Tort Makowo-sezamowy z
bakaliami

Blaty sezamowe

CIASTO SEZAMOWE 750 g
Jaja 300g
Olej roslinny 300g
Woda 80g
tacznie Blaty sezamowe 1430¢g
Blat makowy

MAKOWKA 1.000 g
Margaryna 80 % 400¢g
Jaja 500 g
Woda 400¢g
tacznie Blat makowy 2300g
Warstwa powidet

Powidta sliwkowe 140¢g
tacznie Warstwa powidet 140¢g

Zelka malinowo-porzeczkowa

Krem z bakaliami

STABILIZATOR MALINOWY 400g

SAFTBINDER 200¢g \_Noda 1.000 g

Woda 1500 g Smietanka 30% 1.000 g

Czerwone porzeczki 1.800 g KREM VOLU RSPO-MB 1.000 g

Cukier 150 g BAZA MLECZNA 300g

tacznie Zelka malinowo-porzeczkowa 4.050 g Daktyle 400 g
Figi, suszone 400¢g
Dowolny likier 200g
spirytus 200¢g
facznie Krem z bakaliami 4.500¢g
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Tort Makowo-sezamowy z

bakaliami

wykonanie:
Wykonanie: 10 sztuk fi 18 cm

Sktadniki blatu sezamowego wyrobi¢ ptaskim
mieszadtem na $rednim biegu miksera. Gotowe
ciasto rozsmarowac na papier do pieczenia i wypiec. Z
ostudzonego

blatu skroi¢ zapieczong skorke, blat przekroi¢ na dwie
czesci.

czas mieszania: 3 minuty

temperatura pieczenia: 190 °C

czas pieczenia: 15-20 minut

Wszystkie sktadniki blatu makowego wyrobic¢ ptaskim

mieszadtem na $rednim biegu miksera. Ciasto
rozsmarowac na papier do pieczenia i wypiec. Z
ostudzonego

blatu skroi¢ zapieczong skorke. Blat przekroi¢ na dwie
czesci.

czas mieszania: 10 minut

temperatura pieczenia: 190 °C

czas pieczenia: 20 minut

Blaty makowe i sezamowe ztozy¢ jeden na drugji,
przesmarowac cienka warstwa powidet. Tak powstata

»zebre” schtodzi¢ w lodéwce. Nastepnie wykroic
pasek

o szerokosci 5 cm i pokroi¢ w plastry o grubosci 1cm.

Plastrami wytozy¢ bok rantéw wytozonych folig do
tortéw, spdd nalezy wytozy¢ plastrami makowej
zebry.

Porzeczki zagotowac z wodg i zmieli¢ blenderem.

KOMPET Saftbinder, KOMPLET Stabilizator Malinowy

i cukier wymieszac na sucho i doda¢ do masy
owocowej, zelke ostudzi¢ i wyla¢ do form z ciastem
makowym

Csdod drsmivipaiziCatosc schtodzic.

Waerarketvetki HBORWhEMddtug uznania.

Daktyle oraz figi pokroi¢ i zala¢ spirytusem. Wode,
Smietanke, KOMPLET Krem Volu i KOMPLET Baze
Mleczng po-

taczy¢ i wymieszac. Odstawic do specznienia do
lodéwki

na minimum 30 minut.

Krem napowietrzy¢ za pomoca gestego
mieszadta przez 1 minute.

Na koncu delikatnie wymiesza¢ z mieszanka
bakali i alkoholi. Gotowy krem nanies¢

na zelke owocowg wypetniajgc rant.
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