SKLADNIKI
335g CIASTO MAKOWE ALFAPRO  150g JAJKA
100g MARGARYNA 80% 340g WODA
150g JABtKO PRAZONE KOSTKA 150g NADZIENIE PRALINOWE
CRISPY NUT WHITE
100g GALARETKA 400g BRZOSKWINIA POLOWKI
POMARANCZOWA ALFAPRO
MISZTRZOW
350g SMIETANKA 33% 25g PANNAMOUSE FABBRI
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
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ALFAPRO

Zimowe ciasto makowe

Aby przygotowac ciasto, nalezy ubi¢
margaryne, dodaé jajka, wode (65g) oraz

ciasto makowe. Catos€ ubija¢ przez 6-8 min.

Na koficu dodaé jabtko prazone. Gotowqg
mase nalezy wyla¢ do trzech rantéw

o Srednicy 20cm i piec 20-30 min. w temp.
170-180 stopni Celsjusza.

Po wyciqgnigciu blatéw z pieca, na
pierwszym z nich nalezy rozsmarowaé
podgrzane nadzienie pralinowe, a nastepnie
przykry€ drugim blatem. Nalezy pamigtac
aby tort sktada¢ w rancie.
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W miedzy czasie nalezy przygotowac zelke.
Nalezy zagotowa¢ 250g wody. Doda¢ do niej
galaretke i pozostawi¢ do ostygniecia.

Kolejnym krokiem jest przygotowanie
§mietanki. Smietanke nalezy ubi¢ i dodaé do
niej lekko zahartowany Pannamouse
rozpuszczony w wodzie (25g) i podgrzany do
90 stopni Celsjusza.
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Na przygotowane juz dwa blaty nalezy
wytozy€ 1/2 ubitej $mietanki. Nastepnie
potozyc na niej pokrojone w kostke
brzoskwinie, zala¢ je galaretkq i odstawi€ do
schtodzenia. Przykry¢ trzecim blatem ciasta
makowego i wytozy¢€ reszte ubitej Smietanki.
Po schtodzeniu, tort mozna udekorowaé
wedtug uznania.

Smacznego!




