Bisz

Przepis d

Czas pr
Ilos¢ porcji: wiecej niz 6

Stopien
Kaloryc

kopt z kremem

odany przez uzytkownika WDK

% -*w Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja

zygotowania: 1 godzina

trudnosci: $rednio trudne
znos¢: 200 kCal

Potrzebne skiadniki:
- jajko - 2 szt.

maka

zelaty

cukier - 8 dag
cukier waniliowy - 1 op.

- 10 dag

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka(i)
czerwona porzeczka - 25 dag
maliny - 30 dag

na - 2 tyzeczka(i)

zsiadte mleko - 50 dag
cukier - 8 dag

skorka cytrynowa - 1 szt.
Smietana kremdwka - 20 dag
cukier puder - 1 tyzeczka(i)

Etapy przyrzadzania:

1.

Uwagi:

1. Biatka oddzieli¢ od zéttek, ubi¢ z tyzkg wody na sztywng piane. Podczas ubijania
wsypywac stopniowo cukier i cukier waniliowy. Dodac zottka, przesia¢ make z
proszkiem do pieczenia, delikatnie wymiesza¢ sktadniki. Dno tortownicy ($red. 24 cm)
wytozy¢ pergaminem. Przelaé¢ ciasto do formy, wyréwnaé powierzchnie. Piec 20-25
minut w temperaturze 175°C, przestudzi¢.

2. Porzeczki przebrac¢, umy¢, osaczyC. Kilka gatazek odtozy¢ do dekoracji, pozostate
jagody oderwaé od todyzek. Przebraé¢ maliny. Zsiadte mleko wymieszac z cukrem,
otartg skoérka z cytryny i rozpuszczong zelatyna, wstawi¢ na 5 minut do lodéwki. Wyjaé,
dodac owoce oraz ubitg Smietane.

3. Biszkopt rozcig¢ na dwie warstwy tej samej grubosci, wokdt spodu zapigé brzeg
tortownicy. Na ciescie rozsmarowacé potowe kremu, przykry¢ drugim krazkiem ciasta.
Posmarowac resztg kremu, udekorowac odtozonymi owocami. Uformowany tort wstawic
na kilka godzin (najlepiej na catg noc) do lodéwki. Wyjac¢ z formy bezposrednio przed
podaniem, posypac pudrem.
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