%

BISZKOPT MAKOWY

jaja (rozmiar L) 4 sztuki
cukier krysztat 100 g
maka pszenna 7549
maka ziemniaczana 1,5 tyzki
proszek do pieczenia 1,5 tyzki
mak sypki 130 g

ZELKA MORELA Z ROKITNIKIEM
Vortumnus Nadzienie morela z rokitnikiem

Premium 50% owocow 600 g
zelatyna 10g
woda 100 g
KREM SMIETANOWY

Smietana kremowka 50049
serek mascarpone 400 g
cukier puder 709

Potgczy¢ ze sobg obie maki, proszek do pieczenia
i mak. Biatka jaj z cukrem ubi¢ mikserem na sztyw-
no, doda¢ zoéttka i delikatnie wymiesza¢. Dodac
pozostate sktadniki biszkoptu i wymieszac¢. Gotowg
mase przetozy¢ do tortownicy wytozonej papierem
piekarniczym. Piec w temperaturze 180°C przez
30-40 minut. Po upieczeniu ostudzi¢ i nastepnie
przekroi¢ na dwa blaty.

Zelatyne namoczy¢ i podgrza¢ do 50°C. Potgczy¢
z Vortumnus Nadzienie morela z rokitnikiem
Premium 50% owocoéw i wymieszac. Tak przygo-
towany wktad owocowy wytozy¢ do rantu 22 cm
i zamrozic.

Sktadniki kremu ubi¢ na puszysta mase. Gotowy
krem podzieli¢ na trzy porcje.

W tortownicy umiesci¢ jeden blat makowy. Kolej-
no wyktada¢ réwne warstwy: jedng porcje kremu,
wkfad owocowy, kolejna porcje kremu a na wierzch
drugi blat makowego biszkoptu. Catos¢ chtodzi¢ tort
przez 2 godziny.

Schtodzony tort pokry¢ réwng warstwg kremu $mie-
tanowego za pomoca ptaskiej packi cukierniczej.

Dowolnie udekorowaé, np. ptatkami czekolady i ma-
kiem.

receptura na forme o $rednicy 22 cm



