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E-book peten majowego smaku




Sqg w roku takie dni, ktére po prostu zastugujg na
wigcej. Wiecej uwagi. Wiecej serca. Wigcej kremu.
Dziefh Matki to jeden z nich — a my wierzymy,

ze najlepiej celebruje sie go z bliskimi. Wtasnorecznie
przygotowany tort to gest peten mitosci. To historia,
ktérg piszesz warstwa po warstwie. To uSmiech,
ktéry pojawia sie przy kazdym kolejnym kawatku.

ZebraliSmy dla Ciebie 10 sprawdzonych przepisow
na torty, ktére zachwycq nie tylko mamy.
Znajdziesz tu klasyki z twistem, bezowe delicje,
egzotyczne smaki i ciasta bez pieczenia — wszystkie
o hiezapomnianym smaku, bo przygotowane

z Cukrem Krolewskim.

Krolewski stodzi, a Ty krélujesz — nie tylko w kuchni.
W tym e-booku znajdziesz pomysty, dzieki ktorym
stworzysz naprawde wyjgtkowe torty.
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Tort bezowy z kremem migetowym
i truskawkami

Subtelna beza, lekko chtodny mietowy krem i pierwsze
truskawki sezonu. Ten tort wyglqda jak maj i smakuje
odéwiezajaco. Idealny dla mam, ktore lubiq lzejsze,
ale efektowne wypieki — i ceniq nietypowe potgczenia.
Klasyka spotyka nowoczesnoSe€.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: cxxm CZAS PIECZENIA:
Sredni do 45 minut U 120-150 minut
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SKtADNIKI PRZYGOTOWANIE
Sktadniki na tort o Srednicy 20 cm: 1. Do biatek wsyp caty cukier (tak — caty, a nie
. 245 g biatka (z ok. 7 jaj) dodawaj go stopniowo — dzieki temu cukier

szybciej sie rozpusci). Cukier Krélewski ma
w swoim asortymencie drobny cukier, ktéry
* tyzeczka skrobi ziemniaczanej doskonale sprawdza sie do bezy. Nastepnie
« tyzeczka soku z cytryny miksuj do uzyskania gtadkosci.

« 350 g drobnego cukru Cukier Krolewski

2. Kiedy beza bedzie juz sztywna i ISnigca,

G dodaj skrobie i sok z cytryny — krétko zmiksu.
« 400 g Smietanki 36% Wy1t6z beze na papier do pieczenia i wstaw do
. 350 g mascarpone piekarnika nagrzanego do 150 stopni, od razu

zmniejsz do 120 i po ok. 2 minutach do 70. Susz

+ duzo miet
a9 na termoobiegu przez 120-150 minut.

+ 3-4tyzeczki cukru pudru od Cukier

Krolewski 3. Dzien przed ubiciem kremu podgrzej Smie-

« 400 g $wiezych truskawek tanke prawie do zagotowania. Dodaj migte
i przykryj. Wstaw do lodéwki do catkowitego
schtodzenia. Wyjmij migte przed ubiciem,
posiekaj. Smietanke ubij z mascarpone
i cukrem na sztywno. Dodaj miete —
wymiesza.

4.150 g truskawek zmiksuj. Reszte pokroj,

a cze$¢ zostaw do dekoracji. Na pierwszy blat
bezowy wytéz potowe kremu, zmiksowane

i pokrojone truskawki. Przykryj drugim blatem
bezowym, wytdz reszte kremu. Udekoruj
truskawkami i mietq.

Pamiegtaij, by przektada¢ beze kremem krétko
przed podaniem.



