Klasyczny, prosty i wie y fraisier

Ingrédients

* 2 jajka

* 60g cukru

* 60g m ki

® 15g mas a

* 350g truskawek

® 2 y ki cukru

® 100g pe not uste] mietany
e 125g 6 tek

* 125g cukru

* 40g m ki kukurydzianej
* 1 laska wanilii

* 200g truskawek

* 30g cukru

e 1,5g agar-agar

Préparation

1. Pierwszy truskawkowy tort sezonu, ofo nas!

2. Z wersj , ktéra jest klasyczna: biszkopt (nas czony truskawkami), krem muslinowy waniliowy, wie e truskawki
(du o) i galaretka truskawkowa na koniec.

3. Krétko méwi ¢, nic skomplikowanego, ale b dziecie musieli po wi ci ttroch tpracy i cierpliwo ci, zanim

b dziecie mogli si frozkoszowa t Sprz t: Blacha perforowana Mini szpatu ka k towa Worki cukiernicze Okr g
20cm Rhodoid Sk adniki: U y em wanilii Norohy z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej
stronie (partner).

4. Czas przygotowania: Th15 + 15 minut pieczeniaDla truskawkowego tortu o rednicy 20 do 24cm: Biszkopt:
2 jajka cukru mki masa Roztop mas o i pozostaw do ostygni cia.

5. Ubijaj ca e jajka z cukrem przez co najmniej 10 minut, a tmasa nap cznieje i zbieleje.

6. Dodaj przesian tm k , dobrze wymieszaj, a nast pnie we tma fcz tciasta i wymieszaj | fz roztopionym
mas em.

7. Na koniec delikatnie wymieszaj oba ciasta, wlej do okr gu o rednicy 20cm i natychmiast w 6 tdo
nagrzanego piekarnika na oko o 15 minut pieczenia.

8.  Pozwdl ostygn , a nast pnie owi tw foli fspo ywcz tdo momentu monta u, aby biszkopt pozosta tmi kki.
9. Truskawki: truskawek 2 y ki cukru Odetnij szypu ki truskawek, a nast pnie pokréj je na du e kawa ki.
10. Posyp cukrem, wymieszaj, a nast pnie przechowuj w lodéwce do momentu monta v.

11. Krem patisserie: pe not ustego mleka pe not ustej mietany & tek cukru m ki kukurydzianej aska wanilii
Podgrzej mietan ti mleko z ziarnami z laski wanilii.

12. Ubij 6 tka z cukrem i m k tkukurydzian .

13.  Gdy mleko jest gor ce, wlej po ow tdo jajek, dobrze ubijaj ¢, a nast pnie wlej wszystko z powrotem do
garnka.

14.  Gotuj na rednim ogniu, ci gle mieszaqj ¢, a tzg stnieje, a nast pnie prze 6 fdo naczynia i przykryi foli
Spo ywcz .
15.  Sch od tw lodéwce, a tkrem osi gnie temperatur tpokojow .

16. Krem muslinowy: mas a w temperaturze pokojowej Gdy krem patisserie ostygnie, ubij go, aby go
rozlu ni , a nast pnie stopniowo dodawaj mas o, ci gle ubijaj c.



17. Twéj krem jest gotowy, gdy mas o jest ca kowicie wch oni te, a krem jest dobrze napowietrzony (trzeba
ubija tprzez oko o 10-15 minut na rednich obrotach).

18. Przejd tdo monta u.

19. Monta : Oko o truskawek na obrze a Umie tswéj okr g na talerzu do serwowania.

20. Wy 6 tgo rhodoidem, a nast pnie u 6 tpo éwki truskawek na obrze u.

21. Przekrdj biszkopt na pé twzd u , a je li to konieczne, lekko go przymij.

22. Umie fpierwsz tpo ow tw okr gu.

23.  Odced tlekko os odzone truskawki, aby uzyska tsok, a nast pnie nas cz biszkopt po ow tsoku.

24.  Przykryj biszkopt i truskawki kremem muslinowym, a nast pnie dodaj 2/3 odcedzonych truskawek.
25.  Dodaj troch tkremu muslinowego, a nast pnie reszt ttruskawek.

26.  Przykryj drug tpo ow tbiszkoptu, nas cz j treszt tsoku truskawkowego, a nast pnie zako cz reszt tkremu
muslinowego.

27. Wyg ad tpowierzchni ti umie ttort w lodéwce na co najmniej odziny.

28.  Galaretka truskawkowa: truskawek cukru 1, agar-agar Kilka truskawek do dekoracji  Odetnij
szypu ki truskawek, a nast pnie zmiksuj je.

29. Podgrzej uzyskan tpurée.

30.  Wymieszaj cukier i agar-agar, a nast pnie wsyp mieszank tdo gor cej purée.

31. Dobrze wymieszaj i doprowad tdo wrzenia.

32. Kontynuuj gotowanie przez 2-3 minuty, regularnie mieszaj ¢, a nast pnie pozostaw do ostygni cia.
33. Na koniec wlej na ciasto, wyg ad tpowierzchni ti w 6 tdo lodéwki na odziny.

34.  Dekoruj kilkoma truskawkami, a nast pnie rozkoszuj si !
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