Bezglutenowy tort truskawkowy z wanili

Ingrédients

* 80g bia ek

* 80g cukru

* 40g m ki migda owej

* 40g cukru pudru

* 150g mleka

® 150g mietany

* 25g cukru

* 30g m ki kukurydzianej
® 1 laska wanilii

* 20g 6 tka

* 20g cukru

* 90g cukru

* 45g bia ek

* 145g mi kkiego mas a
* 75g bezy w oskiej

e 100g mietany o zawarto ci t uszczu 30 lub 35%
* 25g cukru pudru

Préparation
1. Przekroczyli my po ow tkwietnia, wi ¢ nadszed fczas na przygotowanie mojego pierwszego truskawkowego
tortu w tym roku!

2. Tutaj nie ma ani kremu muselinowego, ani dyplomaty, ale ten sam krem, ktérego u ywam w moim Paris-Brest,
o piankowe; i lekkiej konsystencii, dzi ki czemu z atwo ci fzjesz dwie porcje swojego truskawkowego fortu ;) |
jest on réwnie thezglutenowy, poniewa tzrobi am go z biszkoptu zjadanego wykonanego jedynie z m ki

migda owe;.

3. Wreszcie, oczywi cie, du o aromatycznych truskawek i wanilii Norohy/Valrhona dla intensywnego smaku.
4. Sk adniki: U y am wanilii Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU dla 20% zni ki na ca tstron t{affiliate).

5. Ubija thia ka, dodaj ¢ stopniowo cukier, a tuzyskasz sztywn ti b yszcz c thez .

6. Delikatnie dodaj przesiane m k fmigda ow ti cukier puder, u ywaj ¢ opatki.

7. Gdy masa jest jednolita, w 6 tj tdo worka cukierniczego z g adk tko céwk fo rednicy 10 mm, a nast pnie
rozprowad tdwa kr gi o rednicy 18 cm na blasze wy o onej papierem do pieczenia.

8. W 6 tdo nagrzanego piekarnika do 170°C na oko o 20 minut, biszkopt powinien by tdobrze chrupi cy na

zewn trz.
9. Ubij jajka z cukrem i m k tkukurydzian .

10. Podgrzej mleko ze mietank ti ziarenkami wanilii (je li masz czas, mo esz zostawi tmieszank tdo naci gania,
krem b dzie mia twi cej smaku).

11. Wlej po ow tgor cego p ynu na jajka, dobrze mieszaj ¢, a nast pnie wlej wszystko z powrotem do rondla.
12. Gotuj na rednim ogniu, ci gle ubijaj ¢, a tkrem zg stieje.

13. Nast pnie zakryj foli tkontaktow ti ca kowicie ostud .

14. Ubij 6 tko z cukrem, a nast pnie dodaj mleko.

15. Podgrzej na ma ym ogniu, ci gle mieszaj ¢, a tosi gnie temperatur t85°C, a nast pnie wlej do innego
naczynia i pozostaw do ostygni cia (powinna by tw temperaturze pokojowej przed dodaniem mas a).

16. Wlej wod ti cukier do rondla.



17. Gdy syrop osi gnie 110°C, zacznij ubija thia ka.
18. Gdy osi gnie temperatur t121°C, wlej syrop cienkim strumieniem na bia ka, ktére powinny by tpuszyste, ale

nie sztywne.

19. Kontynuuj ubijanie na wysokich obrotach, a theza ostygnie i stanie si tsztywna i b yszcz ca.

20. Na tym etapie mas o musi by tdobrze zmi kczone, to bardzo wa ne, w przeciwnym razie krem mo e si
rozwarstwi .

21. Ubij mi kkie mas o, a nast pnie wlej na nie krem angielski w temperaturze pokojowej, kontynuuj ¢ ubijanie.
22. Kontynuuj, a tkrem spuchnie i stanie si thia y (je li si frozwarstwi, nie panikuj, mo na to naprawi .
23. U yj palnika acetylenowego na ciankach miski robota, ci gle ubijaj ¢, a krem powinien si twyg adzi .

24. Je li nie masz palnika, postaw misk tna chwil tnad k piel twodn , ubij ponownie i powtérz tyle razy, ile
potrzebal).

25. We ttbezy w oskiej.
26. Dodaj j tdelikatnie do kremu ma lanego za pomoc 1 opatki.

27. Nast pnie ubijaj zimny krem cukierniczy, aby go rozlu ni, a nast pnie dodaj weze niej przygotowany krem
z opatki.

28. W ko cu ubijaj krem przez kilka minut; na ko cu powinien by tg adki i napowietrzony.
29. Umie tkr g o rednicy 18cm na z otym kartonie lub na swoim talerzu do serwowania.
30. Je li masz, umie trhodoid wewn trz, demonta tb dzie czystszy.

31. Przekrdj truskawki na pé ti u 6 tie woké tkr gu.

32. Wyhij jeden z biszkoptéw do odpowiedniej wielko ci i umie tgo na dnie kr gu.

33. Nast pnie wlej po ow tkremu, unosz c go na boki, aby wype ni tprzestrzenie mi dzy truskawkami.
34. Pokréj oko o truskawek w kostk .

35. Wlej po ow tha krem, przykryj odrobin tkremu, a nast pnie roz 6 treszt ttruskawek.
36. Dodaj odrobin tkremu (zachowaj niewielk tilo tha wyko czenie truskawkowego tortu).
37. Przykryj drugim biszkoptem, nast pnie reszt tkremu i wyg ad tpowierzchni .

38. Umie ttruskawkowy tort w lodéwce na co najmniej 2 do odzin.

39. Nast pnie ubij mietan tz cukrem pudrem, a tuzyskasz bit t mietan .

40. W 6 1] tdo worka cukierniczego z ko céwk tdo ma ych ciasteczek o rednicy 14mm.
41. Wyijmij truskawkowy tort z formy, i rozprowadzaij bit t mietan tha zewn trz.

42. Nast pnie umie tpo éwki truskawek na rodku ciasta.

43. | oto, twéj truskawkowy tort jest gotowy, smacznego!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



