Torcik cytrynowy z horowkeami

O

czas przygotowania: 70 min

A

poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki

CIASTO:

®  babka cytrynowa Gellwe - 1 opakowanie
® masto (temperatura pokojowa) - 100g
® jgjka - 3szt.

® jogurt naturalny - 100g

KREM:

®  Smietana kreméwka 30% lub 36% (schtodzona) -
300ml

serek mascarpone (schtodzony) - 250g
cukier puder - 2-3 tyzki
cukier wanilinowy Gellwe - 2 tyzeczki

boréwki - 220g
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DODATKOWO:
® Lonfitura lub dzem jagodowy - 4-5 tyzek

® jezyny do ozdoby (opcjonalnie) - wedle uznania

Sposobh przygotoweanic
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Masto ucieraé mikserem przez 1 minute.

Dodaé mieszanke na babke cytrynowg Gellwe, jajka, jogurt i wymieszaé
mikserem na gtadkie ciasto.

Ciasto przetozy¢ do tortownicy o srednicy 20cm wytozonej papierem do
pieczenia, wyréwnaé. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec w 170°C
na funkcji géra-dét przez okoto 40 - 45 minut.

Ostudzone ciasto wyjqg¢ z blaszki i zdjgé papier do pieczenia. Bake z
wierzchu wyréwnaé i przecigé w poziomie na dwie réwne czesci.

Jednq czes¢ potozyé na paterze i posmarowac konfiturg jagodowaq.

Do $mietanki dodaé cukier puder, cukier wanilinowy, serek i wymieszaé
mikserem na gtadki, gesty krem.

Dodac¢ 3/4 boréwek i wymiesza¢ szpatutkg.

Na ciasto wytozyé potowe kremu, wyréwnaé.

Na wierzchu utozy¢ drugg czes¢ babki i wytozyé pozostaty krem,



Ciasto udekorowa¢ pozostatymi boréwkami, jezynami, listkami miety.

. wyréwnad.

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

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Torcik cytrynowy z borowkami

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



