numer receptury: 01728

Tort Truskawka z Rabarbarem

Blat owsiany z migdatami

CIASTO OWSIANE 1.200 g
migdaty (ptatki prazone) 200g
Olej 350¢g
Woda 350 g
Jaja 500 g
tacznie Blat owsiany z migdatami 2.600g
Pianka z rabarbarem

KREM VOLU RSPO-MB 270 g
Woda 530¢g
STABILIZATOR NEUTRALNY (2KG) 200g
Rabarbar 1.200g
Cukier 200g
Woda 450 g
tacznie Pianka z rabarbarem 2850 g

mleczna zelka

BAZA MLECZNA 1100 g
STABILIZATOR TRUSKAWKOWY 400¢g
Woda 1.600 g
Smietanka 30% 1500 g
tacznie mleczna zelka 4.600g
Polewa

BAZA MLECZNA 400¢g
Syrop glukozowy lub skrobiowy 400 g
Woda 470 g
Barwnik 2g
tacznie Polewa 1272 ¢g
Dekoracja

KIDDY GEL FIXN 100 g
KREM VOLU RSPO-MB 280¢g
Truskawki, swieze 450 g
Migdaty 0¢g
tacznie Dekoracja 900¢g
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numer receptury: 01728

Tort Truskawka z Rabarbarem

wykonanie:
Wykonanie: 9 sztuk fi 18 cm

Sktadniki blatéw owsianych wymiesza¢ ptaskim
mieszadtem na $rednim biegu miksera. Gotowe
ciasto rozsmarowac na dwa papiery do pieczenia.

czas mieszania: 5 minut
temperatura wypieku: 190 °C
czas wypieku: 15 minut

Z ostudzonych blatéw nalezy skroi¢ zapieczong
skorke.

Wykroic¢ 18 blatéw @ 16 cm.

Rabarbar zagotowac z wodg i cukrem, mase zmieli¢
blenderem.

Nastepnie wymiesza¢ z KOMPLET Stabilizatorem
Neutralnym. Do ostudzonej masy doda¢ gotowy

KOMPLET Krem Volu (KOMPLET Krem Volu nalezy
ubi¢ z 530 g wody). Pianka przetozy¢ blaty owsiane w

formach @ 16 cm, schtodzi¢.

KOMPLET Stabilizator Truskawkowy wymieszac z
wodg

i KOMPLET Bazg Mlecznga. Nastepnie dodac luzng

Smietanke. Gestniejgcg masg napetni¢ formy z
ciastem

owsianym i pianka z rabarbaru. Torty schtodzic.
KOMPLET Baze Mleczng wymiesza¢ z wodg, nastepnie
z syropem glukozowym i barwnikiwm. Mase ostudzic.
Gestniejgca polewa dekorowac tory.

Wierzch toru udekorowac truskawkami oblanymi
gorgcym zelem, KOMPLET Kremem Volu i dowolnymi
dodatkami.
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