Cynamonowy tort bezowy

Tylko z pozoru zimowy, w rzeczywistoSci uniwersalny

i niezwykle aromatyczny. Cynamon dodaje charakteru
delikatnej bezie i sprawiq, ze tort zyskuje gtebig. Doskonaty
wybbér, jesli szukasz czegos mniej oczywistego, ale wcigz
bliskiego domowym smakom.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: o CZAS PIECZENIA:
sredni do 45 minut I:I 170 minut



SKtADNIKI

Bezowe blaty:

7 biatek

400 g cukru drobnego Cukier Krolewski
2 tyzki mgki ziemniaczanej

1tyzka soku z cytryny

Okoto 50 migdatéw w ptatkach

Krem cynamonowy:

1 budyh §mietankowy

300 ml mileka

170 g cukru trzcinowego Cukier Krolewski
2 tyzeczki cynamonu

% tyzeczki kardamonu

100 g posiekanych migdatéw w ptatkach
250 g serka mascarpone

Okoto 400 g powidet/konfitury z czarnej
porzeczki
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PRZYGOTOWANIE

1. Biatka ubi¢ na sztywnq piane, stopniowo, po
tyzce dodawacé cukier drobny i nadal ubija¢
az do potgczenia catego cukru. Na koniec
wsypa¢ magke ziemniaczang, dodac¢ sok

z cytryny i doktadnie wymieszac.

2. Podzieli¢ maseg na trzy czesSci. Na papierze
do pieczenia narysowac 3 okregi tej samej
wielkosci, Natozy¢€ na nie beze, posypac mi-
gdatami w ptatkach. Piec w temperaturze 100
stopni C przez 170 minut. Wyjq¢ z piekarnika,
ostudzic.

3. Budyn ugotowa¢ na mileku wraz z cukrem
trzcinowym, cynamonem i kardamonem,

a nastepnie ostudzi¢. Mascarpone
wymiesza¢, dodaé ostudzony budyn,
wszystko wymiesza€. Nastepnie dodaé
migdaty i powtdrzy€ czynnos¢.

4. Na ostudzone bezowe blaty natozy¢ kolejno
powidta porzeczkowe i krem cynamonowy.
UWAGA: Torcik powinno sie¢ podawac
niedtugo po ztozeniu, nie nadaje sie na diuzsze
przechowywanie w lodéwce, poniewaz beza
bardzo szybko namieka.
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Tort czekoladowy

Ten tort — to manifest mitoSci do czekolady. Intensywny,
wilgotny, z idealnie zbalansowang stodyczq. Jesli ty lub Twoja
mama nalezycie do #teamprawdziwaczekolada, ten przepis
bedzie strzatem w dziesigtke. Minimum dekoracji, maksimum
wrazen.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: ES  CZAS PIECZENIA:
Sredni pow. 45 minut =9 40 minut



SKtADNIKI

Ciasto:

200 g magki pszennej

150 g cukru z burakédw cukrowych Cukier
Krolewski

100 g rozpuszczonego masta

100 g mleka

100 g posiekanej gorzkiej czekolady
40 g kakao

2 jajka

1tyzeczka proszku do pieczenia

1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

Wierzch:

150 g smoothie truskawkowego
(zblendowanych truskawek)

150 g gorgcej wody

50 g cukru z burakéw cukrowych Cukier
Krolewski

2 galaretki truskawkowe
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Mus truskawkowy:

700 g jogurtu naturalnego

200 g cukru z burakédw cukrowych Cukier
Krolewski

150 g smoothie z truskawek (zblendowa-
nych truskawek)

50 g gorgcej wody
30 g zelatyny
2 biatka

Dekoracja:

Swieze truskawki

Opcjonalnie: beziki
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PRZYGOTOWANIE

1. Mgke przesia¢, dodaé proszek do pieczeniaq,
sode i kakao, wymiesza€. W drugiej misce

wymieszac jajka z cukrem, mastem i mlekiem.

Potqczy¢ zawartos¢ obydwu misek, delikat-

nie wymieszaé. Doda¢ czekolade, wymieszag.

Wylaé na tortownice wytozona papierem do
pieczeniq, piec okoto 40 minut w temp. 180°C.
OstudzicC.

