Tort Zeberka na korzennym
spodzie

Blat korzenny

KORZENNE - SOFT 800g
Jaja 300g
Olej roslinny 350g
Woda 140¢g
tacznie Blat korzenny 1.590 g
warstwa owocowa

Porzeczki, czarne, mrozone 1.000 g
SAFTBINDER 30g
tacznie warstwa owocowa 1.030 g

warstwa mleczna

BAZA MLECZNA 2.000g
Smietana 30% 1.500 g
Woda (50°C) 1500 g
Whisky 250 g
tacznie warstwa mleczna 5250g

Warstwa karmelowa

KARMELOWA BAZA 3.000g
Mleko 2% 4.000g
tacznie Warstwa karmelowa 7.000g

Zelka malinowa

STABILIZATOR MALINOWY 100 g
SAFTBINDER 50g
Woda 600 g
Cukier 100 g
tacznie Zelka malinowa 850 g
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Tort Zeberka na korzennym
spodzie

wykonanie:
Wykonanie:

receptura na 10 sztuk fi 18 cm

Blaty korzenne:

Sktadniki blatéw korzennych wyrobi¢ ptaskim
mieszadtem na srednich obrotach.Ciasto roztozy¢ na
spod formy, na wierzch surowego ciasta roztozy¢
owoce czarnej porzeczki i wypiec.

Czas mieszania: 2 minuty

Nawazka: 160 g

Warstwa owocowa:

Porzeczki obtoczy¢ w KOMPLET Saftbinder, roztozy¢
na surowe ciasto korzenne i wypiec.

Temperatura pieczenia: 190 °C

Czas pieczenia: 15-20 minut

Warstwa mleczna:

sktadniki warstwy mlecznej wymieszaé i odstawic¢ do
zgestnienia.

Warstwa karmelowa:

Sktadniki wymieszac¢ i odstawic do zgestnienia.

Formowanie:

Warstwe mleczng i warstwe karmelowg nanies¢ na
ciasto korzenne, wylewajac na srodek naprzemiennie
po 120 g do momentu wypetnienia formy. Ciasto
schtodzic i udekorowaé malinowg zelka.

Nawazka zelki 80 g (na sztuke)

Wierzch udekorowaé wg uznania.
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