Smaker

Zimowy tort zurawinowy

,. Autor: Ollka 1 G’) ﬁ E

Przepiséw: 105 Ocena: 2376 >60s. >60min $rednie przystepne

Sktadniki:

- (tortownica 20 cm) Biszkopt: 5 jajek [
szklanka cukru 1/4 szklanka maki
pszennej 3 tyzki maki ziemniaczanej

- Bita Smietana: [ szklanki soku z
Zo6rawiny 500 ml bitej $mietany 2 tyzki
zelatyny rozrobione w 0 szklanki
gorgcej wody 4-5 ty

- Poncz: Sok z cytryny [ szklanki
przegotowanej wody 2-3 tyzki cukru

- Krem do tynkowania: 160 g masta (
wszystkie sktadniki powinny by¢ w
temperaturze pokojowej) 60 g cukru
pudru 240 g serca masc

- Drip: 5 g biatej czekolady tyzeczka oleju

Sposob przygotowania:

1 Biszkopt

Z6ttka oddzieli¢ od

biatek, i ubi¢ z nich sztywng piane. Do sztywnej piany z biatek dodawacd
matymi porcjami cukier, dalej ubijajgc. Dodawac po jednym z6ttka, nie
przestajgc ubijac. Obie maki przesia¢, dodac¢ do piany, delikatnie wymieszac
najlepiej tyzka. Ciasto wyla¢ do formy wytozonej papierem do pieczenia, boki
zostawic bez papieru i nie smarowac zadnym ttuszczem.

Piec w temperaturze 160
-170 C okoto 35-40 minut (do tzw. suchego patyczka).

Bezposrednio po upieczeniu
ciasto pozostawic¢ do wystudzenia, i dopiero wéwczas mozna przekroic na trzy
blaty.


http://m.smaker.pl/przepisy-desery/przepis-zimowy-tort-zurawinowy,184953,ollka.html
http://m.smaker.pl/kucharz-Ollka
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L
Bita Smietana

Smietane razem z cukrem pudrem ubi¢ na sztywno pod koniec bujania powoli wlewa¢ sok z
Zorawiny wymieszany z zelatyng i doktadnie wymieszac.

Pierwszy blat nasgczy¢ ponczem posmarowac 1/3 bitej Smietany, przykry¢ kolejny biszkoptem
nasgczy¢ pgczem posmarowac 1/3 bitej Smietany, przykry¢ ostatnim biszkoptem nasgczyc
paczem i posmarowac pozostatg bitg Smietang. Tort wstawi¢ do lodowki na minimum dwie
godziny

Krem do tynkowania

Masto razem z cukrem pudrem ucieramy okoto 15 minut na najwyzszych obrotach, powstanie
puszysta masa. Po tym czasie caty czas miksujgc dodajemy partiami serek mascarpon, gdy
masa bedzie puszysta nie przerywajgc miksowania powoli wlewamy sok z Zérawiny
wymieszany z zelatyng, i miksujemy jeszcze przez chwile.

Schtodzony tort tynkujemy 0 kremu najpierw wierzch rowno wygtadzamy nastepnie za pomoca
dtugiego noza tynkujemy caty tort, wstawiamy na chwile dolodéwki, W tym czasie
przygotowujemy dr pip

Do gorgcej miski wody wstawiamy np. garnuszek z czekoladg i olejem. Zostawiamy na dwie trzy
minuty i mieszamy az czekolada sie rozpusci i wymiesza z olejem. Garnuszek z wymieszg



czekolade wyjmuje z miski z gorgcg wodg i odstawiamy na chwile (3-4minuty ) do chwili gdy
bedzie juz chtodna ale caty czas ,lejgca” wtedy np. za pomocg tyzeczki wylewamy po krawedzi
toru. Gdy czekolada zastygnie, pozostatym kremem szprycujemy go czekolade.

Gotowy tort udekorowatam rowniez widrkami kokosowymi oraz Raffaello.

Twoje notatki do przepisu:



