KARAMELLAS SAJTTORTA
A SAJTTORTAK KIRALYA

Omloés kekszes alap

HOZZAVALOK:

60 g tojdssargdja
132 g kristdalycukor
168 g vaj

200 g liszt

2gsd

8 g szédabikarbdéna

Karamellds sajtkrém

HOZZAVALOK:

160 g vaj

160 g kristalycukor

320 g Philadelphia krémsaijt
200 g egész tojds

30 g citromlé CALL@AUT
0,25 g vanilia FICHOCOLATE
320 g zselatinmassza GOLD
180 g Callebaut Gold csokolddé |

Soés karamell

HOZZAVALOK:

250 g kristdlycukor

250 g glUkéz

Q0 g viz

100 g vaj

4 gso

0,25 g vanilia

200 g Callebaut Gold csokoldadé

Callebaut Gold glazing

HOZZAVALOK:

180 g kristdlycukor

180 g glUkéz

Q0 g viz

2 g IBC aranypor

300 g Callebaut Gold csokoladé
120 g cukrozott sUritett tej

80 g zselatinmassza

100 g tUkorzselé




ELKESZITES:

A kekszes alap hozzavaldit ésszedolgozzuk,
pihentetés utdn 4mm vastagra nyujtjuk,

a kell6 meretre kiszurjuk, €s 160 °C-os sutbben,
kéralbelul 20 perc alatt készre sutjuk.

A karamellds sajtkrémhez a hozzavaldkat a
Callebaut Gold csokolddé, a zselatinmassza és a

citromlé kivételével egyutt felforraljuk. Hozzdkeverjuk a tébbi
hozzdavaldt, majd botmixer segitségevel egynemdusitjuk.

A s6s karamellhez a tejszint és glukozt felforraljuk.
A cukrot karamellizaljuk, majd folyamatos melegités mellett a
tébbi hozzavaldval alaposan elkeverjuk.

A Gold glazinghez a vizet, a glukdzt és a cukrot felforraljuk. Hoz-
zAkeverjuk a tébbi hozzavaldt, majd egynemusitjuk €s 40 °C-ra
visszahutjuk.

Tetszbleges szilikon forma-
ban, a rajz szerint

&sszedllitjuk a sajttorta
elemeit.

Callebaut Gold glazing

Karamellas sajtkrém

Sés karamell

Omlos kekszes alap

Callebaut® CHOCOLATE
ACADEMY™ - Belgium

A hozzdavaldkat keresd kindlatunkban!
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