Pisztacias-malnas moussetorta
2018. augusztus 10. péntek, 06:09

A nyar az évnek az az idészaka, amikor a konyhamban ritkdbban van karamell- és fahéj illat, és
amikor folyamatosan a friss gyimolcséket vadaszom, amibdl roppands, hdsité nyari
édességeket lehet késziteni.

Mig juliusban mindig annak reményében szaladok a piacra, hogy hatha talalok még néhany
darab friss epre t, addig az
augusztus a malna-, a szeder- és az afonyavadaszat ideje. Mivel kedd a piachap, aznap meg
lehet tolteni a kosarat mindenféle finomséagokkal, a hét hatralévé részében viszont gyakran
okoz fejfajast, hogy honnan kertl majd a friss gyimaélcs a tortak, piték, sitemények tetejére.

A héten is voltunk piacon,

talaltunk frissen szedett erdei malnat, ebbdl készitettem egy nagyon kilénleges nyari
édességet.

Nem titok, hogy én azokat az édességeket szeretem a legjobban, amik habar elsé ranézésre
bonyolultnak és macerasnak tlinnek, mégis sokkal egyszeriibb az elkészitésiik, mint
gondolnank
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Habar elsé hallasra egy pisztacias-malnds mousse torta elég nagy kihivasnak tlinik, mégis
pofonegyszer(. Es hatalmasat lehet vele villantani egy hétvégi kerti partin. A barataink még
egy kiados grillvacsi utan sem fognak tudni ellenallni neki. Alul pisztacias piskéta, rajta
pisztacias-fehércsoki ganache, majd jéhet a malnamousse, végll pedig a malnazselé.

Hozzavalok:

A piskotahoz:

- 2 tojas

- 70 g cukor

- 70 g 6rolt pisztacia
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- 10 g liszt

- 15 g olvasztott vaj

A fehércsoki-ganache-hoz:

- 60 g fehércsoki

- 15 g &llati eredet( tejszin

- 50 g 6rolt pisztacia

A malnamousse-hoz:

- 300 g malna

- 50 g cukor

- 15 ml citromlé

- 5 g zselatinpor

- 30 g hideg viz
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- 200 g allati eredeti tejszin

A malnazseléhez:

- 120 g malna

- 30 g cukor

- 2 g zselatinpor

15 ml viz
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Elkészités:

A piskétahoz a tojasokat a cukorral egy mixer segitségével kb 7-8 percet habositjuk. Ehhez
adjuk hozza a héjatél megszabaditott sés pisztacia 2/3-at, a lisztet. Elkeverjik, majd j6het a
maradék pisztacia és az olvasztott vaj. Tortaformaba 6ntjik, és 180 fokon 15-17 percig sitjik.

Ha kihdlt, a fehér csokit a tejszinnel vizgdz f616tt felolvasztjuk. Belekeverjik a pisztaciat, és a
tortalap tetejére kenjik, majd hitébe tesszik. Figyeljink arra, hogy a torta mindvégig a
formaban marad, ez fogja 6sszetartani a siteményt, amig kihdl.

A mousse-hoz a malnat a cukorral és a citromlével 6sszef6zziik, majd még forrén atsz(irjik,
hogy megszabaduljunk a magoktdl. A zselatinport a hideg vizben feloldjuk, hagyjuk 10 percet
allni, majd a még meleg malnaszdszban elkeverjik. Hagyjuk szobahémérsékletdre hdlni. A
tejszint habba verjik, majd évatosan hozzadntjik a malnaszoszt. Ez jéhet ra az alapra, majd
3-4 érara megy a hitébe.

A malnazseléhez a malnat a cukorral felforraljuk, atsz(irjik. A zselatint a vizben allni hagyjuk, a
malnaszdszhoz kanalazzuk, elkeverjik, majd a megdermedt mousse tetejére simitjuk. Ujabb
1-2 érara a hitébe tesszik.

Ha kész, friss tejszinhabbal, gyimdlcsdarabokkal, 6rélt pisztaciaval, mentalevéllel diszithetjik.

A mousse-ba pedig izlés szerint hasznalhatunk epret, szedret, afonyat vagy akar leplrésitett
déli gyumadlcsdket is. A piskotaba és a ganache-ba pedig a pisztacia helyett tehetlink akar
mandulat is.
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