KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

TORT SZLACHECKI
CIOCI FRANI

Skfadniki na ciasto:

250 g zmielonych orzechow wtoskich

100 g bezglutenowej buiki tartej Pan Grati z firmy Dr. Schér
250 g cukru

12 jaj

1 tyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia

szczypta soli

Skfadniki na krem:

1 litr Smietany kremowej 36%

200 - 250 g drobnego cukru trzcinowego

6 czubatych tyzek bezglutenowego kakao naturalnego

dwie gorzkie bezglutenowe czekolady po 100 g (min. 60% kakao)

Wykonanie ciasta:
Ciasto nalezy upiec w dniu rozpoczecia przygotowania kremu

oddzieli¢ zottka od biatek

biatka ze szczyptg soli ubi¢ na sztywng piane

z0ttka utrzeC z cukrem na jednolitg mase, az catkowicie rozpusci sie cukier

butke tartg wymieszaé z proszkiem do pieczenia

do utartych zo6ttek dodawaé przemiennie po tyzce orzechow i tartej butki (mase caty czas
wolno miksowac, aby wszystkie sktadniki dobrze potgczyty sie)

na koniec dodacC ubitg piane z biatek i wymieszac delikatnie metalowg tyzkg lub
silikonowg topatkg

catg mase wlaé do tortownicy, wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika do temperatury 180°C
i piec 55 minut

upieczone ciasto wyjaé z torownicy i pozostawi¢ na desce do nastepnego dnia

Wykonanie kremu (dwa dni):

Smietane wla¢ do garnka i caty czas mieszajgc podgrzewa¢ powoli na matym ogniu
do temperatury okoto 60°C

do cieptej sSmietany dodacé cukier oraz kakao i ciggle mieszajgc doprowadzi¢ smietane
do zagotowania

po zagotowaniu Smietane zostawi¢ do catkowitego ostudzenia

zimng $Smietane wstawi¢ do lodéwki i pozostawi¢ w lodowce minimum 24 godziny
nastepnego dnia w kagpieli wodnej rozpusci¢ czekolade, a nastepnie - caly czas
mieszajgc, aby czekolada pozostata ptynna - schiodzi¢ jg

wyjaé garnek ze $mietang z lodéwki i ubija¢ mikserem na wysokich obrotach, az uzyska
sie gesty krem

pod koniec miksowania dodac¢ przestudzong ptynng czekolade i doktadnie wymieszac
krem odstawi¢ do lodowki na okoto 30 minut
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Wykonanie tortu: % / .3
e calg ilos¢ kremu podzieli¢ na cztery porcje G\ §

upieczone ciasto przekroi¢ poprzecznie na trzy jednakowej grubosci krgzki ‘Tq/(,tenows@

na pierwszy z krgzkdw natozy¢ pierwszg porcje kremu i przykry¢ drugim krgzkiem

na drugi krgzek natozy¢ drugg porcje kremu i przykry¢ trzecim krgzkiem

trzeci krgzek z wierzchu oraz caty tort dookota posmarowac rownomiernie trzecig porcjg

kremu

e z czwartej porcji kremu wykona¢ dekoracje wedtug witasnego pomystu za pomocag
specjalnych szpryc do kremu

e tak przygotowany tort nalezy dobrze schtodzi¢ przez minimum 2 godziny (w lodowce)

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




