CIASTO CZEKOLADOWE
spod czekoladowy

KREM GRUSZKOWY

Vortumnus Gruszki deserowe w zelu
50% owocow (zmiksowane)

serek mascarpone

Smietana 33%

cukier

ZELKA GRUSZKOWA

Vortumnus Gruszki deserowe w zelu
50% owocow

zelatyna

woda do zelatyny

1 sztuka

600 g
600 g
600 g
100 g

1200 g
209
okoto 300 g

SPOD ROLADA JASNA

jaja (oddzieli¢ biatka od zottek)
cukier

maka

sol

BEZA

biatka

sol

cukier

maka ziemniaczana

ptatki migdatowe lub kruszonka do posypania

8 sztuk
80¢g
160 g
szczypta

600 g
szczypta
900 g
1009

Biatka jaj na spdd jasny ubi¢ z solg, nastepnie dodac cukier i zottka, na koniec make (make najlepiej wymieszac recznie).
Piec w temperaturze 220°C przez 10 minut. Schtodzic.
Biatka na beze ubi¢ z solg, doda¢ cukier i ubi¢ na sztywno. Na koniec doda¢ make ziemniaczang. Beze wytozy¢ na
spod rolady jasnej, réwno rozsmarowac i posypac ptatkami migdatowymi. Piec w temperaturze 160°C przez 30 minut.

S'mietan@ ubi¢ z cukrem na sztywno. Serek mascarpone lekko podbi¢ rézga, nastepnie doda¢ zmiksowane Vortumnus
Gruszki deserowe w zelu. Miesza¢ do potgczenia sktadnikow, dodac rozpuszczong zelatyne i potgczy¢ z ubitg Smietana.

Spodd czekoladowy wytozy¢ na blache 60 x 40 cm. Wytozy¢ na niego krem i réwno rozsmarowac. Odstawic¢ do schtodzenia.

Vortumnus Gruszki deserowe w zelu (1200 g) potgczy¢ z rozpuszczong zelatyng i wyla¢ wyréwnujac na schtodzone
ciasto. Przykry¢ spodem roladowo-bezowym.

receptura na blache 60 x 40 cm



