A hoénap témdja:
marvanyosan

Pinczel Orsolya
cukrasz
A

Pinczel Orsi cukrdsz rajong

a desszertekért, kiilondsen

a francia édességekért. Szd-
mdra a cukrdszat nem pusz-
tan munka, hanem hivatds,
sit, szenvedély, az onkifejezés
egy formdja.

Otletesen

»Nincs anndl egyszeriibb, mint
fogni egy villdt, kicsit beleke-
verni a kétféle krémbe vagy
tésztamasszdba, és ettol az
apré mozdulattol pompds
orvénylé mintdzat keletkezik.
En is csak ennyit tettem, és az
eredmény elég ldtvanyos lett.”

Szedres sajttorta

, ez&‘kﬂszzép és
ifinom deSszerte

Hozzavalodk (6 szelethez):

¥ 200 g szeder ¥ 3 ek kristalycukor ¥ 1 ek ku-
koricakeményitd ¥ A kekszalaphoz: 360 g
keksz ¥ 160 g olvasztott vaj ¥ 1 csipet s6

¥ Akrémhez: ¥ 500 g ricotta ¥ 200 g tejfol

¥ 1 db biocitrom ¥ 4 db tojas ¥ 150 g kris-
talycukor ¥ 1db vaniliarid ¥ 1 csipet s6

1 A szederzseléhez tegyiik a megmosott
szedret egy labasba 100 ml vizzel és

38 Fanny fonyha

a cukorral. Fézziik par percig, majd
turmixoljuk 6ssze. A keményit6t egy
kevés hideg vizzel keverjiik simara,
stiritsiik be vele a szederpiirét. Hazzuk
le a ttizrdl, hagyjuk kihtlni.

2 Az alaphoz a kekszet torjitk durvara,
tobb adagban daraljuk finomra késes
apritoban, majd dolgozzuk Gssze a lan-
gyosra hiilt vajjal és a séval. Nyom-
kodjuk egy kis tepsi vagy egy 24 cm-es
kapcsos forma aljaba. Tegyiik hitébe.

3 Akrémhez keverjiik el a ricottat, a tej-
folt, a megmosott citrom reszelt héjat
és kifacsart levét, a tojasokat, a cukrot,
a vaniliarud kikapart magjait és a sot.
Simitsuk az alapra, csorgassuk ra a sze-
derzselét, majd villaval huzzuk marva-
nyosra. Siissiik meg a tortat 140 fokra
el6melegitett siitében kb. 50 perc alatt.
Hagyjuk kihilni, és szeletelve talaljuk.
Elkészitési idd: 45 perc + hiités
Egy szelet: 830 keal
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