Doradca

smaku
Truskawkowy puch
MYSZA75
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+
SKEADNIKI
Sktadniki na biszkopt:
maka 0.5 szklanki
cukier 0.5 szklanki
czekolada gorzka 50 graméw
maka ziemniaczana 1 tyzka
kakao 2 tyzeczki
jajko 5 sztuk
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
Warstwa truskawkowa z maslanki:
maslanka 200 mililitrow
truskawki 25 dag
cytryna 0.5 sztuki
galaretka truskawkowa 1 sztuka
Krem truskawkowy:
truskawki sSwieze 20 dag
Zelatyna wieprzowa Prymat 5 tyzeczek
cukier puder 1 tyzka
Smietana 30% 500 mililitréw

Wierzch tortu:



Smietanka 36% 400 mililitrow

$mietan fix 1 sztuka
Pozostate:

dzem truskawkowy 0.5 stoika
galaretka truskawkowa 0.5 opakowania
truskawki 20 dag

Sktadniki na poncz:

wino czerwone 125 mililitrow
herbata 125 mililitrow
migdaty siekane 100 graméw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Biszkopt:

Do miski wbijam biatka temperatura pokojowa i ubijam na sztywno, ale nie przebijam ich. Dodaje
po tyzce cukru ubijam dwie minuty i kolejna tyzka cukru i tak do wyczerpania. Na koficu dodaje po
jednym zéttku mieszam mikserem ale juz tylko chwile do potaczenia. Maki przesiewam, dodaje
kakao, proszek do pieczenia, starta czekolade i mieszam. Dodaje w trzech partiach do masy
jajecznej i mieszam delikatnie od spodu. Spdd formy o $rednicy 23 cm wyktfadam papierem do
pieczenia. Wylewam ciasto. Wstawiam do nagrzanego piekarnika temp 160 stopni géra-dét i pieke
50 minut. Przed wyjeciem sprawdzam patyczkiem czy ciasto sie dopiekto.

Warstwa maslankowa:

Truskawki myje, obieram i miksuje blenderem, dodaje sok z cytryny. Galaretke rozpuszczam w 1/3
szklance wody goracej, przestudzong lekko dodaje do truskawek. tacze z maslanka. Garnek o
$rednicy 16 cm wyktadam folig spozywcza boki tez i wylewam warstwe maslankowg. Odstawiam
na noc do lodéwki.

Krem truskawkowy:

Zelatyne namaczam w 1/4 szklance wody i rozpuszczam w mikrofali. Truskawki myje, obieram i
miksuje blenderem. Dodaje do nich zelatyne ciepty. Smietane schtodzona ubijam na sztywno z
pudrem. Wlewam cienkim strumieniem mus truskawkowy i mieszam mikserem. Wstawiam krem
do lodéwki az zetnie sie do konsystencji takiej, zeby mozna byto smarowac.

Biszkopt kroje ostrym nozem na trzy blaty. Dolny blat uktadam w formie w ktérej piektam.
Nasgczam go ponczem, smaruje czescig kremu, wyktadam warstwe maslankowg na Srodek, tadnie
odklei sie od folii jak przewrécimy do géry nogami. Smaruje kremem truskawkowym, wyréwnuje i
uktadam drugi blat. Nasaczam go ponczem, smaruje dzemem, resztg kremu truskawkowego.
Uktadam ostatni blat. Tort wstawiam do lodéwki zeby sie dobrze Sciat.

W tym czasie praze migdaty na suchej patelni. Smietane kreméwke ubijam na sztywno, dodaje fix.
Zdejmuje obrecz formy, smaruje wierzch i boki Smietang. Cze$¢ zostawiam do dekoracji. Truskawki
kroje na plastry. uktadam od Srodka w kwiatka. Tort dekoruje Smietang na okoto. Boki obktadam
migdatami uprazonymi na patelni. Musza przestygna¢. Galaretke rozpuszczam w 1/2 szklance
wody gorgcej. Jak zacznie tezec lekko, wylewam jg na truskawki. Tort wstawiam do lodéwki na
dwie godziny.



