Tort truskawkowa
rozeta

Sktadniki

e 6 jajek
6 tyzek maki pszennej
2 tyzki maki ziemniaczanej
1 tyzeczka proszku do pieczenia
0,5 szklanki cukru
1 litr kreméwki 36%
1 serek mascarpone
4 Smietan-fixy
6 tyzek cukru pudru
1 kg truskawek
posypka czekoladowa dookota tortu
mieta do dekorac;ji.

Sposodb przygotowania

Biszkopt (forma o Srednicy 22cm) Biatka
oddzieli¢ od zottek. Biatka ubi¢ na
sztywno, dosypac cukier i chwile
miksowac do jego rozpuszczenia.
Nastepnie dodac zéttka, miksowad
jeszcze chwile. Na koncu stopniowo
dodawac make przesiang z proszkiem do
pieczenia i delikatnie mieszac tyzka.
Kiedy ciasto bedzie juz gtadkie wylac je
na blache wytozong papierem do
pieczenia. Piec w piekarniku nagrzanym
do 160-180 st. C przez okoto 30 minut.
Po wystudzeniu przetnij biszkopt na

3 krazki. Masa Smietanowa Zimna
kreméwke ubij razem z serkiem
mascarpone, dodaj cukier puder

i Smietanfix. Tak przygotowang masg
przektadamy nasze blaty biszkoptowe
pamietajgc o dodaniu czesci owocdéw do
srodka. Pozostatg masa dekorujemy boki
tortu. Zostawiamy czes¢ masy
Smietanowej do dekoracji wktadajac ja do
rekawa cukierniczego z ozdobng
konhcéwke do dekorowania tortéw. Boki
tortu obsypujemy posypka czekoladowa.
Goérny i dolny rant tortu dekorujemy
Smietang. Na koniec duze truskawki
przecinamy na plastry i uktadamy na
samej gorze tortu zaczynajgc uktadacd
dookota od rantéw, az do Srodka.
Dekorujemy dodatkowo mieta.
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