Szilvatarol jottem.....

Torta. Hazi szilvalekvdrral bevonva. Szilvapadlinkdban dztatott aszalt szilvadarabokkal. Fézott
krém  mascarpone-val. Csoki darabokkal megszérva. Marcipdn , szilvafavirdgokkal,

szilvalevelekkel .

1. 20-25 dkg aszalt szilvat 2 dl szilvapalinkaba beaztatunk.

2. Gylimolestorta alapot stitiink. ( Csehné Mariska néni utan szabadon.)
4 db tojas
5 ek. cukor
1 ek. 10% ecet
1 ek. étolaj. Ezeket egyiitt géppel felverjiik.
5 ek. lisztben elkeveriink Y siitOport €s lazan a felvert masszaba keverjiik.
Tortaforméban kb. 25 percig 175C ° fokon megsiitjiik. Ha kihlt kettévagjuk.,

Amig siil elkészitjiik a krémet. %2 liter tejben 5 ek. grizt siirtire {6ziink 1 vanilias
cukorral. 1 csapott tedskanal fahéjat keveriink hozz4. (CUKROT NEM TESZUNK

BELE!)
1 doboz (20-25 dkg) Mascarpone-t 1 ek. akdcmézet a kihiilt grizhez keveriink.
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4. Felét rakenjiik az also tortalapra. Erre kertil az aprora vagott aszalt szilva, amirél a
palinkat mar lecsepegtettiik.
A krém masik felét rakenjiik. Rahelyezziik a tortalap masik felét.

5. Hazi szilvalekvarral bevonjuk. A lekvéarba tehetiink a szilvadztatdsbol visszamaradt
palinkabal.

Diszitése ,,szilvaviragok, levelek marcipanbol” , csoki darabok, esetleg tigyesebbek

készithetnek kandirozott szilvat a diszitéshez.
A NYERS SZILVA HIABA FRISS, NEM ALKALMAS TORTA DISZITESRE.

Talalas el6tt néhany orara hiitébe tessziik.



