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TORT HISZPANSKI

Sktadniki na biszkopt:
o 2 tyzki stotowe maki Extra koncentrat uniwersalny maki bezglutenowej
z firmy Bezgluten
e 6 jajek
e 6 tyzek stotowych cukru
e 3 tyzki stotowe maki ziemniaczanej (bezglutenowej)
e 1 tyZzka stotowa bezglutenowego kakao
e 1%/, tyzeczki bezglutenowego proszku do pieczenia

Sktadniki na krem kawowo-kakaowy:
e 5jajek
e 1%/, szklanki cukru
e 2 kostki masta
e 1 tyzka stotowa kakao
e 7 tyzeczek kawy rozpuszczalnej (z kawy naturalnej)
e 50 g spirytusu

Pozostate sktadniki:
e '/, szklanki rodzynek
e '/, szklanki rozdrobnionych orzechéw
e 50 g spirytusu do nasgczenia biszkoptu
e 1 opakowanie bezglutenowych ciastek bezowych

Wykonanie biszkoptu:
e make przesiac przez geste sito i potgczy¢ z proszkiem do pieczenia
e z biatek ubi¢ piane (na sztywno)
e do piany dodac cukier i doktadnie wymieszac
e nastepnie caty czas mieszajgc dodawacé po jednym zottku
e nadal caly czas mieszajgc potgczy¢ mase z mgkg oraz dodac kakao
e ciasto wla¢ do okraggtej formy wysmarowanej ttuszczem
e rozgrza¢ piekarnik do temperatury 180°C
e wstawi¢ do piekarnika foremke z ciastem i piec okoto 20 minut

Wykonanie kremu kawowo-kakaowego:
e jajka z cukrem ubi¢ na parze, a nastepnie ostudzi¢
e utrze¢ masto, a nastepnie powoli dodawac do niego mase jajowo-cukrowg
e catos¢ miksowac do uzyskania pulchnej jednolitej masy
e nastepnie dodac¢ kawe, kakao i wla¢ spirytus
e catosc¢ dobrze wymieszac i schtodzi¢ w lodowce

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




KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

Przygotowanie tortu:
e biszkopt podzieli¢ poprzecznie na dwie rowne czesci
e obie czesci nasgczy¢ wodg ze spirytusem
e na pierwszej czesci rozsmarowaé réwnomiernie '/, masy kremowej
e utozyC bezy i posypac rodzynkami oraz orzechami
e naftozy¢ kolejng '/, masy kremowej
e przykry¢ drugg czescig biszkoptu
e posmarowaé nastepna /s masy kremowej
e z pozostatej ilosci kremu wykonac dekoracje tortu
e dodatkowo do dekoraciji tortu mozna wykorzysta¢ gotowe dekorki bezglutenowe
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