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Zaskakujaca stodkos¢ o oryginalnym smaku




Tort 7 ptatkow kukurydzianych

Czas przygotowania: na ireszta masy twarogowej. Tak

2 godziny przygotowany krem rozsmaro-
wa¢ na spodzie z platkow kuku-

Skladniki dla 12 oséb: rydzianych i wstawi¢ na godzi-

120 g masta ne¢ do lodéwki. Schlodzony tort

150 g gorzkiej czekolady udekorowaé odtozonymi grud-

150 g ptatkéw kukurydzianych kami z platkéw kukurydzia-

20 g zelatyny nych.

60 g cukru pudru

2 zottka Gotowej potrawy: 1,2 kg

sok z 1 cytryny

250 g twarogu Rada:

400 g $mietany kreméwki Masg twarogowg mozna réwniez

przetozyé wydrylowanymi wisnia-

1. Masto (20 g odlozy¢) rozto- mi lub innymi owocami. W tym

pi¢ razem z czekolada, wymie-  celu czes¢ masy nalezy rozlozy¢ na

sza¢ z platkami kukurydziany-  spodzie, oblozy¢ owocami, po czym

mi. Kawalek papieru do piecze-  przykry¢ pozostatym kremem i ude-

nia posmarowa¢ mastem, utozy¢  korowadé.

na nim 12 grudek z masy. Dno

i boki tortownicy (o $rednicy

24 cm) wylozy¢ papierem do pie-

czenia. Czekoladowe ptatki roz-

tozy¢ w formie i mocno przycis-

n3¢ do dna. Forme¢ wstawi¢ do

lodéwki razem z 12 grudkami

z platkow.

2. Zelatyne namoczy¢ w zimnej
wodzie. Zoltka utrze¢ z cukrem

) Zawarto$¢ w 100 g potrawy:
na puszysta mase, dodac sok cy-

yiujewA3do

trynowy. Mase z zoltek utrze¢ Biatko 58
z twarogiem. Smietane ubi¢ na 08
sztywno. Thuszcz 34,0 g

3. Zelatyne rozpusci¢, lekko ja Weglowodany 22,2 ¢

podgrzewajac. Nastepnie do
plynnej zelatyny doda¢ najpierw B:T-W 1:5,8:3,8

kilka tyzek masy twarogowej, po
czym polaczy¢ ja z bitg $mieta- kcal 349,3




