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Torcik Carmello

SKLADNIKI

350g CHOCO LUX ALFAPRO 150g MASA JAJOWA ‘
150g OLEJ 100g WODA
450g SALTED CARMELLO CREAM  50g  StODKIE WAFLE DO LODOW

500g SMIETANA UHT 33% ALFAPRO 75¢g  CUKIER
50g DELIPASTA PISTACJA 100% 10g ZELATYNA

FABBRI —%ﬂ__

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Choco Lux, mase jajowq, olej i 50 g wody 250 g Salted Carmello Cream (nowo$¢)
mieszamy na Srednich obrotach przez okoto podgrzewamy do temperatury okoto 40°C.
4 minuty. Wyktadamy do formy o Srednicy Dodajemy pokruszone wafle do lodow.
okoto 25 cm. Odpiekamy w temperaturze Gotowy krem wyktadamy na spdd ciasta.

200°C przez okoto 20 minut. Po przestudzeniu
przekrajomy na dwa rowne krqzki. Pierwszy
z nich przektadamy do formy.

Smietane UHT 33% Alfapro ubijomy z 75 g
cukru, dodajemy Delipaste Pistacja 100%
Fabbri i 10 g zelatyny (zamoczonej w 50 g
wody oraz podgrzanej). Mieszamy krem,
potowe wyktadamy na prazynke.
Przykrywamy drugim blatem ciasta na ktéry
wyktadamy pozostatqg czeS¢ pistacjowego
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Torcik schtadzamy w mrozni lub szokoéwce.

Po schiodzeniu wyjmujemy z formy Dekorujemy wedtug uznania: owocami,
i oblewamy Salted Carmello Cream ztotkiem, biatq czekoladq.
podgrzanym do temperatury 40°C

Smacznego!
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