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A legfinomabb kònnyö krämtorta 
mindòssze 3 egyszerö läpäsben!

Hogyan? Òsszekeveri, höti, dészéti – käsz!

•  A Cheesequicket elðszòr a cukorral keverj÷k el, hogy elker÷lj÷k a ter-
mäk csomïsodÜsÜt, majd meleg vizet (46-60¦C) adunk hozzÜ (a torta 
tòkäletes ÜllagÜnak eläräsähez fontos, hogy a véz ne legyen hideg). 

•  Az elðkäszétett masszÜhoz a kévÜnt recept szerint k÷lònbòzð tej-
termäkeket adagolhatunk, a keveräket 3-4 percig habosétjuk.

•  Väg÷l a kònnyed, habos krämet az elðkäszétett alapra tortakarikÜba 
tòltj÷k.

•  A tòkäletes szeleteläshez a s÷temänyt 2-7 ïrÜn Üt 5-8¦C-on hötj÷k, 
Üllni hagyjuk.

Mi az, ami a Cheesequickben igazÜn k÷lònleges?

•  A vägeredmäny s÷täs nälk÷l is tòkäletes! Nincs kockÜzat – ha betartunk 
nähÜny fontos szabÜlyt, a vägeredmäny a cukrÜszt äs a vendäget is 
megòrvendezteti!

•  A Cheesequick rendkév÷l sokoldalõ! Attïl f÷ggðen, hogy mivel dõsétjuk 
a krämet – legyen az tejtermäk, gy÷mòlcs vagy gy÷mòlcslä – teljesen 
egyedi, k÷lònleges äs egymÜstïl merðben eltärð kreÜciïkat hozhatunk 
lätre.

•  Väg÷l talÜn a legfontosabb ärv÷nk: vevðinek alkalma nyélik õjabb äs 
õjabb modern, kònnyed, csÜbétïan finom s÷temänyeket kïstolnia.

Ärtäkesétäs äs szaktanÜcsadÜs
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Citromos habcsïktorta
2 db 22 cm Ø tortaformÜhoz

 240 g s÷lt linzerlap, 3 mm
 100 g sÜrgabarackéz
 240 g piskïtalap

Tõrïkräm

 380 g Cheesequick  
 380 g cukor  

 380 g véz (46-60¦C) 

 170 g gòròg joghurt  
 170 g zséros krämtõrï 

 300 g felvert MB Top nòvänyi hab  

Citromkräm

 110 g Frio hidegkrämpor  
 210 g véz  
 90 g citromlä  

TojÜshab

 140 g véz (hideg)  
 15 g Braun Ovasil  

 150 g kristÜlycukor  

 150 g porcukor  

Elkäszétäs:

• A linzerlapot a tortakarikÜba rakjuk, forrï barackézzel megkenj÷k, a piskïtalapot 
rÜhelyezz÷k.

• Az elkäszétett Cheesequick kräm felät a karikÜba tòltj÷k, majd a citromkräm-
bðl habzsÜkbïl kòrkòròsen 3 csékot nyomunk a krämre. Väg÷l a megmaradt 
Cheesequick krämet rÜtòltj÷k. 

• A tortÜt 4 ïrÜn Üt 5-8¦C-on dermedni hagyjuk, majd a fehärjehabbal a käpen 
lÜthatï mïdon felspriccelj÷k, ròviden lÜngszïrï pisztollyal Ütpirétjuk.

• A torta kòzepät sÜrga zselävel tovÜbb dészéthetj÷k.

elkeverj÷k

elkeverj÷k

habverðvel simÜra keverj÷k

Mandarinos-narancsos 
krämszelet
1 db 60 x 20 cm-es s÷tðlemezhez

 450 g s÷lt linzerlap, 3 mm
 200 g sÜrgabarackéz
 400 g käsz piskïtalap, 60 x 40 cm-es
 480 g mandarin

Cheesequick kräm

 1000 g Cheesequick  
 100 g kristÜlycukor  

 1000 g 100%-os narancslä (46-60¦C)  

 850 g mascarpone  
 170 g gòròg joghurt  

Dészétäs

 260 g mandarin 
 100 g Cristaline hidegzselä  
 100 g csokolÜdädész  

Elkäszétäs:

• A linzerlapot 60 x 20 cm-es keretbe rakjuk, forrï barackézzel megkenj÷k, 
a piskïtalap felät rÜhelyezz÷k.