2. Biatka ubi€ na sztywno. Jogurt wymieszaé
z cukrem i smoothie truskawkowym. Zelatyne
rozpusci¢ w wodzie, doda¢ do jogurtu,
wymieszaé. Na koniec dodac¢ ubite biatka,
wymiesza¢. Wstawi¢ do lodoéwki, gdy masa
zacznie teze€ wytozy€ jg na ostudzone
czekoladowe ciasto. Wstawi¢ do lodowki

do catkowitego stezenia.

3. Galaretki rozpusci¢ w wodzie wraz z cukrem.
Doda¢ smoothie truskawkowe, wymieszac.
Wstawi¢ do lodéwki, gdy masa zacznie teze€
wytozy€ jg na warstwe truskawkowej pianki.
Wstawi€ do lodéwki do catkowitego stezenia.
Wierzch udekorowac Swiezymi truskawkami

i opcjonalnie bezikami.

10
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Tort piernikowy

Tort z duszq. Korzenny, gteboki, peten nostalgii i przypraw.
Dla tych, ktorzy lubig wraca¢ wspomnieniami do dziecihstwa
— i takich, ktoére nie bojq sie piernikowego twistu w maju.
Przepis dla tych, ktérzy cenig smaki z historiq.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: [=eoee] CZAS PIECZENIA:
Sredni pow. 45 minut =4 35 minut
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SKtADNIKI

Ciasto:

8 jajek

200 g mqki pszennej

150 g cukru drobnego Cukier Krolewski
1 opakowanie przyprawy piernikowej
15 g kakao

2 tyzeczki proszk

Krem pierniczkowy:

250 g serka mascarpone
100 g cukru drobnego Cukier Krolewski
50 g pokruszonych pierniczkédw

3 g cynamonu

Krem Smietanowy:

200 g serka mascarpone
250 ml Smietanki 36%

100 g cukru pudru Cukier Krolewski

Dodatkowo:

Okoto 250 ml zaparzonej kawy zbozowej

Lukrowane pierniczki i laski cynamonu do
dekoracji wierzchu
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PRZYGOTOWANIE

1. Biatka oddzieli€¢ od zbttek, ubi¢ na sztywnq
piane wraz z drobnym cukrem. Doda¢ z6ttka,
make, proszek do pieczenia, przyprawe pier-
nikowq i kakao, wymieszac. Podzieli¢ ciasto
na trzy czesci, upiec w tej samej tortownicy
(temp. 180°C przez okoto 35 minut). Ostudzi€.

2. Przygotowac¢ krem pierniczkowy. Mascar-
pone wymieszac z drobnym cukrem, doda¢
pokruszone pierniczki, wymieszac.

3. Przygotowaé krem Smietanowy. Mascarpo-
ne wymieszac z cukrem pudrem. Kremowke
ubi€, potgczy¢ z serkiem, wymieszac.

4. Ostudzone blaty ciasta nasqczy¢ kawa.
Przetozy€ kremem pierniczkowym. Wierzch i
boki tortu posmarowa¢ warstwqg kremu $§mie-
tanowego. Udekorowac lukrowanymi pier-
niczkami, pokruszonymi pierniczkami i laska-
mi cynamonu.
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Torcik Pina Colada

Ananas, kokos i odrobina magii. Ten tort jest jak zaproszenie
na urlop — w wersji deserowe;j. Lekki, tropikalny i zaskakujgco
prosty. Sprawdzi sie idealnie, jesli planujesz Dzieh Matki na
Swiezym powietrzu. A dodatkowo pachnie jak wakacje.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: cxm CZAS PIECZENIA:
tatwy pow. 45 minut (=1 45+ 90 minut

13



O~
CUKIER

Krolewski

SKtADNIKI

Biszkopt: Krem:

