet kenje
minden rész helyesen meg vajas krémmel.
régzitve van a testhez. Egyenesitse ki a széleket.

Tegye a hit6be kb.

35 percre.



A torta osszedllitdsa (kis elefdnt)

Tegyen siitépapirt a deszkdra és azon dolgozzon.

.2

1. A kerek piskotdkat 2. Kenje meg 3. Rakja 4. Aszogletes
vdgja szét kétszer - a piskdétdkat vajas a piskotdkat piskotabol
ldsd a képet. krémmel 2 rétegben. egymdsra - sablon

Idsd a képet segitségével

-ezlesz a kis vdgja ki

elefdnt teste. aldbakat és az
ormdnyt.

1T

5. Avajas krém segitségével

6. Gy6z6djon meg réla,

7. Az Gsszerakott testet

csatolja a ldbakat és hogy minden rész kenje meg vajas krémmel.
az ormdnyt az elefdnt helyesen régzitve van Egyenesitse ki a széleket.
testéhez. a testhez. Tegye a hitébe kb.

35 percre.

A fondant elhelyezése és a tortdk befejezése

1.

A munkadeszkdt vagy a stitépapirt szérja meg
porcukorral.

Fiil: nydjtsa ki a fondant-ot kb 0,5 cm vastagsdgra.

A sablon segitségével vdgja ki a fiilet. Tegye félre.

A fondant elhelyezése: nyujtsa ki a rézsaszin
fondant-ot kb 0,5-0,75 cm vastagsdgra,
nydjtson ki egy nagy kért, kb. 8 cm-el
nagyobbat, mint a torta.

Vegye ki a tortdt a hiit6bdl. A nydjtofat szérja
meg porcukorral. Ovatosan vigye fel a fondant-
ot a nyujtofdra. A nyujtéfdt a fondant-tal
helyezze a torta egyik végére és a mdsik vége
felé haladva helyezze fel a fondant-ot a torta
egész felliletére.

5. Atorta kbzepétdl a széle felé simitsa ki
a fondant-ot, hogy a felesleges levegé
tdvozzon. Figyeljen oda az oldalakra és
az ormdny és ldbak kériilotti helyekre is.
A felesleges fondant-ot vdgja le.

6. Egy ecsettel enyhén nedvesitse meg az
Osszedllitott szem aljdt és helyezze a tortdra.

7. Készitse el a nyildsokat az agyarakra és
a farokra, sablonként az elsé oldalon lévé
kép szolgdlhat. Helyezze be az agyarakat
és a farkat. Az ormdnyt diszitse fel
gylimélcsszalagokkal.

8. Egy ecsettel enyhén nedvesitse meg az ujjak
aljdt és helyezze a tortdra.
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