Porzeczkowa Tarta
Fruzelina® Czarna porzeczka w zelu

SKLADNIKI:

Krem porzeczkowy:
125 ml smietany 30%
125 ml mleka 3,2%

4 76ttka

35 g cukru krysztatu
30 g Skoncentrowanej pasty owocowej czarna porzeczka PROSPONA
4.q zelatyny
12 ml wody
10 g masfa

Bita Smietana

250 ml Smietany 30%
15 g cukru krysztatu

5 g zelatyny

15 ml goracej wody

Bezy:
biatka z dwdch duzych jajek
140 g cukru krysztatu

Dekoracja:




PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac ciasto kruche z podstawowego przepisu. Schtodzi¢ min 2 godziny.

Forme na tarte o $rednicy 24 cm wytozy¢ ciastem kruchym, na ciasto potozy¢ papier do pieczenia i obcigzy¢ np.
kulkami ceramicznymi. Piec w temp. 190°C przez ok. 15 minut. Pozostawi¢ do wystygniecia.

Smietanke zagotowac z mlekiem. W osobnym pojemniku utrze¢ zéttka z cukrem. Zelatyne namoczy¢ w wodzie.
Utarte zottka z cukrem wla¢ do goracej $mietanki z mlekiem i podgrzewac do zgestnienia (nie gotowac). Dodac
masto, paste z czarnej porzeczki oraz namoczong zelatyne. Pozostawi¢ do ostudzenia lecz wylewac krem jeszcze
nie zastygniety na ciasto. Smietanke ubi¢ dodajac na poczatku cukier, zelatyne rozpusci¢ w goracej wodzie.
Kiedy Zelatyna ostygnie wla¢ do ubitej $mietany i dobrze wymieszac.

Biatka ubijac na sztywng I$nigca mase, dodajac matymi porcjami cukier. Mase przetozy¢ do worka cukierniczego
z dekoracyjna tylka i szprycowac z zachowaniem odlegtosci mate bezy.

Na wystudzone ciasto kruche wyla¢ krem porzeczkowy. Pozostawic¢ do stezenia w chtodni. Ubitg $mietane
wylozyc jako nastepng warstwe. Nastepnie uktadac ostudzone bezy i dekorowac Fruzeling® cukiernicza czarna
porzeczka.