«  6jajek + 2 budynie Smietankowe

« 150 g mqki pszennej + 500 g mleczka kokosowego

+ 100 g cukru drobnego Cukier Krélewski + 200 g wody

« ltyzeczka proszku do pieczenia * 200 g cukru drobnego Cukier Krolewski
+ 250 g serka mascarpone

Fruzelina anasowa: + 100 g masta

« 1puszka ananasa + 50 g wibérkéw kokosowych

« 100 g cukru drobnego Cukier Krélewski
« 50 gwody Dekoracja:
+ 40 g mqki ziemniaczanej - Swiezy ananas
« Kokos w ptatkach

+ Opcjonalnie kokosowe pralinki

14
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PRZYGOTOWANIE

1. Biatka oddzieli€ od zbttek, biatka ubic,
dodac¢ do nich cukier, zmiskowa¢. Dodaé
26ttka, przesiang make z proszkiem do
pieczenia, wymiesza¢. Wytozy¢ do tortownicy
z papierem do pieczenia i piec 45 minut

w temp. 190°C. Ostudzi¢, przekroi¢ na 3 czesci.

2. Sktadniki na poncz wymieszac¢ i odstawic.
Swiezy ananas pokroi¢ w cienkie plasterki,
odsqczy€ na papierowym reczniku. Utozy¢

na blaszke wytozong papierem do pieczenia.
Suszy¢ w temp. 90°C przez okoto 90 minut

(w trakcie suszenia kilka razy obroéci¢ plasterki
“do géry nogami”). Ostudzi¢.

3. Ananas z puszki pokroi¢ w kostke, wsypac
do garnuszka. Dodaé cukier, mgke ziemnia-
czanq i wode. Cato$€ zagotowaé, a nastgpnie
ostudzic.

15

4. Mleczko kokosowe wymiesza¢ z wodq

i cukrem, zagotowac¢ budyn. OstudziC.
Podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej dodaé
miekkie masto oraz widrki kokosowe

i zmiksowag. Do drugiej doda¢ mascarpone,
réwniez zmiksowac.

5. Sktadanie tortu: biszkopt — poncz — krem

z wiérkami kokosowymi — fruzelina
ananasowa. Wierzch tortu posmarowaé
kremem z serkiem mascarpone (czesé odto-
zy¢€ i natozy¢ do rekawa cukierniczego). Boki
i wierzch tortu posypac ptatkami kokosa.

Za pomocq rekawa cukierniczego wycisngé
kremowe dekoracje, przyozdobi¢ ananasem
i pralinami kokosowymi.
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Tort z kremem karpatkowym i owocami

tgczy wszystko, co kochamy w domowych wypiekach —
puszysty biszkopt, krem w tradycyjnym stylu i sezonowe
owoce. Ten tort to definicja klasycznej elegancji. Ma w sobie
odrobing smaku z dziecifstwa, ale jest ponadczasowy.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: S CZAS PIECZENIA:
pow. 45 minut (= 35 minut

tatwy

16
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SKtADNIKI

Biszkopt na trzy blaty.

- 7jqj,

- 3/4 szklanki drobnego Cukru Krélewskiego,
+ 1/2 szklanka oleju,

« 1szklanka maqki tortowej,

« 1/2 szklanki mqki ziemniaczanej,

« 2tyzeczki proszku do pieczeniq,

« 3tyzki kakao.

Sktadniki na krem:

* 2 budynie o smaku waniliowym bez cukru,
« 1/4 szklanki cukru drobnego Krélewski,

« 750 ml ttustego mleka,

« 200 g migkkiego masta

Do ozdoby:

« dwie garscie ulubionych owocoéw
sezonowych

17

PRZYGOTOWANIE

1. Biszkopt: Biatka ubi€ ze szczyptq soli na
sztywno. Nastgpnie ciggle ubijajgc dodaé
cukier Krolewski i po chwili doda¢ z6itka. Dalej,
ubijajgc, wla€ ole;j.

