Doradca
smaku

Tort truskawkowy z kremem
CZEKOLADKA M

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 5+

SKEADNIKI

jajko 5 szt
cukru 3/4 szkl
maki pszennej 1 szkl
maki ziemniaczanej 1 szkl
proszku do pieczenia 1/2 tyzeczki
skodrka z cytryny 1 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

MASA:

1/2 kg serka mascarpone,
1/2 kg twarogu,

200ml $mietanki kremdwki,
4 tyzeczki zelatyny,

sok z cytryny,

15 tyzek cukru,

cukier waniliowy,

3 tyzki cukru pudru,

40 dag konfitury truskawkowej,
40 dag truskawek.

1. Biszkopt: Biatka ubi¢, dodawac po 1 zéttku. Stopniowo dodawac make zmieszana z proszkiem. Sosa¢ skorke z
cytryny. Przetozy¢ na blaszke o wym. 37x42cm. Piec ok. 15-20 min w temp. 225st. Przekroi¢ wzdtuz i jedna
potowe ciasta wytozy¢ na Sciereczke i zrolowac.

2. Masa: Zelatyne zmiesza¢ z odrobing zimnej wody, rozpusci¢ na parze. Twarég zemle¢, doda¢ serek
mascarpone, sok oraz cukier i cukier waniliowy. Doda¢ zelatyne. Truskawki umy¢, osaczy¢ na sicie, rozgnies¢
widelcem i doda¢ do masy. Kreméwke ubi¢ z pudrem, doda¢ do kremu. Zrolowany biszkopt rozwing¢,
posmarowad potowg konfitury, ponownie zrolowad i pokroi¢ w plasterki, wytozy¢ nimi dno tortownicy. Wytozy¢
2/3 kremu. Z drugiego kawatka ciasta wycia¢ krazek, ktérym nalezy przykry¢ krem, lekko docisnac.
Posmarowac resztg konfitury. Wierzch i boki ciasta posmarowac pozostatym kremem. Udekorowad swiezymi
truskawkami. Dobrze schtodzi¢.






