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Lekki torcik owocowy na petnoziarnistym
biszkopcie

Biszkopt z budyniem smietankowym, masg $mietanowg z mascarpone oraz

owocami

12 porgji S/ 7 Sredni 40 Min. L
Skiadniki:
Biszkopt:
4 szt. jajek

80 g maki pszennej
petnoziarnistej typ 1850

1 tyzeczka Proszku do pieczenia
15 g Dr. Oetkera

1 opak. Budyniu smak
Smietankowy Dr. Oetkera

60 g cukru

Masa:

500 ml Smietanki 30% tt.
(schtodzonej)

2 tyzki cukru pudru

250 g serka mascarpone

Do dekoracji:
50 g jagdd
™, 7 . 50 g malin
1. Sposbb przygotowania: 20 g joayn
Dno tortownicy o $r. 22 cm wytéz papierem do pieczenia. Biatka 1 tyzeczka cukru pudru
oddziel od z6ttek. Suche sktadniki przesiej do miski i wymieszaj. Biatka 4 - 6 listkéw miety
ubij na sztywng piane, pod koniec dodawaj stopniowo cukier. Miksuj
przez ok. 1 minute, po czym kolejno dodawaj zéttka. Na koniec
wmieszaj delikatnie przy pomocy rézgi wymieszane wczesniej suche
sktadniki.

2' Pieczenie:
Biszkopt wstaw do piekarnika.

Piekarnik elektryczny: 180 °C
Czas pieczenia: ok. 45 min.

Po upieczeniu odstaw do wystudzenia.

D 0 tk ©Dr. Oetker Polska Sp. z 0.0. - 80-339 Gdansk ul. Adm. Dickmana 14/15 - www.oetker.pl
L e: er E-Mail: serwis@oetker.pl - Tel. (Infolinia) 801 100 700 (koszt 1 impulsu potaczenia lokalnego)



Dr. Oetker Polska Sp. z o.0.

Dr.Oetker
€

(3 Masa:

Wystudzony biszkopt przekréj na 3 czesci. Schtodzong Smietanke ubij
mikserem z cukrem pudrem. Nastepnie dodaj serek mascarpone i
miksuj do potaczenia sie sktadnikéw i uzyskania kremowej
konsystencji.

Dekorowanie:

Biszkopt przet6z kremem, udekoruj owocami. Przed podaniem oprész
cukrem pudrem i udekoruj listkami miety.
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