2. Do ciasta dodawac¢ przez sitko magke
wymieszangq z proszkiem do pieczenia oraz
kakao. Cato$¢ delikatnie wymieszaé szpatutkq
do potqgczenia sie sktadnikéw. Ciasto powinno
by€ bardzo puszyste. Tak przygotowane wylac
do tortownicy o Srednicy 24 cm.

3. Biszkopt piec 35 minut w temperaturze 180-
175 stopni celsjusza (z funkcjq termoobiegu).
Po ostudzeniu przecig€ na 3 réwne blaty.

4. Masa: W szklance mleka rozprowadzi¢
proszki budyniowe oraz cukier Krélewski.
Reszte mleka zagotowag, wlaé mleko

z rozpuszczonym proszkiem i miesza¢ do
czasu az budyn osiggnie gtadkq konsystencje.
Nastepnie gotowaé budynh przez ok. 1-2 minu-
ty az zacznie bulgota¢. Wéwczas odstawic

z ognia i ostudzi€. W trakcie studzenia
regularnie mieszag, by nie zrobit sig kozuch.

5. Migkkie masto ubijaé mikserem przez ok. 2
minuty, az stanie sie puszyste, nastepnie do-
dawac po tyzce ostudzonego budyniu i ubija¢
dalej na puszystq i jasng mase.

6. Tak przygotowany krem rozsmarowaé
miedzy warstwami, w tym na wierzchu ciasta.
Udekorowa¢ sezonowymi owocami.



~O7

CUKIER
Krolewski

Torcik na zimno

Bez pieczeniq, bez stresu, a efekt? Imponujgcy. Torcik na
zimno to najlepsza opcja dla zapracowanych lub tych, ktérzy
nie czujq sie pewnie przy piekarniku. Lekki, kremowy, owocowy
- idealny na majowy stét, ciepte dni i wiosenny nastrg;.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: S0\ CZAS PIECZENIA:
Sredni do 45 minut (=Y bez pieczenia

18
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SKtADNIKI

Spod: Kostki z galaretki zowocami:

« ok. 200 g maslanych herbatnikow « 1galaretka krystaliczna

+ 0k.150 g roztopionego masta - Swieze owoce sezonowe (wg. preferencii

smakowych)

Warstwa Smietankowa:
« 400 g Smietanki 30% B E]s
. 2tyzeczki ekstraktu wanilii > Ouiees; iz Ll ferelline Lol

« dwie tyzeczki cukru pudru Krélewskiego

Warstwa z galaretkq:

« 2 galaretki krystaliczne,
smak owocowo-waniliowy

« litr wody
 0ok.10-15 truskawek

« gars¢ boréwek, malin, poziomek lub jagéd
(wg. preferencji smakowych)

19
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PRZYGOTOWANIE

1. Warstwa 1:

Herbatniki doktadnie pokruszy¢ w mikserze i
wymieszac z roztopionym mastem. Nastepnie
wysypac je na dno tortownicy wczesniej wyto-
zonej papierem do pieczenia.

Mase z herbatnikdédw ugnies$¢€ starannie na
dnie blaszki, tak by spod byt rowny. Wstawié
do lodoéwki.

2. Warstwa 2:

W litrze zagotowanej wody rozpuséci¢ dwa
opakowania galaretki krystalicznej. Mieszac
do doktadnego rozpuszczenia i odstawi€ do
schtodzeniaq, lekkiego stezenia.

WYyjqg¢ blaszke z przygotowanym spodem z
lodéwki. Na spdd utozy¢ sezonowe owoce, a
nastepnie delikatnie wyla¢ na nie galaret-
ke. Zostawi¢ ok. 2 cm wysokosci na ostatnig
Smietankowq warstwe. Wstawi¢ blaszke z
ciastem do lodéwki, do catkowitego stezenia
galaretki.

