Smaker

Tort "jesien”

’ Autor: babcitereskiciasta & G) ﬁ E

Przepiséw: 576 Ocena: 8303 >60s. >60min érednie przystepne

Sktadniki:

BISZKOPT: -7 jajek -200 g.cukru

-130 g. maki tortowej -130 g. maki
ziemniaczanej -1,5 tyzeczki proszku do
pieczenia

NASACZENIE:

-dzem brzoskwiniowy-390 ml. -1/2
szklanki gorgcej wody

KREM JAGODOWY:-250 ml. Smietanki
30 %

-50 g. cukru pudru -1 $mietan-fix -200
g. jogurtu greckiego

-150 ml. fruzeliny jagodowej -20 g
zelatyny -1/2 szklanki wody

KREM STRACCIATELLO: -250 ml.
Smietanki 30 %

-50 g. cukru pudru -1 $mietan-fix -200
g. jogurtu greckiego

-250 g. serka mascarpone -100 g.

mlecznej czekolady -20 g. zelatyny -1/2
szklanki wody

MASA SMIETANKOWA:

-500 ml. Smietanki 30 % -1 masa
Smietankowa w proszku

DO OBSYPANIA BOKOW:
-50 g. mielonych migdatow
DEKORACJE:

-1 polewa biata do dekoracji w
pastylkach -barwniki jadalne

-1/2 polewy deserowej -1/2 polewy
mlecznej

Sposob przygotowania:

biszkopt-Ubi¢ biatka z solg i cukrem. Dodac po z6ttku i ubic¢. Do ubitych jajek przesia¢ make z
proszkiem do pieczenia. Lekko wymieszac topatka. Nie mieszac dtugo, zeby nie opadto. Wylac
do tortownicy 27 cm.wytozonej krgzkiem papieru tylko na dole. Piec ok.30 min. w 175%,

Po przestygnieciu przekroic¢ na trzy krgzki.

Auasaqg


http://smaker.pl/przepisy-desery/przepis-tort-jesien,162882,babcitereskiciasta.html
http://smaker.pl/kucharz-babcitereskiciasta

nasgczenie-Dzem rozmieszac z przegotowang wodg. Ciut mniejszg potowg nasaczy¢ spod
biszkoptu.

krem jagodowy-Zelatyne rozpusci¢ we wrzatku i schtodzi¢ do letniego.Zimng $mietanki ubic z
pudrem i Sniezkg. Dodawac porcjami jogurt, fruzeline i zmiksowac.Na koniec krétko zmiksowac
z zelatyng. Wytozy¢ na biszkopt w tortownicy.




* Przykry¢ drugim blatem biszkoptowym i nasgczy¢, resztg dzemu.

5 krem stracciatella-Zelatyne rozpusci¢ we wrzatku i schtodzi¢ do letniego.Czekolade zetrze¢ na
tarce.Zimng Smietanki ubi¢ z pudrem i fixem. Dodawac¢ porcjami jogurt ,serek i zmiksowac.Na
koniec krétko zmiksowac z zelatyng,dodac czekolade i szybko wymieszac.Wytozy¢ na biszkopt
w tortownicy.

Przykryc trzecim blatem i schtodzic.

¢ Po schtodzeniu zdjg¢ obrecz z tortownicy i utozy¢ na paterze.



7 masa-Zmiksowac¢ mase ze Smietanka w/g przepisu na opakowaniu. Posmarowac caty tort.
Boki obsypa¢ mielonymi migdatami.

> Kazdg polewe osobno roztopi¢ nad parg. Potowe biatej zafarbowac na z6tty i brgzowy kolor.
Liscie dolng strong maczac w polewie i uktadac do zastygniecia. Mozna pedzelkiem



posmarowac.
Jak polewa stwardnieje, to delikatnie odklejac liscie.




Twoje notatki do przepisu:



