Kapselkowy torcik urodzinowy
Nad tym tortem dtugo sie zastanawiatam. Wybratam smak bananowy, nasgczytam

nektarem bananowym, nie datam alkoholu, bo torcik ma by¢ przede wszystkim dla
dzieci, a w $rodku i dookota sama bita $mietana. Juz nawet stracitam rachube i
nie wiem ile $mietany poszto. Troszke zostato, jutro zatem rurki z kremem
Smietanowym:) Przepis na biszkopt znalez¢ mozna tutaj. To mdéj sprawdzony przepis

i nie zamierzam prébowa¢ nowych:) Zatem zapraszam do przepisu na nadzienie:)

Krem bananowy:
= 3 banany

serek mascarpone 250 ¢

500 ml sSmietany 30%

2 tyzki cukru pudru (u mnie fruktoza)

3-4 tyzeczki zelatyny

Biaty krem do zdobienia bokéw:
= 250 g serka mascarpone

= 500 ml $Smietany 30%

» 2 Xyzki cukru pudru (u mnie fruktoza)


http://www.manufakturaciastek.pl/kapselkowy-torcik-urodzinowy/
http://manufakturaciastek.blox.pl/2012/05/Biszkopt-rzucany.html

» 3-4 tyzeczki zelatyny

Krem bananowy:
1. Ubi¢ Smietane na sztywno, na koniec ubijania doda¢ cukier puder. Wmiesza¢
serek mascarpone i wymiesza¢ na gtadka mase.

2. Banany rozgnies$¢ robotem kuchennym na papke i doda¢ do masy.

3. Do zelatyny dac¢ odrobine zimnej wody by napeczniata. Nastepnie zalac¢ 1/4
szklanki wrzatku i doktadnie wymiesza¢ (ja do tego celu uzywam blendera —
wtedy zelatyna nie zostawia grudek).

4. Zelatyne wmiesza¢ do masy. Mozna wstawi¢ na 30 minut do lodéwki i przetozy¢
na nasgczony wczesniej nektarem bananowym tort.

Krem do zdobienia tortu:
1. Postepowa¢ tak jak przy ubijaniu kremu bananowego, omijajac punkt drugi.

2. Smacznego!



