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c Tort Dobos reteta ungureasca

Steps: 18 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
Pentru blatul de pandispan: 12 oua
24049 zahar 300 g faina
759 unt Pentru crema:
6 oua 300 g zahar pudra
400 g unt 50 g zahar vanilat
300g ciocolata neagra (minimum 75% cacao) Pentru topping:

150-200 g zahar pudra

Instructions

Cele mai bune ingrediente pentru un tort Dobos reteta ungureasca se gasesc la Selgros. Descarca
aplicatia Selgros, fa o lista de cumparaturi si vino sa le ridici din locul unde toti profesionistii si iubitorii
de gastronomie Tsi fac cumparaturile.

Pasul 1. Separa albusurile de galbenusuri si bate-le pe primele, cu un tel sau mixerul, pana obtii o
spuma alba.

Pasul 2. Adauga zaharul si bate in continuare albusurile pana se intaresc.

Pasul 3. Adauga galbenusurile, care au fost in prealabil amestecate, in spuma de albus, amesteca
usor cu o spatula de jos in sus, apoi faina cernuta si, la final, untul topit.

Pasul 4. Foloseste pentru copt foile o tava rotunda cu diametrul de 26 cm. Taie un cerc din hartie de
copt la dimensiunea fundului tavii si captuseste-o ca sa te asiguri ca nu se lipesc foile.

Pasul 5. Coace 6 foi subtiri, pe rand, timp de 10 minute fiecare, la 160°C.

Pasul 6. Pentru crema Dobos fiarta, bate untul pus intr-un bol cu zaharul vanilat, pana obtii o
compozitie spumoasa, apoi lasa deoparte.

Pasul 7. Ouale intregi si zaharul pudra se bat cu un tel intr-un bol metalic.

Pasul 8. Bolul se pune apoi pe bain-marie si se continua amestecarea pana ce crema ajunge la 75°C
(daca nu ai un termometru, poti testa cu degetul, iar, daca este fierbinte, ia castronul de pe baia de
aburi).
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Pasul 9. Pune crema de oua in bolul unui mixer si bate-o pana se raceste.

Pasul 10. intre timp, topeste si ciocolata pe baie de aburi si las-o la racit.

Pasul 11. Adauga treptat, in untul frecat cu zaharul vanilat, crema de oua si ciocolata topita.
Pasul 12. Mixeaza bine totul pana obtii o crema lucioasa.

Asamblarea tortului Dobos

Pasul 13. Lasa deoparte 1/4 din crema pentru a imbraca prajitura Dobos, iar restul imparte-I in
aproximativ cinci portii egale.

Pasul 14. Umple si suprapune cinci foi de pandispan, cea de-a sasea urmand sa fie acoperita cu
caramel.

Pasul 15. Pentru glazura, caramelizeaza zaharul pudra pana devine auriu, apoi toarna-I peste a sasea
foaie.

Pasul 16. intinde caramelul cu un cutit lat uns cu unt sau ulei, apoi marcheaza viitoarele portii (ar
trebui sa iasa 16). Alternativ, poti taia de tot foaia de pandispan cu caramel in triunghiuri si apoi sa o
reconstruiesti deasupra tortului.

Pasul 17. Acopera partile laterale ale tortului Dobos cu crema lasata deoparte.

Pasul 18. Din restul de crema, cu ajutorul unui pos, poti face decoratiuni in forma de trandafiri pentru
tort.
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