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Ciasto Toffi

SKLADNIKI

CIASTO KRUCHE

120g CIASTO KRUCHE ALFAPRO 50g MARGARYNA DELIKATES
BACK 80% VORTELLA
10g MASA JAJOWA ALFAPRO 150g POWIDLO SLIWKOWE

ALFAPRO
750g CIASTO TOFFI ALFAPRO 265g MASA JAJOWA
300g OLEJ 150g WODA
KREM
300g CZEKOLADA NE 48% 2209 SMIETANKA 33% ALFAPRO
ALFAPRO
100g MAStO 5 ZELATYNA
listkow
300g ORZECH WtOSKI 500g KAJMAK ALFAPRO
150g CROCCO CREAM NUT 50g PLATKI MIGDALOWE
ALFAPRO
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Sktadniki na ciasto kruche (Ciasto kruche Po wystudzeniu posmarowac¢ cienkq
AlfaPro, margaryna i 10g masy jajowej) warstwq powidta sliwkowego AlfaPro.

miesza¢ na wolnych obrotach do momentu
doktadnego potgczenia sie wszystkich
sktadnikéw, wywatkowaé¢ na cienki blat
30/40 cm. Wypiekaé ok.15 min. w temp. 190-
200 stopni Celsjusza.

Wszystkie sktadniki (Ciasto Toffi AlfaPro, Smietanke gotujemy i zalewamy nig
masa jajowa, olej, woda) wymieszaé 2-3 czekolade, lekko blendujemy, dodajemy
min. na wolnych obrotach, wyla€ na 2 masto (temperatura pokojowa)

blachy 30/40 cm, piec 20-30 min. w temp. i namoczong wczeéniej w zimnej wodzie
180 stopni Celsjusza. Jeden z blatow potozyé zelatyne i doktadnie blendujemy do

na warstwe z powidtem. uzyskania gtadkiej i btyszczgcej masy.
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Tak przygotowang mase wylewamy na
utozony wczesniej blat i posypujemy
rébwnomiernie rozkruszonymi orzechami
wtoskimi (wczesniej zarumienionymi

w piecu). Przykrywamy drugim blatem toffi,
a jego powierzchnig smarujemy
podgrzanym kajmakiem i dekorujemy
rozpuszczonym Crocco Cream Nut

i uprazonymi ptatkami migdatowymi.

Smacznego!
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