080

ALFAPRO

€=

Tropikalna porzeczka

SKLADNIKI

2 SPODY
200g STARBISCOVIT DOSSCHE 200g MASA JAJOWA BALTICOVO

1 WARSTWA

500g SMIETANKA MISTRZOW 33% 50g  CUKIER
ALFAPRO

250g MANGO Z MARAKUJA W 10g  ZELATYNA
ZELU ALFAPRO

50g WODA

2 WARSTWA

500g SMIETANKA MISTRZOW 33% 50g  CUKIER
ALFAPRO
10g  ZELATYNA 50g WODA

ZELKA Z CZERWONEJ PORZECZKI

500g CZERWONA PORZECZKA 100g CUKIER KRYSZTAL
MROZONA

10g  ZELATYNA 50g WODA

DEKORACJA

200g ZEL NEUTRALNY DO
NABLYSZCZANIA NA ZIMNO

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Star biscovit i mase jajowq tgczymy, ubijamy Na spdd uktadamy pierwszy biszkopt,
na szybkich obrotach ok. 5 min,, rozktadamy zelatyne zamaczamy w wodzie, Smietanke
na blaszke 40/60 wytozonqg papierem, ubijamy z cukrem. Pod koniec ubijania
wypiekamy w piecu temp. 220 °C w czasie dodajemy podgrzangq zelatyne i mango
ok. 8 min. Po ostudzeniu catosé z marakujg w zelu. Cato§€ mieszamy
przekrawamy na pét, tak aby uzyskaé dwa i rozktadamy na biszkopt, gtadzimy
spody 40/30. i przykrywamy drugim spodem
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biszkoptowym.

Zamaczamy w wodzie zelatyne. Wode,
§mietanke i cukier ubijamy. Pod koniec
ubijania dodajemy podgrzang zelatyne,
mieszamy. Cato§¢ wylewamy na drugi spod
biszkoptowy, na to wylewamy schtodzong
zastygajqcq zelke z czerwonej porzeczki

i delikatnie wszystko mieszamy z kremem
tak, aby powstaty delikatne smugi.
Odstawiamy do schtodzenia.

Czerwongq porzeczke podgrzewamy do
zagotowania z cukrem. Zelatyne
zamaczamy i dodajemy do gorqcej
porzeczki, mieszamy i odstawiamy do
wystudzenia.

Po schiodzeniu zelujemy za pomocq pedzla
ciasto zelem neutralnym do nabtyszczania.
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