Doradca

Tort truflowo-orzechowy

SKEADNIKI

jajko

cukier

maka tortowa

budyh waniliowy
proszek do pieczenia
jajko

maka

kakao

cukier

proszek do pieczenia
Krem:

orzech wioskie mielone
cukierki trufle

cukier puder

masto

DODATKOWO:

dzem z czarnej porzeczki

wodka

smaku
IZIONA
— CZAS
‘ PRZYGOTOWANIA
1H
6 sztuk
1/2 szklanki
3/4 szklanki
1 sztuka
1 tyzeczka
3 sztuki

1\\2 szklanki
2 tyzki
1/4 szklanki

1/2 tyzeczki .

20 dag
20 dag
3/4 szklanki

40 dag

1 stoik

2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

ILOSC
PORCJI
5+



Biszkopt jasny:

Biatka ubi¢ z cukrem na sztywnga beze,dodad zéttka i delikatnie wymiesza¢ ,nastepnie dodac
przesiana make z budyniem i proszkiem do pieczenia ,ciasto wyla¢ do tortownicy i piec okoto 35
min.

Biszkopt kakaowy:

Biatka ubi¢ z cukrem na beze,potgczy¢ delikatnie z zéttkami oraz przesiana maka,kakao i
proszkiem do pieczenia ,piec okoto 15 min w takiej samej wielkos$ci tortownicy jak biszkopt jasny .
Krem :

Cukierki odwing¢ z papierkéw i skreci¢ przy pomocy robota lub bardzo drobno pokroi¢ (dobrze jest
wczesniej wtozy¢ je na moment do zamrazalnika)

Masto utrze¢ z cukrem i caty czas ucierajac potaczy¢ z cukierkami i mielonymi orzechami ,na
koniec ostroznie dodac alkohol .Podzieli¢ na trzy czesci

Biszkopt jasny przekroi¢ na dwa krazki,wszystkie krazki nasaczy¢ kawg i zaczynajac od dotu
:biszkopt jasny-potowa dzemu-jedna cze$¢ kremu-biszkopt kakaowy -reszta dzemu-druga czes¢

kremu i ostatni krazek ,caty tort posmarowac reszta kremu i dowolnie ozdobic .

Ja przykrytam masg cukrowg ,ale dekoracje mogg by¢ dowolne .



