Doradca
smaku

Tort smietankowo - truskawkowy

OLLAS85
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
Biszkopt
jajko 6
cukier 190 g
maka tortowa 1509
maka ziemniaczana 55¢
Krem
serek mascarpone 600 g
mleko skondensowane 300¢g
Fruzelina truskawkowa
truskawki 500 ¢
cukier 2/3 szklanki
Zelatyna wieprzowa Prymat 2,5 tyzeczki
maka ziemniaczana 2 tyzeczki
sok z cytryny 1 tyzka
Nasaczenie
woda

sok z cytryny

cukier



Dekoracja
Smietana kremoéowka 250 ml

cukier puder 2 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

BISZKOPT:

Jajka powinny by¢ w temperaturze pokojowej.

Make tortowa i make ziemniaczang przesiaé, odtozy¢.

Biatka oddzieli¢ od zottek, ubic je na sztywno ze szczypta soli. Pod koniec ubijania dodawac stopniowo
cukier, tyzka po tyzce, caty czas miksujgc. Nastepnie dodawac po kolei zéttka, ubijajgc po kazdym

dodaniu. Doda¢ przesiane maki i delikatnie wymiesza¢ szpatutka.

Tortownice o $rednicy 24 cm wytozy¢ papierem do pieczenia - samo dno. Bokéw niczym nie smarowac.
Delikatnie przetozy¢ ciasto. Piec w temperaturze 160° - 170°C przez okoto 35 - 40 minut, do tzw. suchego
patyczka.

Upieczony biszkopt wyjac z piekarnika i z wysokos$ci okoto 60 cm upusci¢ je w formie na podtoge.
Wystudzi¢ w uchylonym piekarniku. Po catkowitym wystudzeniu oddzieli¢ nozykiem boki biszkoptu od
formy, nastepnie przekroi¢ go na 3 réwne blaty.

KREM:

Schtodzony serek mascarpone ubi¢ mikserem - okoto 1 minute. Dodac¢ schtodzone mleko skondensowane
i ubija¢ do otrzymania gestego kremu.

FRUZELINA TRUSKAWKOWA:

W garnuszku wymiesza¢ truskawki z cukrem. Podgrzewa¢ na $rednim ogniu do rozpuszczenia sie cukru,
nie doprowadzajac do wrzenia. Dodac sok z cytryny i make ziemniaczang rozpuszczong w 2 tyzkach wody,
wymieszaé, zagotowac i zdjgc z palnika. Do owocéw wmieszac rozpuszczong w niewielkiej ilosci goracej
wody zelatyne. Schtodzi¢. Fruzelina powinna mie¢ konsystencje zelu.

NASACZENIE:

Wode - okoto 1 szklanki, wymieszac z sokiem z cytryny i z cukrem. llos¢ cytryny i cukru dostosowac do
swoich upodoban. Mozna réwniez do ponczu doda¢ wédki.

DEKORACJA:

Schtodzong $mietane kremdwke ( 36 % ) ubi¢ na sztywno, pod koniec ubijania dodajac cukier puder.
WYKONANIE:

Pierwszy z blatéw biszkoptowych nasgczy¢ 1/3 ponczu. Wytozy¢ potowe fruzeliny truskawkowej, na to
wytozy¢ 1/3 kremu. Przykry¢ drugim blatem, nasaczy¢ potowg pozostatego ponczu, wytozy¢ drugg czesc
fruzeliny truskawkowej, na ktérg potozy¢ potowe pozostatego kremu. Przykry¢ ostatnim krazkiem
biszkoptowym, ktéry nasaczy¢ resztg ponczu. Boki tortu posmarowac ostatnig cze$cig kremu. Wierzch
dowolnie udekorowac bitg $mietana.

Przechowywac w lodéwce.

Smacznego :)



