Trihvlitort

Kogus 1 ke

Tort koosneb kahest immutatud biskviidikihist, mis on omavahel tihendatud Sarlottkreemiga.
Tordi aared ja pealispind on kaetud sama kreemiga ja Ule puistatud triihvlipuruga. Tort on

KIRJELDUS kaunistatud kreemi ning kakaoglasuurist dekooridega/kaunistuselementidega.
BISKVIIT
Koostisosad Kogused kg Biskviit valmistatakse kutseeksami eelsel paeval.
Nisujahu 550 0.096 IVI~unamas_s/mur1a v_ahustatak_se koos suher_l_ga tugevak_s vahuks, lisatakse
soelutud jahu-tarklisesegu ning segatakse Uhtlaseks tainaks.
Suhkur 0.095|  vormitakse @ 20-22 cm vormi, milles toimub kiipsetamine.
Munamass/muna 0.200 Kipsetatakse 180-190 °C juures 14-16 minutit.
Tarklis 0.022 NB! Kiipsetusparameetreid vdib muuta vastavalt ahju eriparadele.
Kokku 0.413
IMMUTUS
Koostisosad Kogused kg Suhkrust ja veest keedetakse siirup.
Suhkur 0.100 Jah_utatakse 20 °(?_—n|._
) Maitsestatakse brandiga.
Vesi 0.125
Brandi 0.007
Kokku 0.232
KREEM
Koostisosad Kogused kg SARLOTTSIIRUPI VALMISTAMINE: muna ja 1/3 suhkrust vahustatakse.
EARLOTTKREEM Piimast ja 2/3 suhkrust keedetak_se siirup 105 °C_-ni. ) _
i o Vahustatud muna-suhkrusegule lisatakse peene joana kuum siirup ning

Kreemimargariin/voi 0.240|  kuumutatakse, kuni siirup on paksenenud.
Vanillisuhkur 0.010 Jahutatakse 20 °C-ni.
Brandi 0.008 v

rand SARLOTTKREEMI VALMISTAMINE: kreemimargariin/vdi, vanillisuhkur
Kakao 0.016]  vahustatakse valkjaks, kohevaks massiks. Lisatakse &arlottsiirup samal ajal
Toiduvarv (geel) 0.001 vahustades.
SEARLOTTSIIRUP Enne kakao 'Iisa"mi_st v6et§kse" k;unistuseks ca 1/3 kreemi

. kogusest, mis varvitakse toiduvarvi/dega.
Piim 0.136 Vahustamise I8pus lisatakse brandi ja sdelutud kakao ning segatakse
Suhkur 0.202 Uhtlaseks kreemiks.
Munamass/muna 0.032
Kokku 0.645

KOKKUPANEK JA VIIMISTLEMINE

Koostisosad Kogused kg
TRUHVLIPURU
Kreemimargariin/voi 0.005
Vanillisuhkur 0.010
Kakao 0.022
Suhkur 0.080
Vesi 0.028
Tume kakaoglasuur 0.050
Kokku 0.195

TRUHVLIPURU VALMISTAMINE: veest ja suhkrust keedetakse siirup 117 °©
C-ni. Kuumale siirupile lisatakse kreemimargariin/voi ja kakao-vanillisuhkru
segu. Segades jahutatakse 40 °C-ni. Soelutakse labi jameda soela.

Kakaoglasuur sulatatakse 40-45°C-ni ja valmistatakse
dekoorid/kaunistuselemendd.

TORDI KOKKUPANEK: biskviit Idigatakse kaheks, alumine biskviidikiht
immutatakse, maaritakse peale pool kreemist, asetatakse peale teine
biskviidikiht, immutatakse. Tordi adred ja pealsipind kaetakse llejaédnud
kreemiga.

Tort kaetakse trihvlipuruga ning kaunistatakse kreemist lillede ja
kakaoglasuurist dekooridega/kaunistuselementidega.



