Mindenmentes vegan sacher torta

300 gramm mandula liszt

160 gramm barna rizsliszt

10 gramm sutépor

10 gramm szodabikarbona

15 gramm tapioka kemeényitd

15 gramm utifGmaghéj liszt

80 gramm kakao por

1 teaskanal vanilia por

300 ml juhar szirup (vagy egyeéb szirup)

3 dl hideg viz

Egy talban a hozzavaldkat 6sszekeverjuk, sttépapirral bélelt torta formaba simitjuk a
masszat (kdzépe legyen mélyebb), hélégkeveréssel 150 fokon 50 percig sutjuk.

Kézepeére, majd a tetejére is:
500 gramm surG sargabarack lekvar
Atpasszirozzuk, majd labosban felf6zzik, hagyjuk par percet hilni.

Csokoladé mazhoz:

100 gramm vegan étcsokoladé

2 evbkanal olaj

Go6z folott a csokoladét 6sszeolvasztjuk az olajjal.

Ha kihdilt a csoki torta, egy torta talra tesszik, félbevagjuk a tortalapot, hogy a két lap
kozé kenjuk a langyos lekvar felét, varunk 2-3 percet, majd ratesszuk a fedélapot.
Majd ujbdl 2-3 perc elteltével rasimitjuk a lekvar masik felét. Hagyjuk teljesen kihdini
szobahémérsékleten.

Ha kihdl, akkor a raontjuk az olvasztott csokoladét, elsimitjuk (az oldalat is
korbehuzzuk egyenletesen; érdemes sutdpapir csikokkal a tortatalat védeni: betolunk
4 db 4-5 cm-es csikot a torta ald). Szobahémérsékleten hagyjuk teljesen kihdlni. Ha
megdermedt a csokoladé a kdzepén is, akkor szeletelhetjuk.

(((Ha valaki mégis normal liszttel csinalna, mert nem gluténérzékeny:
460 gramm liszt

40 gramm olaj

10 gramm sutépor

10 gramm szd6dabikarbona

15 gramm tapidka keményito

80 gramm kakao por

1 teaskanal vanilia por

300 ml juhar szirup (vagy egyéb szirup)

3 dlI hideg viz

Egy télban a hozzavaldkat 6sszekeverjik, sitépapirral bélelt torta formaba simitjuk a masszat (kozépen legyen mélyebb),
hélégkeveréssel 150 fokon 50 percig siitjik.)))



