Biszkopt chiffon truskawkowo-waniliowy

Ingrédients

* 100g m ki

* 130g cukru

® 3g proszku do pieczenia

® 2g soli

* 50g 6 tek

* 100g bia ek

* 40g oleju

* 30g wody

* 1 y eczka ekstraktu waniliowego

* 100g mietanki pe not ustej

* 75g mleka pe nego

® 1 laska wanilii

* 50g cukru

* 2 cae jajka

*1 6tko

* 30g skrobi kukurydziane;

* 2g elatyny (nie doda em jej, ale polecam u ycie dla uzyskania nieco bardziej zwartej konsystencii kremu,
zw aszcza je li u ywana zosta a mietanka 30%, a nie 35% t uszczu)
e 200g mietanki 35% t uszczu

* 300g truskawek

Préparation

1. Kwiecie tnadszed , a wraz z nim pierwsze truskawki!

2. Oto bardzo prosty i puszysty tort, aby je wykorzysta i cieszy tsi tnimi, nie sp dzaj ¢ zbyt wiele czasu w
kuchni  Wyposa enie: Trzepaczka R kawy cukiernicze Ko céwka do ciastek 14mm Okr g 18cm Sk adniki:
U y em wanilii z Madagaskaru i ekstraktu waniliowego Norohy od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20%

zni ki na ca ym sklepie (program partnerski).

3. Czas przygotowania: 45 minut + 30 minut pieczeniaNa ciasto o rednicy 18/20cm: Chiffon cake: Uy em
przepisu na ten chiffon cake tutaj.

4. mki cukru proszku do pieczenia soli étek biaek oleju wody 1 yeczka ekstraktu waniliowego
Wymieszaj 6 tka, olej, wod , wanili , sél i po ow tcukru przy u yciu trzepaczki.

5. Dodaj przesian tm k ti proszek do pieczenia.
6. Ubite bia ka z cukrem.
7.  Delikatnie wymieszaj dwie masy, dodaj ¢ je w dwéch etapach.

8.  WIlej do nieposmarowanego ko a o rednicy 18 do 20 cm, a nast pnie piecz przez oko o 30 minut w
piekarniku rozgrzanym do 170°C.

9. Pozostaw do ostygni cia na kilka minut, a nast pnie wyjmij z formy, przechodz c no em woké tca ego
obrze a.

10. Pozostaw do ca kowitego ostygni cia.

11. Nast pnie odetnij wierzch ciasta i "wy 6b" je tak jok na zdj ciu: ~ Krem diplomat z wanili :  mietanki
pe not ustej mleka pe nego aska wanilii cukru 2 caejajka 1 6tko skrobi kukurydzianej elatyny (nie
doda em jej, ale polecam u ycie dla uzyskania nieco bardziej zwartej konsystencji kremu, zw aszcza je li

u ywana zosta a mietanka 30%, a nie 35% t uszczu)  mietanki 35% t uszczu Zacznijmy od kremu
cukierniczego: namoczy 1 elatyn tw misce z zimn twod .

12. Wymiesza tmleko ze mietank .



13. Doda tziarna wydr on tlask twanilii, a nast pnie doprowadzi tdo wrzenia i, je li masz czas, pozostaw na co
najmniej 30 minut, aby zyska twi cej smaku.

14. Ubij ca e jajka, & tko, cukier i skrobi tkukurydzian .

15.  Dodaj po ow tgor cego mleka waniliowego, ci gle mieszaj ¢, a nast pnie wlej wszystko z powrotem do
garnka.

16. Gotuj, ci gle mieszaj ¢ trzepaczk tha rednim ogniu a tdo zg stnienia kremu.
17. Po zdj ciu z ognia dodaj odwodnion ti odci ni t t elatyn .

18.  Nast pnie wlej krem do innego naczynia, przykryi foli tspo ywcz ti sch 6d tw lodéwce (je li si tspieszysz,
mo esz réwnie tpo o y tkostk todu na folii, co przyspieszy ch odzenie).

19.  Kiedy krem cukierniczy jest zimny, ubij mietan tna bit t mietan , niezbyt tward , a nast pnie we tjedn
trzeci ti energicznie wymieszaj z kremem cukierniczym.

20.  Dodaij reszt thitej mietany delikatnie szpatu k , a nast pnie prze 6 tkrem do worka cukierniczego z
wybran ttylk t(tutaj u yto tylki do ciastek 14mm) i przyst p do monta v.

21. Monta : truskawek Pokréj truskawek w ma e kostki.

22. Reszt zachowaj do dekoracji ciasta.

23. Wype nij tort odrobin tkremu, a nast pnie przykryj kawa kami truskawek.
24. Przykryj kremem.

25. Na koniec wyci nij reszt tkremu na ciasto i udekoruj kilkoma truskawkami przed podaniem!
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