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Tont smietankowy

Delikatny tort udekorowany truskawkami




Tort smietankow

| Czas przygotowania:
3 godziny

Skladniki dla 10 oséb:

180¢ mqki

100g masta

5 jaj

pot tyzeczki proszku do pieczenia
Y tyzeczki soli

. lyZeczka cukru

Krem:
. 300ml smietany
350 truskawek
| opakowanie cukru waniliowego
- (329)
35g cukru pudru

Truskawki obra¢, cz¢s¢ odlozy¢.
Reszte pokroi¢ w kostke.

3. Smietane ubi¢z cukrem wanilio-

wym i cukrem pudrem. ¥ odfo-
zy¢, reszte wymieszac z pokrojo-
nymi truskawkami i czgscia po-
kruszonego ciasta.Przetozycbla-
ty masa. Wierzch posmarowac
odlozong bita $mietana, posy-
pac kruszonym ciastem i ozdo-
bi¢ truskawkami.

Gotowej potrawy: 1,2kg

Rada:

Aby Smietana nie stracita konsysten-

' 1. W naczyniuzagotowac % szklan-

ki wody z mastem, solg i cukrem.
Na wrzaca wode wsypa¢ make,
zsuna¢ z ognia, szybko ucierac,
rozbijajac grudki. Uciera¢ cia-
sto na ogniu az bedzie gladkie
i I$niace. Zdjac z ognia, przestu-
dzi¢, ciagle ucierajac, dodawac
po jednym jajku. Ciasto podzie-
li¢ na 5 czesci.

. Blache natlusci¢. Po kolei wy-
kiada¢ czesci ciasta formujac
koto i piec kazda czes¢ oddziel-
nie okoto 20 - 25 minut w tem-
peraturze 220°C. Trzy upieczone
blaty odlozy¢, a dwa pokruszy¢.

cji, mozna doda¢ rozpuszczong Ze-
latyne pod koniec ubijania. Piecze-
nie blatow jest bardzo czasochtonne,
wiec jesli mamy do dyspozycji wie-
cej blach, warto wktada¢ kilka na-
raz do piekarnika.

Zawartos¢ w 100 g potrawy:

Biatko 3,9¢

Ttuszcz 17,3¢

Weglowodany |19,8¢
B:T:W 1:4,4:5,1

kcal 245,8
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