Doradca
smaku

Tort Rafaello

IZABELA29

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKELADNIKI
jajko 6
cukir 20 dag
maka przenna i ziemniaczana po 7 -8 dag
kremodwka 2 szklanki
biata czekolada 2 tyzeczki
usztywniacz do bitej smietany 2 opakowania
adwokat 1 filizanke
widrki kokosowe 4 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Biatka oddzielic od z6ttek i ubic na sztywng piane .Pod koniec ubijania dodac cukier i zéltka .Make
wymieszac z masg jajeczng .Przetozyc ciasto do tortownicy i piec 45 minut w $rednio nagrzanym
piekarniku.

Wystudzic biszkopt ,przekroic na trzy krazki .Jeden utozyc na dnie tortownicy a reszte pokruszyc w
misce.W kilku tyzkach $mietany rozpuscic czekolade ( trzymac kubeczek nad para lub na malefkim
ogniu ,nie dopuszczajac do zagotowania sie Smietany).Wystudzic i wymieszac z resztg Smietany
.Ubic $smietane na krem ,potaczyc z usztywniaczem ,wymieszac z adwokatem ,3 tyzkami wiérkéw
,pokruszonym biszkoptem i ewentualnie cukrem pudrem.Wytozyc krem na krazek biszkoptu
,uformowac z niego pétkule ,posypac resztg widrkéw .Wstawic do lodéwki.



