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Biszkopt: Biatka o temperaturze pokojowej ubijam na sztywno, ale nie
przebijam ich. Dodaje po tyzce cukru stopniowo i dalej ubijam az sie rozpusci.
Kolejna tyzka cukru po okoto minucie. Na koncu dodaje zéttka i mieszam

mikserem ale tylko chwile az sie potgczg z biatkami. Maki przesiewam i dodaje

w trzech porcjach do ciasta i mieszam delikatnie od spodu. Forme o
wymiarach 22 cm wyktadam jej dno papierem i wylewam ciasto. Wstawiam
do nagrzanego piekarnika temp 170-180 stopni géra dét na 45 minut. Po
wyjeciu z piekarnika odwracam biszkopt do géry dnem na kratki. Jak
wystygnie wyjmuje z formy.

2.

Krem: Mango obieram, kroje na kawatki, jeden plaster zostawiam do
dekoracji. Miksuje blenderem. Zelatyne namaczam w kilku tyzkach zimnej
wody i rozpuszczam w mikrofaléwce. Dodaje do musu mango i wstawiam do
lodéwki az stezeje lekko. Do miski wlewam smietane, dodaje mascarpone,
galaretke mango i ubijam mikserem. Krem wstawiam do lodéwki az zrobi sie

gestszy.

3.
Nasaczenie: Sok z cytryny i wino wlewam do wody przegotowanej zimnej.

4.

Galaretka truskawkowa: Konfiture zmiksowatam blenderem, zeby rozdrobni¢
kawatki truskawek. Dodatam do niego zelatyne rozpuszczong w wodzie,
odstawiam az stezeje lekko.

5.

Obrecz tortu: Czekolade biatg tamie na kawatki, przektadam do miski i
rozpuszczam na parze nad garnkiem. Miska nie moze dotyka¢ tafli wody, a
ptomieh musi by¢ maty. Czekolade nie mieszam, tylko daje jej czas az sie
sama rozpusci. Na papierze do pieczenia czekolade rozsmarowuje za pomoca
pedzelka. Zostawiam az stezeje, ale bedzie jeszcze elastyczna. Kroje nozem
na kawatki, i zostawiam dalej az zrobi sie twarda.

6.

Biszkopt kroje ostrym nozem na trzy blaty. Dolny blat nasgczam ponczem,
smaruje dzemem, na to krem. Kolejny blat biszkoptu, nasgczam, dzem i
krem. Ostatni blat smaruje kremem i boki tez. Tort obktadam kawatkami
czekolady, kremem dekoruje gére tortu. Tort polewam galaretka
truskawkowgq, dekoruje mango.
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biszkopt:,

6 jajek wielkos¢ M,

1/2 szklanki cukru,

2/3 szklanki maki tortowe],

1/3 szklanki maki ziemniaczanej,
krem:,

1 mango duze,

3 tyzeczki zelatyny,

500 ml Smietany kremdwki 30 %,
250 g serka mascaropne,
nasaczenie:,

1/2 szklanki wody przegotowanej,
1 cytryna,

1/3 szklanki wina biatego,

’

1 stoiczek dzem truskawkowy,
galaretka truskawkowa:,

120 g extra konfitury z truskawek ,
1 tyzeczka zelatyny,

1/3 szklanki wody,

obrecz tortu:,

100 g czekolady biatej
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