Sabaudi Géteau (Jacques Genin)

Ingrédients

* 250g cukru drobnego
* 420g jajek (oko'é 8 rednich jajek)
* 100g m ki

* 100g m czki ziemniaczanej

Préparation

1. Oto przepis na bardzo prosty i klasyczny tort, kiéry jeszcze si tnie pojawiltna blogu, mianowicie tort

sabaudzki!
2. Przepis pochodzi z ksi ki Cudowna historia ciast autorstwa Michela Tanguy i Jacquesa Genin.
3. Zmniejszy'ém ilo ci, aby przygotowa tten tort, ale poni ej podaj foryginalne ilo ci z ksi ki.

4. Przepis jest super prosty i szybki do wykonania, a ciasto jest niezwykle puszyste, mo na je przechowywa
przez kilka dni, je li owini te w foli tspo ywcz 1:) Skiadniki: U y%ém wanilii z Koro: kod ILETAITUNGATEAU, by
uzyska 5% zni ki na ca' sklep (nie afiliowany).

5. Czas przygotowania: 15 minut + 45 minut pieczeniaNa dwie formy o rednicy 19-20 cm | okolé 10-12
porcji: Skladniki: cukru drobnego jajek (oko'@ 8 rednich jajek) m ki m czki ziemniaczane]  tlaski wanilii
lub skérka z cytryny  Przepis: Posmaruj mas'ém i posyp cukrem lub m k torm , ktér twybra'é .

6. Ubija tjedno ca'&jajko, 7 &%ek i cukier do momentu, a tmasa stanie si fpuszysta i bia'é.

7. Dodaj przesian tm k ti m czk toraz wanili .

8. Ubija t7 bia%k na sztywno.

9. Delikatnie dodaj je do poprzedniej mieszanki za pomoc tépatki.

10.  WIlej ciasto do formy (uwa aj, aby nie napelfia tformy do samej géry, ciasto znacznie uro nie podczas

pieczenia, moja forma by'é zbyt pelfia w momencie robienia zdj cia), a nast pnie umie tw piekarniku
nagrzanym do 160°C na oko'é 45 minut, czas pieczenia dostosowa tdo formy.

11.  Wyjmij z formy, pozostaw do ostygni cia, a nast pnie delektuj si !
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