Tort z mango i
kremem kokosowym

O 1]
= =

Sktadniki

e 2jajkalL
6 tyzek cukru
4 tyzki maki pszennej
2 tyzki maku
4 tyzki widrkéw kokosowych
400 ml mleczka kokosowego
100 ml mleko 1,5 %
40 gr budyniu waniliowego
200 gr masto
4 tyzki konfitury z czarnej porzeczki
1 mango
1 opakowanie galaretki cytrynowej
2 tyzki likieru bananowego
kilka sztuk biszkoptéw kakaowych
1 tyzka oleju
3 zébttka

Sposodb przygotowania

Z jajek, 3 tyzek cukru, 3 tyzek maki,
maku i 2 tyzek widorkéw kokosowych oraz
oleju upiec biszkopt, wystudzi¢. Budyn

z tyzka maki i 3 zéttkami rozrobi¢ w 100
ml mleka, mleczko kokosowe zagotowac
z 3 tyzkami cukru, wlac¢ zawiesine
budyniowgq i razem zagotowac.
Ugotowany budyh przykry¢ folig
spozywczg by nie utworzyta sie skérka

i wystudzi¢. Miekkie masto utrzec na
puch, doda¢ partiami budyh, dobrze
potgczy¢ mikserem ja gtadki krem, doda¢
likier i znowu dobrze potgczy¢, odstawic
do lodéwki by krem stezat. Galaretke
rozpusci¢ w 1/2 szklanki wody, odstawic
do stezenia. Na spdd biszkoptowy zapigc
obrecz tortownicy, w ktorej byt pieczony.
Spdd posmarowac konfiturg z czarnej
porzeczki, wytozy¢ potowe kremu, na to
warstwa biszkoptéw kakaowych, druga
czes¢ kremu (dosypac 2 tyzki wiorkow
kokosowych). Mango obrac i pokroi¢ na
plasterki, utozy¢ je dekoracyjnie na
wierzch tortu i zalac tezejgcqg galaretka.
Wstawi¢ na noc do lodéwki. Torcik kroic
nozem maczanym w gorgcej wodzie.
Polecam - tort jest wyborny. :) Proporcje
na tortownice 22-23 cm srednicy.
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