3. Ozdobne kostki z galaretki:

Resztkqg galaretki zala¢ kilka owocdw w niedu-
zym naczynku — z nich przygotuje sig potem
ozdobne kostki do dekoraciji tortu. Wazne, by
migdzy owocami zachowa¢ mozliwie rbwne
odstepy. Wtedy ,wycinanie” kostek bedzie
tatwiejsze.

20

4. Warstwa 3:
W 300 ml wody rozpus¢ 1/3 opakowania gala-
retki krystalicznej. Odstawi¢ do schtodzenia.

Wlaé€ do garnuszka Smietanke, doda¢ do

niej ekstrakt z wanilii oraz dwie tyzeczki cukru
pudru Krélewskiego. Potgczy¢ sktadniki i go-
towaé na wolnym ogniu, ciggle mieszajgc, do
zagotowania. Po zagotowaniu zdjg€ z ognia i
ostawi¢ do wystygniecia.

5. Wystudzong Smietanke doktadnie potqczy¢
z wystudzonq galaretkq.

Tak przygotowang mase wylaé na stezatg ga-
laretke z owocami i ponownie ostawi€ ciasto
co catkowitego stezenia wszystkich warstw.

Udekorowa¢ owocami, kostkami galaretki,
mietq lub jadalnymi kwiatami.
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Torcik z rabarbarem

Rabarbar to prawdziwy bohater wiosny, a w tym torcie gra
gtéwnaq role. Jego lekka kwaskowato§¢ Swietnie rownowazy
stodycz kremu i spodu. Jesli chcesz postawi¢ na sezonowos¢
i oryginalno$¢ — to bedzie idealny wybor.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: cxn CZAS PIECZENIA:
tatwy pow. 45 minut (= 45 minut

21



SKtADNIKI

Ciasto:

« 3 przejrzate banany

« 1/3 kostki masta

+ ljajko

« 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
« 1,5 szklanki magki pszennej

« 1/2 szklanki cukru drobnego
Cukier Krélewski

« 1/2tyzeczki cynamonu

« ltyzeczka ekstraktu z wanilii

Krem:

500 g serka mascarpone
300 ml §mietanki 30%

2 tabliczki biatej czekolady
4 todygi rabarbaru

5 tyzek cukru Krolewskiego

1 opakowanie galaretki truskawkowej

Dodatkowo:
+ Gars¢ dowolnych owocéw do dekoracii

« Cukier puder do posypania

O~
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PRZYGOTOWANIE

1. Banany rozgnie$§¢ widelcem na jednolitg
papke, doda¢ jajko oraz rozpuszczone, wystu-
dzone masto. Wymiesza¢ do potqczenia.

2. W osobnej miseczce potgczy¢ ze sobqg
suche sktadniki. Doda¢ je do mokrych i wy-
miesza¢ do potqgczenia. Catos€ wytozy€ na
tortownice o Srednicy ok. 19 cm z papierem do
pieczenia i witozy¢ do piekarnika rozgrzanego
do 180 stopni. Piec przez ok. 45 min (géra-doét)
do suchego patyczka.

3. Schtodzong $§mietanke ubi€ z mascarpone
na puszystqg mase. Nastepnie w kgpieli wod-
nej rozpuscic¢ czekoladg, a kiedy delikatnie
przestygnie, dodac strézkg do kremu, caty
czas miksujgc mase.

4. Rabarbar pokroi€ w mate kawatiki i wrzu-
ci€ na rozgrzang patelnig. Delikatnie podlac
wodgq i dusi¢ az zmigknie, nastgpnie dosypaé
cukier, a cato§¢ wymieszac.

