KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

TORCIK MARCHEWKOWY

Sktadniki na ciasto:
e 250 g bezglutenowej maki Mix C z firmy Schér lub Extra uniwersalny koncentrat maki
bezglutenowej z firmy Bezgluten
150 g zmielonych wioskich orzechdéw
1 tyzeczka sody oczyszczonej
1 tyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia
1 tyzeczka mielonego cynamonu
200 ml oleju stonecznikowego
250 g brgzowego cukru trzcinowego
150 g marchwi utartej na drobnych oczkach
3 duze jajka
sok z potowy cytryny
starta skérka z jednej pomaranczy

Sktadnika na mase serowa:
e 500 g serka mascarpone
150 g cukru pudru
starta skorka z jednej pomaranczy
200 g masta
100 g zmielonych obranych ze skérki migdatow
200 ml Smietany kremowki 36%

Wykonanie ciasta:
e oleji cukier utrze¢ mikserem
e nastepnie pojedynczo dodawaé Zzoéttka, marchew, sok z cytryny, zmielone orzechy,
przesiang make wymieszang z sodg i bezglutenowym proszkiem do pieczenia oraz
cynamon
ubi¢ biatka na sztywno
do ciasta dodac ubite biatka i powoli miesza¢ metalowg tyzkg
przygotowane ciasto wla¢ do tortownicy o srednicy 22 - 24 cm
piec w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C przez okofo 1 godzine
wystudzone ciasto przekroi¢ poprzecznie na dwa rowne krgzki

Wykonanie kremu:
e ubi¢ na sztywno $mietane kremowke
e serek mascarpone, cukier puder i masto wymiesza¢ mikserem
e dodac¢ zmielone migdalty i startg skérke pomaranczowg
e na koniec doda¢ ubitg Smietane kremoéwke

Dalsze wykonanie:
e Kkrgzki ciasta przetozyC przygotowanym kremem
e wierzch tortu udekorowa¢ dodatkowo migdatami

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




