numer receptury: 03133

Pieczony tort migdatowy w stylu

alpejskim

Ciasto

GOURMET MIGDALOWE 700 g
Maka pszenna typ 500 300¢g
Masto 400¢g
Cukier 50g
Migdaty ptatki 100 g
Jaja 200g
Wisniowka 100 g
Kakao, proszek 20g
Cynamon mielony 10g
Gozdziki g
tacznie Ciasto 1.881g
warstwa owocowa

Nadzienie malinowe 600 g
tacznie warstwa owocowa 600 g
Dekoracja

Migdaty ptatki 50g
tacznie Dekoracja 50g

wykonanie:
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki ciasta wymieszac razem, krétko
wyrabia¢ do uzyskania konsystencji ciasta kruchego.

Po wymieszaniu ciasto schtodzi¢. Ze schtodzonego
ciasta odcigé %, pozostate ciasto rozwatkowac na
grubosc¢ okoto 1,5 cm. i powycinadé trzy krazki o
srednicy 18 cm. Wyciete krazki utozy¢ na blache z
papierem do pieczenia. Na srodek kragzkéw z worka
cukierniczego natozy¢ marmolade / nadzienie
malinowe, tak aby nie dochodzito do brzegu.

Na marmolade natozy¢ kratke przygotowang z %
czesci ciasta. Catos¢ odcigé rantem i pozostawic go na
uformowanym torcie. Z odcietych resztek ciasta
uformowac watek i utozy¢ na brzegu tortu, dookota,

blisko brz gi tortu

temperatura wypieku: 180 -190 °C

czas wypieku: okoto 55 do 65 minut.

Wypieczony tort odstawic¢ do wystudzenia. Najlepiej
smakuje okoto 4 dni po wypieku.

udekorowac ptatkami migdatowymi. Wypiec.
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