TORTAK

Meggyes-csokis low carb torta

Meggyes, csokis torta Fibriya Fekete-erd6 iz( piskéta rostmixbdl.

Mennyiség: 12 szelet (22 cm méretii torta) 260,3

kcal

5,4 g felszivodé szénhidrat 4,7 g Rost 5,7 g Fehérje

MINDEN, AMIRE SZUKSEGED LESZ
Hozzavalok

22 cm-es tortaformahoz:
* 6 db M-es tojas

20 g olivaolaj vagy puha vaj
* 30 ml viz

« 80 g Fibriya Fekete-erd§ iz( Piskota
Rostkeverék

« 80 g Fibriya Balance Edesit6 Mix

Hozzavaldk a tortakrémhez:
* 500 g mascarpone

* 90 g 90%-0s, hozzaadott cukor nélkuli
étcsokoladé

* 60 g porra 6rolt eritrit
¢ 250 g magozott meggy

 Csurgatott, hozzaadott cukor nélkiili
csokoladéodntet

Hozzaval6k a csokiontethez:

* 10 g 90%-0s, hozzaadott cukor nélkuli
étcsokoladé

* 1 evBkanal tej

« 1 ev6kanal olivaolaj

LEPESROL LEPESRE
Elkészités
A piskéta elkészitése

1. Melegitsd el6 a sitét 170 °C-ra.

2. Keverd 0ssze a tojasokat a puha vajjal, a vizzel és a Fibriya
Balance Edesité Mixszel.

3. Add hozza a Fibriya Fekete-erd6 izl Piskéta Rostkeveréket,
majd keverd a masszat teljesen csomémentesre.

4. Ontsd a piskétamasszat egy siitépapirral bélelt, 22 cm atmérdj(i
tortaformaba.

5. Siisd 170 °C-on 25-30 percig. Tlprobaval ellenérizd, hogy a
piskota kozepe is teljesen atslt-e.

6. Hagyd teljesen kih(lni, majd vizszintesen vagd két egyforma
piskotalapra.
A cukormentes csokoladékrém elkészitése

1. Olvaszd fel a csokoladét vizg6z felett, vagy tedd néhany révid,
10-15 méasodperces szakaszra a mikrohullamu siit6be. Minden
melegités utan keverd at, hogy ne égjen meg.

2. Az olvasztott csokoladét hagyd néhany percig hilni, de ne vard
meg, amig ismét megszilardul.
3. Keverd siméra a mascarponét a porré 6rolt eritrittel.

4. Fokozatosan keverd a mascarponéhoz az olvasztott
étcsokoladét.

A meggyes-csokis torta 6sszedllitasa

1. Acsokoladés mascarponekrém egyik felét kend az als6
piskotalapra.
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A magozott meggy nagy részét oszd el egyenletesen a krémen.
Néhany szemet hagyj meg a torta tetejének diszitéséhez.

Helyezd ra a fels6 piskétalapot.
A krém masik felével kend meg a torta tetejét.

A félretett meggyszemeket rendezd el kdrben a torta szélén.
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A csokoladét a tejjel és az olivaolajjal egyiitt 6vatosan olvaszd
fel vizg6z felett vagy mikrohullamu sitében.

7. Keverd teljesen simara. Ha az ontet tul s(ir(i, néhany csepp
tejjel tovabb higithatod.

8. Alangyos csokoladédntetet vékony csikokban csurgasd a torta
tetejére és a diszitésként korberakott meggyszemekre.
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Tapérték
Tapanyag
Energia
Energia
Zsir
— amelybdl telitett zsirsavak
Szénhidrat
— amelybdl cukrok
— amelybdl poliolok
Felszivodo (nettd) szénhidrat
Rost
Fehérje
S6

megnyi Fibriva R

k

lon 2

9. Télalas el6tt tedd a kész tortat legalabb 1-2 érara hiitébe.

100 g
260,3 kcal
1078,9 kJ

24,59

14,09

14,2 g

4749

8,849

549

479

579

04g

1 szelet
320,9 kcal
1330,1 kJ

30,19
17,2 g
1759
5849
1099
6,6 g
5849
7,19

0,59


https://fibriyareceptek.hu/receptek/meggyes-csokis-low-carb-torta/
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