25 LECIE ELDOM

POBIERZ
DARMOWY PRZEPIS







NAJLEPSZY TORT
URODZINOWY

PRZYGOTOWANIE CIASTA:

TORTOWNICE O SREDNICY 25 CM WYLOZYC PAPIEREM (DNO |
BOKI). PIEKARNIK NASTAWIC NA TEMPERATURE 180C Z FUNKCJA
GRZANIA GORA - DOL. DO MISY ROBOTA WLOZYC JAJKA | WRAZ Z
CUKREM ORAZ 5 LYZKAMI WODY | UBIJAC NA NAJWYZSZEJ
PREDKOSCI PRZEZ OKOLO 5 MINUT, AZ MASA PODWOI SWOJA
OBJETOSC. W MIEDZYCZASIE PRZESIAC DO OSOBNEJ MISKI MAKI,
KAKAO | PROSZEK DO PIECZENIA. STOPNIOWO DODAWAC DO MASY
JAJECZNEJ PRZESIANE SKLADNIKI | DELIKATNIE MIESZAC ZA
POMOCA SILIKONOWEJ SZPATULY DO ICH POLACZENIA. CIASTO
PRZELOZYC DO PRZYGOTOWANEJ FORMY | PIEC PRZEZ 25 MINUT.
WYJAC | CALKOWICIE OSTUDZIC.

PRZYGOTOWANIE KREMU:

SMIETANE UBIC NA SZTYWNO. DODAC DO UBITEJ SMIETANY
MASCARPONE, CUKIER, ZIARENKA Z PRZECIETEJ NA POt WANILII
ORAZ SKORKE STARTA Z CYTRYNY. CALOSC DOBRZE WYMIESZAC.
PRZYGOTOWAC MIGDALY POPRZEZ PODPRAZENIE ICH NA PATELNI

NA ZLOTY KOLOR I ICH WYSTUDZENIE.

PRZYGOTOWANIE CIASTA:

WYSTUDZONE
CIASTO CZEKOLADOWE PRZEKROIC NA 3 BLATY. NA PIERWSZY
BLAT WYLOZYC KONFITURE I 1/3 KREMU. PRZYKRYC BLATEM |

WYLOZYC PONOWNIE 1/3 KREMU. PRZYKRYC OSTATNIM BLATEM.

POZOSTALYM KREMEM OBLOZYC TORT.
BOKI UDEKOROWAC PODPRAZONYMI MIGDALAMI. WIERZCH TORTU
UDEKOROWAC DOWOLNIE NP. KREMEM | TRUSKAWKAMI.



