| Sposodb przygotowania

Tort podwojnie

Biatka oddzieli¢ od z6ttek i ubi¢ je na

trUSkaWkOwy sztywno.W trackie ubijania dodawac

cukier a gdy piana jest ubita dodawac po

jednym zéttku.Nastepnie dodawac

® Td? porcjami maki przesiane z proszkiekm do
pieczenia i mieszac r6zga.Ciasto wytozyc
do tortownicy o srednicy 22 cm z dnem
wytozonym papierem do

E D pieczenia.Biszkopt piec 49 minut w 150
stopniach a potem biszkopt wystudzi¢,

wyjac z formy i przekroi¢ na dwa

placki.Kazdy nasaczyc¢ i posmarowac

konfiturg z truskawek.Smietane ubi¢

z mascarpone i cukrem.Pierwszy placek

z konfiturg potozy¢ na podktadzie lub

paterze i wytozy¢ czesc¢ smietany.Na

Smietanie utozy¢ potdéwki truskawek.Na

Sktadniki

e 5 jajek
1 tyzeczka proszku do pieczenia (

ptaska )

2 tyzki maki ziemniaczanej

3 tyzki maki pszennej typ 500
5 tyzek cukru

1 tyzka cukru waniliowego
350 g truskawek

500 ml Smietany 36 %

125 g serka mascarpone

4 tyzki cukru

listki miety

1 stoiczek konfitury z truskawek (
3209)

truskawki potozy¢ drugi placek konfiturg
do truskawek, lekko docisngé¢.Reszte
Smietany rozprowadzi¢ na wierzchu

i dookota tortu i na koniec udekorowac
tort truskawkami i listkami miety.Gotowy
tort schtodzi¢ co najmniej 2 godziny.
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