Tort kréliczek

SKEADNIKI

biszkopt jasny

jajko

cukier

maka pszenna
proszek do pieczenia
biszkopt ciemny
jajko

cukier

maka pszenna
kakao

proszek do pieczenia
kreméwka

cukier puder
brzoskwinie w puszce

barwnik czerwony

Zelatyna wieprzowa Prymat

Doradca
smaku

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

6 szt
6 tyzek
6 tyzek

1 tyzeczka

4 szt

4 tyzki

3 tyzki

1 tyzka

0,5 tyzeczki

3 opakowania (po 500 ml)
9 tyzek

1 szt

9 tyzeczek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

ILOSC
PORCJI
5+



Biszkopty:

Biszkopt jasny

Biatka ubi¢ na sztywno z cukrem doda¢ zéttka i ubi¢ na sztywno. Wsypaé przesiang przez sitko
make z proszkiem do pieczenia i wymieszac tyzkg. Ciasto wylac do tortownicy o $rednicy 29 cm
wytozong na dnie papierem do pieczenia. Wtozy¢ do nagrzanego piekarnika na 180 stopni i piec
okoto 25-30 minut. Zimny biszkopt przekroi¢ na pét.

Biszkopt kakaowy:

Biatka ubi¢ na sztywno z cukrem doda¢ zéttka i ubi¢ na sztywno. Wsypaé przesiang przez sitko
make, kakao proszek do pieczenia i wymieszad tyzka. Ciasto wyla¢ do tortownicy o srednicy 29 cm
wytozong na dnie papierem do pieczenia. Wtozy¢ do nagrzanego piekarnika na 180 stopni i piec
okoto 20 minut.

Bita Smietana

Zimng kremdwke ubi¢ na sztywno ,dodac cukier puder i rozpuszczong zelatyne w szklance wody.
Brzoskwinie odsgczy¢ pokroi¢ w kostke.
Przetozenie toru

Biszkopt jasny

Bita Smietana

Brzoskwinie

Biszkopt ciemny

Bita Smietana

Brzoskwinie

Biszkopt jasny

Caty tort udekorowad bitg $mietana.

Odtozy¢ Smietany doda¢ barwnik i zrobi¢ zajgczka.



