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/ 5 4 - Krem.:
- S jajek rozmiar L . - 1 slotk (550 9) malinoweqo nadzienia
- 170 g cukru & Q ' do ciast i desevéw Helcom

- 180 g maki pszenne : - 500 md smictanki 30%
—7?Ma§/z'eczka?mrzkadoﬂecw - 250 g mascarpone
-7apa/eowmcmuwmw'ltiﬂﬂwe_qo —35/.%&me
-:zcgpmwﬂ - 100 md mleka

- 2 lyzkd 2
Dol sy

- Swieze owoce do dekomq‘i

Sposét przyqotowania:
Bialka oddzictamy od 2dltek. Bialka ubijamy ze szczypty soli na sztywng plang, nastgpnie, weigz ubtjajac, stopniowo
dodajeuy/ cukier, meédww/v { 3gttka, a na koniec olef. MWW do uzszamaje(ﬂwutg masy. Make mieszamy
z prosekiem do pleczenia i przesiewamy przeg sito do clasta. Dokladnie mieszamy lopatks, Ciasto przekladamy do
tortownicy o srednicy 24 cim wx&)@mj papterem do pieczenia. i pleczemy w 180°C przez 45 minut. Odstawiamy do
ca[kowp’teﬁo wzptudw, a potem dzéeﬂwg/ na 3 Ma,ty

Mleko letcko podgrzewamy, dodajemy uiatzng { mieszamy, az calkowicie sig vozpuscs. Do miski przekladamy smictanky,
mascarpone i cukier puder, ubijanmy na :zt}/wn@mmg Dzielimy jg na dwie czgscl, jedns, nieco wigkszay od drugiey.

Do wigkszef dodajemy potowg mleka z zeiatz@ { miksujeny do polgczenia sig sKladnikow. Do mndiefszef czesci dodajemy
oL stotka nadzienia malinoweqo oraz drugy polowe micka z ze{wtzn@t miksufemy. Kitka lyzek masy odkladamy

do posmarowania wierzchu tortu, veszty wykladamy na pievwszy blat clasta i praykrywany kde]r%m Nastgpnie
wykladamy pozostaly czesé nadzienia malinoweqo ¢ vozsmarowujeny na w@m blacie. Na i ukladamy bialy masg

( véwnied preykrywamy blatem. Wierzch smarujemy pozostaly, masy malinows. Wstawiamy do lodswki na kitka
gedzin. Przed podaniem dekorujemy s Swietymi owocam.

‘ - Poznaj przepisy z innymi owocowymi nadzieniami
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Eg- www.helcomeasycook.pl
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