FEHER AKACVIRAG (ROBINIA) TORTA
Hozzavaldok

12-15 akacvirag flrt, csak a szirmokat szedjuk le

1 dl hamozott mandula, vagy pisztacia, vagy mindketté keveréke
3 tojas

1 % dI cukor

1 evk méz (lehetbleg akac)

100 g vaj, olvasztott

2 evk tejfol

1 tsk sutépor

3 Y2 dl liszt, atszitalva

% dI kukoricakeményit6 atszitalva

Vatsk so

1 ev6kanal narancsviragviz / rézsaviz /1 narancs vagy citrom héja reszelve

Suté hémeérséklete
180 C

Elkészitési mod

1. Torjuk, vagy daraljuk meg a mandulat és a pisztaciat, zsemlemorzsa szerdre.

2. Egy nagy talban keverjuk habosra a tojast és a cukrot.

3. Egy masik talban keverjuk 6ssze a lisztet, a kukoricakeményitét, a sot és a
sutéport.

Adjuk hozza a mandula-pisztacia keveréket és keverjuk 0ssze a tojasos cukorral.
Keverjuk bele a vajat, a narancs-/r6zsavizet, vagy a reszelt narancs/citrom héjat,
ameézet és a tejfolt. JOI keverjuk Ossze.

Ontsiik bele a viragszirmokat, és dvatosan keverjik 6ssze.

Vajazzunk ki egy tortaformat, és ontsik bele a masszat.

Sussuk elémelegitett sutében kb. 30 percig.

Majd hagyjuk kihdlni racson kb. 10 percig, utana vegyuk ki a formabal.

O Diszitslk az egészet akacviraggal és izlés szerint porcukorral.
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AKACVIRAG SZORP
Hozzavaldok

5 dI szarardl lecsipegetett fehér akacvirag

5 dlviz

5 dI cukor

Y2 nagyobb citrom, héjastdl, megmosva, 3-4 részre darabolva
5 - 10 g citromsav

Elkészitési mod

1. A cukrot a vizzel felforraljuk, és 10 percig rotyogtatjuk.

2. Levesszuk a tlzhelyrdl, és belecsavarjuk a citromdarabok levét, majd a darabokat is
beletesszlk, valamint a citromsavat is.

3. Hozzaadjuk a lecsipegetett akacviragot. Ovatosan ésszekeverjiik.

4. Hlvdsebb helyen hagyjuk allni 4 — 5 napig, kbzben napjaban egyszer atkavarjuk. Az
aztatastol szép, malyvas szine lesz a szorpnek.

5. Ezutan leszlrjuk és Uvegekbe toltjik.

Megjegyzés
1. Ezekkel az aranyokkal készithetunk orgona, bodza, ibolya, vagy levendula szorpot is!
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