Musowy tort z truskenwkami
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Sktaciniki

Ciasto:

® Jogurtnaturalny -110 g

® Olej-40ml

®  Jajko - 1sztuka

® Cukier-60g

® Mgka tortowa -90g

® Proszek do Pieczenia Gellwe - 1tyzeczka
®  Wibrki kokosowe - 1tyzka

® Ptatki migdatowe - 1tyzka

Zelka truskawkowa:
® Truskawki-300g

® Cukier - 3 tyzki
® Zelatyna Gellwe-9g

®  Zimna woda - 2 tyzki

Mus $mietankowy:
®  Smietanka 30% - 850 ml

® Galaretka Przezroczysta Gellwe - 2 opakowania

®  Gorgcawoda - 400 ml

Polewa lustrzana:
® Woda-150 ml
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poziom trudnosci: frudny
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W misce potqcz jogurt, olej i jajko. Dodaj cukier i wymieszaj.

W osobnym naczyniu potqcz make, Proszek do pieczenia Gellwe, widrki
kokosowe oraz ptatki migdatowe. Suche sktadniki dodawaj partiami do
mokrych, delikatnie mieszajqc.

Przelej ciasto do tortownicy o $rednicy 18 cm i piecz w temperaturze
180°C (bez termoobiegu) przez okoto 25 minut. Po upieczeniu catkowicie
wystudz.

Zelatyne Gellwe zalej zimng wodq i pozostaw do napecznienia. Truskawki
zblenduj z cukrem, lekko podgrzej (nie doprowadzajgc do wrzenia), dodaj
zelatyne i mieszaj do catkowitego rozpuszczenia. Przelej mase do formy
o $rednicy 18 cm i schtodz do stezenia.

Galaretki Przezroczyste Gellwe rozpusé w gorqcej wodzie i pozostaw do
catkowitego wystudzenia.

Ubij $mietanke, a nastepnie delikatnie potqgcz jg z ostudzong galaretkg

Tortownice o $rednicy 22 cm wyt6z folig rantowq lub paskiem papieru do
pieczenia. Na spodzie ut6z wystudzone ciasto, rozprowadz okoto 1/3
musu $mietankowego, utdz stezatq zelke truskawkowq i przykryj
pozostatym musem. Schtadzaj w zamrazarce przez okoto 10 godzin lub



® Cukier-300g

® Mileko skondensowane stodzone -180 g
® Biata czekolada -250¢g
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Zelatyna Gellwe - 20 g
®  Zimnawoda - 2 tyzki

® Galaretka o smaku truskawkowym Gellwe - 1
tyzka

® Czerwony barwnik spozywczy w zelu - } tyzeczki

Krem $mietankowy:
®  Smietanka 30% - 200 ml

® Cukier puder - 1tyzeczka

®  Smietanex Gellwe - 1 opakowanie

Do dekoragji:

® Swieze truskawki - wedtug uznania

®  Wibrki kokosowe - wedtug uznania

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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w lodéwce do catkowitego stezenia.

Zelatyne Gellwe do polewy zalej zimng wodg i pozostaw do napecznienia.
Zagotuj wode z cukrem, dodqj zelatyne, Galaretke Truskawkowq Gellwe
oraz biatq czekolade. Po kilku minutach zblenduj, dodaj mleko
skondensowane i barwnik, ponownie zblenduj i pozostaw do ostygniecia
do okoto 35°C.

Wyjmij zamrozony tort, ustaw go na kratce i rbwnomiernie polej
przygotowang polewg. Gdy nadmiar polewy sptynie, obsyp boki
widrkami kokosowymi i przetdz tort na patere.

Smietanke ubij z cukrem pudrem oraz Smietanexem Gellwe. Udekoruj
tort rozetkami z kremu i Swiezymi truskawkami.

Przed podaniem pozostaw tort na okoto 2 godziny w lodéwce, aby
catkowicie sie rozmrozit.
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Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Musowy tort z truskenwkami

Proszek clo pieczenia 302

Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

To pewnos¢ wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakoéci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcdw.

Podwdéjna porcja na Tkg maki.

Opakowanie zawiera: 30g

Zelatyna spozywcza 50

Zelatyna to $wietny dodatek do mies, ryb, warzyw i deseréw.

Sprawdzi sie do przygotowania galaretek migsnych, rybnych, owocowych oraz
do serniké4w na zimno, kreméw i deseréw.

Sposéb przygotowania:
1. Wlej do naczynia 0,5 | przegotowanej, gorqcej wody lub wywaru.
2. Wsyp 2-3 tyzeczki zelatyny (ok. 10 g)

3. Doktadnie wymieszaj az do rozpuszczenia (nie gotuj!)
4. Ostudzong galaretke wstaw do lodéwki do stezenia.

Opakowanie zawiera: 50 g

Galaretka - smak truskewkowy

Galaretka o smaku truskawkowym w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g



Smietanex 12g
To niezwykty dodatek do $mietany zachowujqcy jej idealng konsystencje .
Dzieki temu wszystkie desery dtuzej zachowajq wspaniaty wyglad oraz smak.

Na 250 ml Opakowanie zawiera: 12g
emietan
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Galaretka przezroczyste - smak liczi

Przezroczysta (liczi) - Delikatna, przezroczysta galaretka o egzotycznym smaku
liczi, idealna do kreatywnych deseréw.

Opakowanie zawiera: 72g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



