Doradca
smaku

Tort malinowo-truskawkowa fantazja

proszek do pieczenia

maka

cukier waniliowy
olej rzepakowy
woda gazowana
sol

barwnik spozywczy czerwony

Sktadniki na krem:
Smietana 30%
serek mascarpone
cukier puder

fix do Smietany
ekstrakt waniliowy

barwnik spozywczy czerwony

Dodatkowo:
dzem truskawkowy

maliny Swieze

2 tyzeczki
2 1/2 szklanki
2 tyzeczki
220 mililitrow
1 szklanka
1 szczypta

1 szczypta

330 mililitréw
250 graméw
3 tyzki

1 opakowanie
1 tyzeczka

1 szczypta

200 graméw

250 graméw

OLA1984
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
POWYZE) 1H 5+
SKEADNIKI

Sktadniki na ciasto:

jajko 5 sztuk

cukier 1 1/4 szklanki



Do dekoracji:

maliny Swieze 100 gramoéw
czekolada gorzka 50 graméw
ptatki migdatowe 4 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto: Jajka ubi¢ na sztywno ze szczypta soli. W trakcie ubijania stopniowo dosypywac cukier z
cukrem waniliowym. Kiedy masa jajeczna bedzie puszysta dodad olej oraz wode, zmiksowac.
Dosypywac po tyzce przesianej maki z proszkiem do pieczenia, caty czas miksujgc. Ciasto podzieli¢
na dwie réwne porcje. Do jednej doda¢ barwnik spozywczy i zmiksowaé. Tortownice o Srednicy 26
cm wytozy¢ papierem do pieczenia (spéd i boki). Wylewac¢ po 3 tyzki kazdego ciasta na sama
$rodek, naprzemiennie, az do wyczerpania obydwu koloréw.

Krem: Dobrze schtodzong $mietanke ubi¢ z cukrem pudrem, doda¢ mascarpone, ekstrakt z wanilii,
$mietan fix oraz barwnik. Wszystko zmiksowac¢ na gtadki, gesty krem.

Ciasto przekroi¢ na dwa, réwne blaty. Pierwszy blat wysmarowa¢ dzemem truskawkowym i utozy¢
rozmrozone (lub $wieze) maliny. Na maliny wytozy¢ 3/4 kremu. Przykry¢ drugim blatem ciasta.
Wierzch tortu posmarowac pozostatym kremem, udekorowac ptatkami migdatéw, posiekang
czekoladg oraz malinami. Tort schtodzi¢ przed podaniem.



