SEODKIE ZAKONCZENIE ROKU SZKOLNEGO

Witajcie,

Za kilka dni kazdy z Was odbierze swiadectwo, po wielu miesigcach cigzkiej pracy -
tej stacjonarnej i zdalnej.

Proponuje uczci¢ kolejny mijajacy rok
szkolny stodkim wypiekiem. Zapraszam do
przygotowania  bardzo prostego  tortu
owocoweqo bez pieczenia.

Skladniki:

Spod i druga warstwa:

- 300 g podtuznych biszkoptow,
- 150 ml wody potaczonej z sokiem z ¥ cytryny.
Lekki krem:
- 400 ml schtodzonej $mietanki kreméwki 36%,
- 250 g naturalnego jogurtu (moze by¢ 0%),
- 25 g zelatyny,
- 200 ml wody,
- 6-7 tyzek cukru pudru,
- 700 g truskawek, umytych bez szypulek, z czego z 3509 przygotujemy mus, a pozostate
wlozymy do kremu.
Dekoracja:
- 300 ml schtodzonej $mietanki kreméwki 36%,
- 1 czubata tyzka cukru pudru,
- 300 g mieszanych owocow do ozdoby tortu, moga by¢ truskawki, borowki, porzeczki,

maliny lub inne, ktore lubicie.

Przygotowanie spodu:

1. Dno formy do pieczenia o $rednicy 24 cm wyktadamy papierem do pieczenia.
2. Na spod uktadamy doktadnie biszkopty.
3. Sktadniki do nasaczenia ciastek mieszamy i potowa plynu nasgczamy utozone biszkopty.
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Lekki krem:

Do blendera przektadamy 350g truskawek i miksujemy na mus, pozostate 350 g

przecinamy na pot lub kroimy w ¢wiartki.

. Zelatyne zalewamy przegotowana, goraca woda - nie moze byé wrzatek - mieszamy do
rozpuszczenia i ostudzenia. Zelatyna musi by¢ caty czas ptynna.

. W wigkszej, wysokiej misce ubijamy $mietang, kiedy nie jest jeszcze zupelnie sztywna
dodajemy cukier puder i na koniec jogurt.

. W ostatnim etapie przygotowania kremu, do rozpuszczonej zelatyny dodajemy okoto 1/3
musu truskawkowego, po potaczeniu si¢ sktadnikow dodajemy pozostata czgs¢ musu.

. Do ubitej $mietany dodajemy mus z zelatyng i doktadnie mieszamy szpatulkg (powstanie
dos¢ rzadki krem).

. Krem wstawiamy do lodéwki na okoto 10-15 minut - co chwile sprawdzamy, czy zaczat
tezec.

. Gdy krem zacznie delikatnie t¢zeé, wylewamy na biszkopty cienka warstwe kremu,

wyrownujemy, uktadamy pokrojone truskawki i zalewamy pozostatg masa.

Wykonczenie:

. Na kremie uktadamy warstwe biszkoptow i nasaczamy pozostatym ponczem.
. Tort wstawiamy do lodowki na okoto 5 godzin. Najlepiej na cata noc.
. Dobrze schtodzony tort ostroznie wyjmujemy z formy, nozem oddzielamy ciasto od

brzegéw i uktadamy na paterze.

Dekoracja:
. W wysokiej misce ubijamy $mietane, pod koniec dodajemy cukier puder.

. Gotowa $mietan¢ wyktadamy na wierzch ciasta, wyrownujemy i dekorujemy owocami.
Czynnosci wydaje si¢ wiele, ale przygotowanie nie wymaga wielkiej wprawy.
Efekt murowany!

Chetni do degustacji szybko si¢ znajda.

Zycze udanych wakacji, cieckawych smakow i przede wszystkim zdrowia.

Pozdrawiam serdecznie

Justyna Hnat-Bojar



