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Skiadniki:

e 150 g orzechdéw wioskich mielonych

o 3 kopiaste tyzki bezglutenowej butki tartej

e 7 duzych jajek

e Y5 szklanki cukru

e 2 tyzki cukru pudru

o 2 tyzeczki bezglutenowego proszku do pieczenia

e 2 opakowania koncentratéw bezglutenowych galaretek wisniowych

e Y| $mietany kreméwki 36%

e 1 opakowanie cukru wanilinowego

e 2 opakowania SmietanFix-u

o 2tyzeczki zelatyny

e 1 kg drylowanych odsgczonych wisni

e szczypta soli

e opcjonalnie do dekoracji: 50 g bezglutenowej czekolady gorzkiej oraz 12 potowek
orzechow wtoskich

Wykonanie spodu do tortu:

e 70Mtka utrzeC z cukrem do biatosci, a nastepnie dodawac¢ do nich przemiennie: zmielone
orzechy, tartg butke i proszek do pieczenia, catos¢ dobrze wymiesza¢ mikserem.

o biatka ze szczyptg soli ubi¢ na sztywno

e ubite biatko doda¢ do ciasta i catos¢ dobrze, ale delikatnie wymiesza¢ - najlepiej tyzkg -
aby mase dobrze napowietrzyé

e piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C i wysmarowac¢ mastem tortownice

e ciasto przetozy¢ do tortownicy i piec przez okoto 50 minut

e wystudzone ciasto przekroi¢ poprzecznie na dwa réwne krgzki

Wykonanie pozostatych sktadnikéw tortu:

o przygotowaé galaretke - zgodnie z informacja podang na opakowaniu - i odstawic
do przestudzenia.

e zelatyne rozpusci¢ w niewielkiej ilosci gorgcej wody (okoto 100 ml) i odstawic
do przestudzenia (uwazac, aby zelatyna nie zgestniata i zostata ptynna)

e $mietane wlaé do wysokiego naczynia, wsypaé cukier puder, SmietanFixy i ubi¢ na
sztywno

e pod koniec ubijania dodac¢ przestudzong ptynng zelatyne

e ubitg Smietane podzieli¢ na cztery czesci: trzy do smarowania krgzkoéw i jedng do
dekoracji.

e jeden z krgzkow wiozy¢ w obrecz do tortdw i na wierzch potozy¢ warstwe ubitej Smietany
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¢ do ostudzonej galaretki dodac wisnie i catos¢ dobrze wymieszad.

e na krgzek z warstwg Smietany delikatnie wlac wisnie z galaretkg i catos¢ wstawic
do lodowki w celu stezenia galaretki

e drugi z krgzkbw posmarowac obustronnie sSmietang i natozy¢ na wczesniej przygotowany
krgzek ciasta z galaretkg

e utrzeC czekolade

e wierzch tortu udekorowac bitg sSmietang, potbwkami orzechow laskowych i posypac tartg
czekoladag

e opcjonalnie mozna rowniez na drugim krgzku wyla¢ czeS¢ galaretki wymieszanej
z wisniami
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