Wearstwowy tort truskeawkowy

O

czas przygotowania: 75 min

Sktacdnilki

Ciasto migdatowe:

® Biata czekolada -120g

® Masto-60g

® (Cukier-85g

®  Jajka - 3 sztuki

® Mgka pszenna-35¢g

® Mgka migdatowa -90g

®  Proszek do Pieczenia Gellwe - 1tyzeczka
®  S4l - H tyzeczki

Krem:

® Mascarpone -250g

®  Smietanka 30% - 200 ml

® Cukier puder-30g

® Cukier Wanilinowy Gellwe -16 g
® Zelatyna Gellwe -3 g

®  Zimnawoda - 20 ml

Truskawki w galaretce:
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Galaretka o smaku truskawkowym Gellwe - %
opakowania

Galaretka o smaku cytrynowym Gellwe - }3
opakowania

Wrzgtek - 150 ml
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poziom trudnosci: trudny

Sposobh przygotoweanic
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Biatq czekolade rozpusé razem z mastem. Oddziel biatka od z6ttek.
Z6ttka zmiksuj z cukrem, a nastepnie dodaj rozpuszczong czekolade z
mastem.

Do masy przesiej mgke pszenng i Proszek do Pieczenia Gellwe, dodaj
magke migdatowq i wymieszaj. Biatka ubij z solg na sztywnq piane i
delikatnie potqgcz z przygotowanq masg.

Ciasto piecz w temperaturze 170°C przez okoto 30 minut. Po upieczeniu
pozostaw do catkowitego wystudzenia.

Zelatyne zalej 20 ml zimnej wody i odstaw na okoto 5 minut do
napecznienia. Mascarpone zmiksuj ze $mietankq, cukrem pudremii
Cukrem Wanilinowym Gellwe.

Napeczniatqg zelatyne delikatnie podgrzej do rozpuszczenia. Dodaj do
niej niewielkq iloé¢ kremu, wymieszaj, a nastepnie potqcz z pozostatq
masg. Gotowy krem wy+6z na wystudzone ciasto.

Truskawki zblenduj na gtadki mus. Galaretki truskawkowq i cytrynowq
rozpuéé w 100 ml wrzgtku, dodaqj 150 ml zimnej wody oraz mus
truskawkowy. Doktadnie wymieszaj.

Przygotowang mase wylej na warstwe kremu i wstaw ciasto do lodéwki



®  Zimnawoda -150 ml na okoto 2 godziny.
® Truskawki-300g
e Galaretki truskawkowgq i cytrynowq rozpusé w 150 ml wrzqgtku, dodaj 150

ml zimnej wody, doktadnie wymieszqj i pozostaw do catkowitego
wystudzenia.

° Na stezatej warstwie musu utéz truskawki i zalej wystudzong galaretkg.
Wstaw tort do lodéwki na minimum 4 godziny, az wszystkie warstwy
dobrze stezejq.

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Warstwowy tort truskeawkowy

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

Cukier wanilinowy 16g

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

Opakowanie zawiera: 16g

Galaretka - smak truskeawkowy

Galaretka o smaku truskawkowym w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g



Galaretka - smak cytrynowy

Galaretka o smaku cytrynowym w proszku.

Galaml:et | Opakowanie zawiera: 72g

CYTRYNOWY

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



