Smaker

Tort Truskawkowy

2 Autor: DomoweTorty 1 G) ﬁ ﬁ

) Przepiséw: 40 Ocena: 1143 >60s. >60min érednie przystepne

Sktadniki:

- BISZKOPT:

-6 jajek

- 3/4 szk. maki pszennej

- 6 tyzek maki ziemniaczanej

- 3/4 szklanki cukru

- tyzeczka proszku do pieczenia
- KREM TRUSKAWKOWY:

- 250g. truskawek

- 1 galaretka truskawkowa
owereriSmaker - 2 tyzki cukru pudru

- 400 ml. Smietany kremowki 36 %
- KREM SMIETANKOWY:

- 250g. serka mascarpone

250 ml. Smietany kremdwki 36%
(dobrze schtodzonej)

- pot szklanki cukru pudru

- DO OZDOBY:

- 250g. Swiezych truskawek

- DO NASACZENIA BISZKOPTU:

- Staba, lekko postodzona herbata.

Sposob przygotowania:

1 BISZKOPT:
Wymieszang z proszkiem do pieczenia make przesiewamy.
Oddzielamy z6ttka od biatek.
Biatka ubijamy z dwiema tyzkami cukru na bardzo gestg piane.

W oddzielnym naczyniu ubijamy z6ttka z pozostatym cukrem, az do powstania zottej kremowej
konsystencji .Do masy powstatej z ubitych zottek dodajemy przesiang make (pszenna,
ziemniaczang) z proszkiem do pieczenia oraz piec tyzek ubitej piany z biatek (biatka dla
rozluznienia masy, aby data sie ona tatwo wymieszac). Mieszamy wszystko doktadnie mikserem.
Gdy uzyskamy juz jednolitg mase, dodajemy do niej pozostatg piane z biatek i delikatnie- za
pomocyg topatki (na tym etapie nie uzywamy juz miksera!) mieszamy, az masa bedzie puszysta i
jednolita.

Naszg biszkoptowg mase przektadamy do wytozonej papierem do pieczenia tortownicy
[Srednica max. 23cm)].


http://m.smaker.pl/przepisy-desery/przepis-tort-truskawkowy,151865,domowetorty.html
http://m.smaker.pl/kucharz-DomoweTorty

Wktadamy do nagrzanego do 1700 C piekarnika [funkcja pieczenia: gbra/dot].
Pieczemy 35 do 45min, do tak zwanego suchego patyczka.

Aby biszkopt nie opadt, po wyjeciu z piekarnika, nalezy zrzuci¢ go z wysokos$ci ok 50 cm
.[Naprawde nie bojcie sie tego sprawdzonego triku. Smiato upuscie tortownice z wyskosci
kolan- a gorgce powietrze uwolni sie i nie zassie biszkoptu do srodkal]

Odstawiamy do wystygniecia, nastepnie okrajamy delikatnie nozykiem boki i wyjmujemy z
formy.

2 Galaretke nalezy rozpusci¢ w 200 ml. wrzgtku i odstawic¢ do przestygniecia. Do przestygnietej,
lekko tezejgcej galaretki- dodajemy pokrojone na drobno truskawki.
W oddzielnym naczyniu ubijamy dobrze schtodzong Smietane z cukrem pudrem.
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3 Do ubitej Smietany dodajemy galaretke z truskawkami-catos¢ doktadnie mieszamy...i krem jest
gotowy!
Jezeli krem nie jest odpowiednio gesty do wytozenia na biszkopt-wtdzcie go na chwile do
lodéwki.



© KREM SMIETANKOWY:
Wszystkie sktadniki umieszczamy w jednym naczyniu. Rozdrabniamy serek za pomocg tyzki.
Nastepnie catos¢ miksujemy,az do uzyskania gtadkiej kremowej konsystencji.

5 PRZEKEADANIE TORTU:

Biszkopt kroimy na trzy rowne blaty.
Ktadziemy pierwszy blat na paterze i delikatnie nasgczamy herbata.



6 Na pierwszy blat wyktadamy potowe kremu truskawkowego,ktéry réwnomiernie
rozprowadzamy.
Przykrywamy kolejnym blatem-nasgczamy i wyktadamy na niego pozostatg ilos¢ kremu
truskawkowego.

7 Réwnomiernie rozprowadzong, drugg warstwe kremu truskawkowego-przykrywamy ostatnim
blatem, ktéry rowniez nasgczamy.
Na gére tortu wyktadamy krem Smietankowy (mniej wiecej potowe catej ilosci).



¢ Krem $Smietankowy rozprowadzamy rownomiernie na bokach oraz gérze tortu.(Pozostatg ilos¢
kremu wykorzystamy do ozdobienia).
Tak przygotowany tort jest gotowy do dekoracji.

> DEKOROWANIE:
Truskawki kroimy na wieksze,ptaskie kawatki.




' Obktadamy truskawkami boki tortu.

11 Pozostate kawatki truskawek-kroimy wzdtuz i ozdabiamy nimi gére tortu.

12 Pozostaty krem Smietankowy umieszczamy w rekawie do zdobienia tortéw, z duzg koncowka
typu: ‘zamknieta gwiazda'. Wykonujemy kremowe zdobienia dookota goéry tortu...
| tort jest gotowy!!!
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12 Gotowy tort przechowujemy w lodéwce!
SMACZNEGO!!!

Twoje notatki do przepisu:



