Doradca
smaku

Przepis dnia lll, odc. 35: Torcik z kremem waniliowo-
kawowym

DORADCA SMAKU

ILOSC

SKEADNIKI

Lista sktadnikéw

jajko

cukier

sok z cytryny

skdrka z cytryny

Kawa zbozowa Inka

woda

maka tortowa

Soda oczyszczona Prymat
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
kurkuma

masto

Nadzienie waniliowo-kawowe
cukier

Kawa zbozowa Inka

likier kawowy

z6ttko jajek

masto

wanilia

PRZYGOTOWANIA

CZAS @
1H 5+

PORC]I

6 szt.

2009

2 tyzki

1 tyzeczka (startej skérki)
1 tyzeczka

2 tyzki

609

2 tyzeczki

1/4 tyzeczki

1/2 tyzki (do tortownicy)

100g
60 ml
60 mi
3 szt.
170 g

1 laska



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
KROK 1 Kawe rozpusci¢ w gorgcej wodzie.

KROK 2 Z6ttka ubi¢, dodac rozpuszczong kawe, cukier, sok z cytryny i startg skdrke z cytryny.
Nastepnie dodacd sdl, sode, kurkume i przesiang make.

KROK 3 Biatka ubi¢ na sztywna piane, doda¢ do masy z zéttek i delikatnie wymieszac, by nie
zaburzy¢ struktury ubitych jajek. Ciasto przetozy¢ do posmarowanej mastem i
oprészonej maka formy do pieczenia o srednicy 23 cm, a nastepnie piec 20 minut w
temperaturze 180°C.

KROK 4 W matym rondelku rozpusci¢ cukier, kawe, likier i ziarna z jednej laski wanilii.
Podgrzewac az utworzy sie gesty syrop.

KROK 5 Z6ttka najlepiej ubi¢ na parze. Nastepnie doda¢ masto, cukier puder i syrop.

KROK 6 Biszkopt przekroi¢ w poprzek na 2-3 czesci i przesmarowac masg, tworzac torcik.
Odstawi¢ do schtodzenia.

KROK 7 Nastepnie wierzch smarujemy kwasna smietang i dekorujemy swiezymi owocami.

KROK 8 Catos¢ posypujemy cukrem pudrem wymieszanym z cynamonem i kawg zbozowa.