• Az elkäszétett Cheesequick kräm �-ät rÜòntj÷k, mandarinnal  egyenletesen kirak-
juk, a kräm õjabb � räszät rÜòntj÷k.

• A piskïtalap mÜsik felät a krämre helyezz÷k, a kräm megmaradt  räszävel befedj÷k. 

• A s÷temänyt 4 ïrÜn Üt 5-8¦C-on dermedni hagyjuk, szeletenkänt  mandarinnal 
felrakjuk, Cristaline hidegzselävel lekenj÷k, csokolÜdäval, esetleg sïzatlan 
pisztÜciÜval dészétj÷k.

elkeverj÷k

habverðvel hozzÜkeverj÷k

habverðvel hozzÜkeverj÷k

lazÜn hozzÜkeverj÷k

fokozatosan adagolva hozzÜhabosétjuk

fokozatosan adagolva hozzÜhabosétjuk

habverðvel magas fordulatszÜmon 
3-4 percig hozzÜhabosétjuk

habverðvel magas fordulatszÜmon
3-4 percig keverj÷k



Ðszibarackos tõrïtorta
2 db 25 cm-es tortaformÜhoz

 300 g s÷lt linzerlap, 3 mm
 60 g sÜrgabarackéz
 200 g käsz piskïtalap

Cheesequick kräm

 700 g Cheesequick  
 70 g kristÜlycukor  

 700 g véz (46-60¦C)  

 1160 g krämtõrï  
   
 300 g ðszibarack konzerv 

Dészétäs

 50 g Dr. Oetker Tortazselä 
 850 g baracklä  
 150 g p÷räsétett ðszibarack  

Elkäszétäs:

• A linzerlapot a tortakarikÜba rakjuk, forrï barackézzel megkenj÷k, a piskïtalapot 
rÜhelyezz÷k.

• Az elkäszétett Cheesequick kräm felät a karikÜba tòltj÷k, a kockÜra vÜgott barackot 
egyenletesen rÜszïrjuk, a maradäk krämet rÜtòltj÷k.

• A tortÜk tetejät „kïcosra igazétjuk”, hogy käsðbb a zselä ne csõsszon el a szelete-
ken. 2 ïrÜn Üt 5-8¦C-on dermedni hagyjuk, väg÷l a meleg zselävel dészétj÷k.

LÜngolt krämtorta
2 db 22 cm-es tortaformÜhoz

 300 g s÷lt linzerlap, 3 mm
 60 g sÜrgabarackéz
 200 g käsz piskïtalap

Cheesequick kräm

 700 g Cheesequick  
 70 g kristÜlycukor  

 700 g véz (46-60¦C)  

 580 g mascarpone  
 580 g 25% zsértartalmõ tejfòl 

 40 g tojÜssÜrgÜja 

Elkäszétäs:

• A linzerlapot a tortakarikÜba rakjuk, forrï barackézzel megkenj÷k, a piskïtalapot 
rÜhelyezz÷k.

• Az elkäszétett Cheesequick krämet a karikÜba tòltj÷k.

• A tortÜt 2 ïrÜn Üt 5-8¦C-on dermedni hagyjuk, hogy fel÷letäre rÜkenhetð legyen 
a tojÜssÜrgÜja.

• Väg÷l a käsz tortÜt õgy helyezz÷k 250¦C-os s÷tðbe, hogy csak a torta fel÷letät ärje 
a hð, äs a tojÜssÜrgÜja anälk÷l piruljon aranybarnÜra  5-10 perc alatt, hogy a kräm 
ezalatt megolvadna.

elkeverj÷k
elkeverj÷k

habverðvel magas fordulatszÜmon 
3-4 percig hozzÜhabosétjuk

a baracklevet a barackp÷rävel
felforraljuk, a zseläport 
hozzÜkeverj÷k

habverðvel magas fordulatszÜmon 
3-4 percig hozzÜhabosétjuk

habverðvel hozzÜkeverj÷k
habverðvel hozzÜkeverj÷k
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