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Tort motyl z bita Smietana i
truskawkami
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Przygotowanie

Krok 1
Z6ttka oddzieli¢ od biatek i utrzeé je z cukrem krysztatem i 1 tyzkg wrzatku.

Krok 2
Nastepnie dodac startg czekolade, zmielone migdaty, wymieszac.

Krok 3
Biatka ubi¢ na sztywng piane i potaczy¢ z masa zo6ttkowa.

Krok 4

Ciasto przetozy¢ do nattuszczonej tortownicy i piec w nagrzanym piekarnikuw
180°C przez okoto 35-40 minut. Upieczone ciasto wyjg¢ z piekarnika,
przestudzi¢ i przekroi¢ na pét.

Krok 5
Zelatyne namoczy¢ w 4 tyzkach zimnej wody, gdy specznieje rozpuscic jg i
przestudzic.

Krok 6
Smietane kremdwke- schtodzong ubijamy na sztywno z cukrem pudrem oraz
cukrem waniliowym, nastepnie tgczymy z przestudzong zelatyna.

Krok 7

Ciasto przektadamy bitg Smietang oraz kilkoma truskawkami, przykrywamy
drugq czescig ciasta, przekrawamy na pét wzdtuz i ukladamy na tacy w
ksztatcie motyla.

Krok 8
Wierzch tortu dekorujemy resztg smietany, truskawek oraz listkami miety lub
melisy i odstawiamy do lodéwki na co najmniej 4 godziny.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

10 jajek

20 dag migdatéw zmielonych

10 dag cukru

20 dag czekolady

500 ml Smietany kreméwki taciata 36%
10 dag cukru pudru

1 opak. cukru waniliowego

2 tyzki zelatyny

40 dag truskawek

Listki melisy lub miety
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