Sposodb przygotowania

1.Biszkopt:Biatka ubijamy z cukrem na
sztywna piane, ubijajgc dodajemy po
z6ttku, magke wymieszang z proszkiem do
pieczenia oraz kakao. Ciasto wyktadamy
na tortownice(sr.26) , pieczemy 20 min
w temp.170stopni. Wystudzony biszkopt
przekrawamy na 3 blaty.2.Galaretka
dyniowa: dynie kroimy z kostke,
przektadamy do garnka dodajemy cukier
i gotujemy do miekkosci,az dynia zacznie
sie rozpadad, dodajemy
: galaretke(proszek) i doktadnie mieszamy.
e~ N Gotujemy na wolnym ogniu. W 1/2 szkl.
wody rozrabiamy budyh i wlewamy do
Tort CZEkOIadowy Z garnka z dynia, zagotowa¢ . Odstawiamy
= do ostygniecia i zgestnienia masy.3.Masa
dymOWQ galaretka Smietanowo-dyniowa:zelatyne
rozrabiamy w goracej wodzie, studzimy.
Kremoéwke ubijamy na sztywno z cukrem

® 'i'd? pudrem i $niezka, do ubitej Smietany
dodajemy mus dyniowy i doktadnie
miksujemy na koncu wlewamy
zelatyne,mieszamy. Mase odstawiamy
E O w chtodne miejsce do

stezenia.4.Przetozenie tortu: na biszkopt
wyktadamy potowe masy smietanowe;j
przykrywamy biszkoptem , wyktadamy
e galaretke dyniowg uktadamy herbatniki

Sktadniki lub biszkopty i rozsmarowywujemy druga
- czes¢ masy Smietanowej i uktadamy
* 5 jajek ostatni blat biszkoptowy.5.Tort

3/4 szkl. cukru dekorujemy polewg czekoladowg

3/4 szkl.maki i wiorkami kokosowymi. Przed podaniem

1 tyzeczka proszku do pieczenia schtadzamy w lodowce.

1 tyzka kakao

1 szkl. musu z dyni

1 szkl. Smietany 30%
1 Sniezka

1/2 szkl. cukru pudru
2tyzki zelatyny

1/4 szkl. wody

35 dag dyni

1 galaretka pomaranczowa
1 budyn smietankowy
1/2 szkl. wody

1/2 szkl.cukru

polewa czekoladowa




e Widrki kokosowe

e herbatniki lub biszkopty
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