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Drip truskawkowy do tortu

Magda Kubis

Drip truskawkowy - ma idealny naturalny kolor i smak, bez zadnych sztucznych dodatkéw.
Niezastgpiony do delikatnych, subtelnych tortéw z niewielkg iloscig zdobien.

PORCJE
1 tort Fi18 (7")

SKEADNIKI

e 5 tyzek syropu z truskawek

e 125 g biatej czekolady

e 60 g Smietany kremowki 36%
e 25 g cukru wedle uznania

e 5 g zelatyny

e 25 g zimnej wody

INSTRUKCJE
1. Zelatyne zala¢ zimng wodg i odstawi¢ do napecznienia.
2. Smietane umiescié w rondelku i podgrzaé.
3. Dodac pokruszong biatg czekolade.
4. Mieszac rézgg do rozpuszczenia sie czekolady.
5. Napeczniatg zelatyne dodac do goracej czekolady, mieszac¢ az sie rozpusci.
6. Dodac syrop z truskawek i wymieszac.
7. Odstawic¢ do przestygniecia, na okoto 5 minut.
8. Pola¢ mocno schtodzony tort i odstawi¢ do lodowki az polewa stezeje.
9. Opcjonalnie

Aby otrzymac bardziej intensywny kolor:
1. Dodac 3 tyzki dzemu truskawkowego lub innego (ciemno czerwonego, takiego jak na przyktad
dzem z malin lub zurawiny).

2. Zmiksowac¢ wszystko blenderem recznym.

3. Dalej tak jak wyzej, w punkcie 7 i 8.
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