Tort waniliowy
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czas przygotowania: 45 min poziom trudnoéci: Sredni

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic
BISZKOPT: o Przygotuj biszkopt. Jajka ubij z cukrem na puch, dodaj mgke wymieszang
® mgka pszenna - 1szklanka z proszkiem do pieczenia i wymieszaj.

® cukier - 1szklanka
® jajka (rozmiar L) - 4 sztuki Dno tortownicy o $rednicy 24 cm wy+6z papierem do pieczenia. Ciasto

® proszek do pieczenia Gellwe - 1tyzeczka przetéz do formy i wstaw do nagrzanego piekarnika.

KREM WANILIOWY:

®  krem waniliowy Gellwe - 1 opakowanie

Piecz okoto 35 minut w 180K. Wystudz i przekréj na dwa blaty.

® mileko 3,2% - 300 ml

° to-100 Przygotuj poncz. Wystudzong herbate wymieszaj z cukrem i sokiem z
masto - 9 cytryny. Mozesz dodatkowo wlaé do ponczu tyzke spirytusu lub rumu dla

zaostrzenia smaku.

PONCZ - sktadniki

® mocno zaparzona herbata - 1/2 szklanki . ) . .
Przygotuj krem. Do wysokiego naczynia wlej schtodzone mleko, wsyp

krem i miksuj okoto 2 minut. Nastepnie dodaj miekkie masto i miksuj do
uzyskania gtadkiej konsystencji.

cukier - 2 tyzeczki

®  sokzcytryny - 1/2 cytryny
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spirytus lub rum (opcjonalnie) - 1tyzka

Jeden blat ciasta pot6z na paterze, skrop ponczem i posmaruj czesciq

DODATKOWO: dzemu. Na ciasto wyt6z potowe kremu i réwno rozprowadz.
® Lkwasny dzem-200g

L] -
czekolada gorzka - 20 g Drugi blat ciasta posmaruj dzemem i wytéz, dzemem do spodu, na krem.
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® owoce do dekoracji - dowolna iloé Ciasto lekko docisnij, a nastepnie skrop pozostatym ponczem. 1/3
pozostatego kremu wt6z do worka cukierniczego, a resztq posmaruj

wierzch i boki tortu.

Czekolade zetrzyj na tarce prosto na wierzch tortu. Catosé udekoru;j



Smacznego!

. rozetkami z kremu i owocami. Przechowuj w lodéwce.

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



‘ G:"@ DUZA PORCJA

na 1 kg maki

|

Proszek
pieczenia

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Tort waniliowy

Krem waniliowy

Pyszny krem waniliowy do ciast. Lekka i puszysta konsystencja. Nie wymaga
gotowania.

Opakowanie zawiera: 120 g

Proszek clo pieczenia 30g

Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

To pewnosé wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
Puszyste i wyrosniete ciasto to gwarancja jakosci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcow.

Podwéjna porcja na Tkg maki.

Opakowanie zawiera: 30g



