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Tort Malinowo-Smietankowy

Autor: Katarzyna

Przygotowanie

Krok 1

Ciasto Cate jajka i oba cukry wsyp do miksera i ubijaj na puszysta, jasngmase
( u mnie ok. 15minut). Nastepnie dodaj olej i przesiana magke. Wymieszaj
delikatnie biszkopt szpatutka. Przetdz do tortownicy i wstaw do piekarnika
nagrzanego do 180 stopni na ok. 35 minut (w zaleznosci od piekarnika czas
moze ulec zmianie). Piec do suchego patyczka. Wystudzone ciasto przetnij na
3 blaty. Zelki malinowe Rozpuszczone galaretki potacz z malinami. Przetéz do
dwéch form o Srednicy 18cm. Schtédz w lodéwce. Krem malina-biata
czekolada Smietanke zagotuj. Odstaw z palnika i dodaj posiekana biata
czekolade. R6zgg kuchenng doktadnie potgcz sktadniki. Mase wstaw do
lodéwki na caty dzieh (mocno schtédz). Maliny zagotuj i odstaw do lodéwki.
Schtodzong $mietanke ubij do sztywnosci, dodaj maliny i rozpuszczong
zelatyne. Dekoracja Smietanke ubij i przetéz do rekawa cukierniczego z
kohcowka gwiazdka. Ztozenie tortu Na brzegi kazdego ciasta szprycuje
Smietanke w okrag. ciasto - krem malina-biata czekolada - zelka malinowa -
krem malina-biata czekolada ciasto - krem malina-biata czekolada - zelka
malinowa - krem malina-biata czekolada ciasto - krem malina-biata

czekolada - dekoracjg maliny + Smietanka

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,
Oso6b: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Tort

Ciasto:

5jajroz. L

1 szklanka maki

3/4 szklanki cukru

1 tyzka oleju

1 tyzka cukru waniliowego
Zelki malinowe:

300 g malin

2 galaretki malinowe rozpuszczone w
400ml wody

Krem malina-biata czekolada:
200 g biatej czekolady

500ml smietanki 36% taciata
200 g malin

2 tyzki zelatyny namoczone w 5 tyzkach
wody

Dekoracja:
150 g malin

350 ml Smietanki 36% taciata ubite z 2
tyzkami cukru pudru
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