Doradca

smaku
Tort truskawkowy
CAROLINE1983
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI

jaja 4 szt

maka ziemniaczana 1/4 szklanki
maka pszenna 3/4 szklanki
cukier 1 szklanka
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
truskawki swieze 1/2 kg
jogurt naturalny 150 ¢
galaretka truskawkowa 1 szt.

krem jogurtowy 1 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z6ttka oddzieli¢ od biatek. Biatka ubi¢ na sztywna piane. Obie maki i proszek do pieczenia wymieszac. Zéttka
utrze¢ z cukrem \"na biato\" i stopniowo dodawa¢ do nich na przemian make i piane z biatek caty czas mieszajac
(ja caty czas uzywatam blendera). Gotowe ciasto przetozy¢ do nattuszczonej i wysypanej tarta butka tortownicy i
wstawi¢ do nagrzanego do ok 170 stopni piekarnika. Piec ok 40 minut. Gotowe ciasto (ostygniete) przekroic¢ na 3
krazki. Galaretke przygotowac zgodnie z przepisem na opakowaniu, odstawi¢ do przestygniecia. Truskawki umy¢
i odszyputkowac. Krem jogurtowy zmiksowac z jogurtem i woda (zgodnie z przepisem na opakowaniu). Poniewaz
biszkopt lubi sie nieco skurczy¢ na spdd ktadziemy krazek z wierzchu, smarujemy kremem jogurtowym i
posypujemy truskawkami pokrojonymi w plasterki, przykrywamy srodkowym blatem i naktadamy kolejna
warstwe przetozenia. Spodni blat smarujemy cienko kremem (zeby galaretka nie wsigkata w ciasto i wktadamy z
powrotem do tortownicy, ozdabiamy truskawkami i zalewamy tezejgca galaretka. Wstawiamy do loddwki zeby
galaretka sie zestalita. Pozostatym kremem wyréwnujemy boki podstawy naszego tortu. Kiedy krazek z galaretka
bedzie gotowy (galaretka musi byc dobrze zestalona) obkrawamy go dookota zeby odszedt od blachy,
zdejmujemy opaske tortownicy i delikatnie przektadamy na wierzch tortu. Wstawiamy do lodéwki na ok.2
godziny zeby krem sie zestalit. Ja robitam w ten sposdb bo po przetozeniu kremem nie byto juz miejsca na
wylanie galaretki i wpadtam na pomyst zrobienia tej warstwy oddzielnie i potozenie jej na gotowym torcie. Jesli
ktos lubi ciasta z duzg iloscia kremu moze uzy¢ jego podwaéjnej porgji.



