Letni torcik meango-mavrekujes

O

czas przygotowania: 90 min

P99

poziom trudnosci: frudny

Sktaciniki

Biszkopt:

® o o o

Jajka - 4 sztuki

Drobny cukier -140 g

Cukier Wanilinowy Gellwe - 1 opakowanie
Magka pszenna -100 g

Magka ziemniaczana - 40 g

Zelka mango-marakuja:

L4

Pulpa mango - 100 g
Pulpa z marakui -100 g
Sok z cytryny - ¥5 cytryny

Galaretka o smaku mango Gellwe - 1 opakowanie

Mus mango-marakuja:

® Smietanka30%-360g

® Pulpamango-230g

®  Pulpa z marakui bez pestek - 150 g
® Drobny cukier-70g

® Zelatyna Gellwe -18g

® Sokzcytryny - Tcytryna
Dodatkowo:

® Swieze maliny - wedtug uznania

Sposobh przygotoweanic
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Jajka ubij z cukrem i Cukrem Wanilinowym Gellwe na jasng, puszystq
mase przez okoto 15 minut. Zmniejsz obroty miksera, dodaj obie maki i
delikatnie wymieszaj.

Mase przelej do rantu o $rednicy 16 cm. Piecz okoto 45 minut w
piekarniku nagrzanym do 180°C z termoobiegiem. Gotowy biszkopt
pozostaw do catkowitego ostudzenia.

Pulpy mango i marakui potgcz z sokiem z cytryny i delikatnie podgrzej.
Dodaj Galaretke o smaku mango Gellwe i doktadnie wymieszaqj.

Mase przelej do rantu o érednicy 15 cm i wtéz do lodéwki lub zamrazarki
do catkowitego stezenia.

Zelatyne zalej niewielkq iloscig zimnej wody, tylko do jej przykrycia, i
odstaw do napecznienia. Nastepnie rozpusé jg w kqgpieli wodnej.

Potqcz pulpy mango i marakui z sokiem z cytryny. émiefcnke ubij z
cukrem do okoto % sztywnosci. Do owocowej pulpy dodaj rozpuszczong
zelatyne i doktadnie wymieszaj. Nastepnie delikatnie potgcz catosé z
ubitg $mietankg.

Ostudzony biszkopt przekréj na 3 rowne blaty. Kazdy delikatnie nasqgcz
wodq z sokiem z cytryny.



® Woda z sokiem z cytryny - do nasqczenia o Na pierwszy blat wyt6z cze$é musu, utdz stezatq zelke mango-marakuja i
biszkoptu przykryj kolejng porcjg musu. Pot6z drugi blat biszkoptu, dodaj mus i

® Swieze owoce i jadalne kwiaty - do dekoragji $wieze maliny, a nastepnie ponownie przykryj musem.

o Na wierzchu utéz ostatni blat biszkoptu. Tort wstaw do lodéwki i
pozostaw do catkowitego stezenia.

@ Przed podaniem udekoruj torcik $wiezymi owocami i jadalnymi kwiatami.

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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ZeysTRAKTEMWANILI

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Letni torcik mango-mearakujeo

Cukier wanilinowy 168

Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wysmienitego zapachu wypiekow.
Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania
kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

Opakowanie zawiera: 16g

Galaretka - smak mango

Galaretka o smaku mango w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g



