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Tort bezowy

ilos¢ porcji 15 czas 2 godziny 20 minut trudnos¢ tatwe koszt sredni

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
40 dkg bezéw
2 szklanka Smietana stodka
2 opakowanie cukier waniliowy
2 tyzki cukier puder
4 tyzeczki zelatyny
1 opakowanie ,s0k z cytryny.
1 opakowanie snanas
2 szt pomarancza
6 szt mandarynki
1 szt Kiwi
5 dkg gorzkiej czekolady

Przepis Pomarancze i mandarynki umy¢, obrac ze skérki i podzieli¢ na czastki. Kiwi umy¢, obra¢ i pokroi¢ w plasterki. Ananasy
osaczy¢ na sitku. Zelatyne namoczy¢ w 3 tyzkach zimnej wody, a gdy napecznieje, podgrza¢ na matym ogniu stale
mieszajac, az sie catkowicie rozpusci. Smietane ubié¢, dodajac pod koniec ubijania cukier puder i cukier waniliowy oraz po
kropelce rozpuszczong zelatyne i sok z cytryny. Na paterze lub duzym talerzu uktada¢ warstwami : bezy, owoce i bita
$mietane. Udekorowac startg na tarce czekoladg i kiwi. Schtodzi¢ 2 - 3 godz. w lodéwce. Sktadniki

40 dag bezéw,2 szklanki stodkiej Smietanki (18%),2 torebki cukru waniliowego,2 tyzki cukru pudru,4 tyzeczki zelatyny,sok z
1/4 cytryny,1 puszka ananasa,2 pomarancze,6 mandarynek,1 kiwi,1/2 tabliczki gorzkiej czekolady.
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