5. W 1/5 szklanki gorgcej wody, rozpusci¢ ga-
laretke. Doda¢ do rabarbaru i cato§¢ mikso-
wac na gtadkg mase.

6. Ciasto po upieczeniu przekroi¢ na dwa bla-
ty, natozy€ krem z biatej czekolady, nastepnie
mus rabarbarowy, a wierzch udekorowaé
dowolnymi owocami i cukrem pudrem.
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Torcik z truskawkami

Pierwsze polskie truskawki sq jak stohce — wystarczy, ze sie
pojawiqg, a wszystko robi sig lepsze. Ten tort to klasyk z dodat-
kiem czekolady, czyli duet, ktory zawsze dziata. Prosty, piekny
i zapowiadajqcy ciepte, wiosenne dni.

STOPIEK TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: P\ CZAS PIECZENIA:
Sredni pow. 45 minut (= 30-35 mint
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SKtADNIKI

Biszkopt (tortownica 18 cm):

« 3jajka

« 90 g cukru drobnego Cukier Krélewski
« 50 g mqgki pszennej 450

« 15 g gorzkiego kakao

Krem waniliowy:
+ 200 g Smietanki kremowki 36%
+ 150 g mascarpone

« 1,6 tyzki cukru pudru Cukier Krélewski
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Krem czekoladowy:

« 300 ml Smietanki kremowki 36%
+ 200 g serka mascarpone

« 150 g czekolady gorzkiej

« 50 g czekolady mlecznej

« 1tyzka cukru pudru Cukier Krolewski
(opcjonalnie)

Polewa:

+ 100 g Smietanki kremowki 36%
« 60 g gorzkiej czekolady 64%

« 30 g mlecznej czekolady

« dodatkowo gars¢ swiezych truskawek
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PRZYGOTOWANIE

1. Piekarnik nagrza¢ do 165C goéra- dét. Forme
o §r. 18 cm wytozy€ papierem do pieczenia.
Biatka oddzieli¢ od z6itek. Mgke pszennq i
kakao odmierzy€ a nastepnie przesiac przez
sitko. Cukier odmierzy¢ do osobnej miski. Biat-
ka ubi€ na sztywnqg piane.

2. Pod koniec dodawa¢ cukier tyzka po tyzce
az do catkowitego rozpuszczenia cukru. Na-
stepnie dodawac¢ po kolei z26ttka, caty czas
miksujqgc.

3. Na kohcu doda¢ make i wymiesza¢ deli-
katnie szpatutkq az catkowicie sig wymiesza.
rnCiasto wytozy€ na blache i wyrébwnaé. Piec
w temperaturze 165°C ok. 30-35 min do su-
chego patyczka. Zostawi¢ do wystygnigcia
w formie. Nastepnie wyjg¢ i oderwac papier i
przekroi€ na 2 rowne blaty.

4. Czekolady posieka¢ i wiozy¢ do miski.
Smietanke podgrzaé i zalaé nig posiekang
czekolade, doktadnie wymieszaé az catkiem
sie rozpusci. Miske przykry¢ foliq spozywczq i
wstawi¢ do lodéwki na min. 4 godz.

5. Do schtodzonej masy czekoladowej dodaé
mascarpone i ew. cukier puder i zmiksowac
na gesty krem.
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6. Krem $mietankowy: Schtodzong $mietanke
razem z mascarpone i cukrem pudrem umie-
§ci€ w misce i ubi€ na gesty krem.

7. Czekolady posiekaé¢, doda¢ S§mietanke i
rozpusci¢ w kgpieli wodnej na gestq polewe.
Wystudzic.

8. Na paterze utozy¢ pierwszy blat biszkoptu,
zatozy€ obrecz od tortownicy i wnetrze wyto-
zy€ papierem do pieczenia. Truskawki pokroié
w cienkie plastry i przyklei¢ dookota formy.
rnWytozy¢€ krem czekoladowy, nastgpnie krem
Smietankowy, przykry€ cato$€ drugim blatem
biszkoptu. Na koniec wylaé polewe czekolado-
wqg a na Srodek utozy¢ truskawki. Tort schto-
dzi€¢ lodéwce kilka godzin a nastepnie zdjec
obrecz oraz papier do pieczenia.
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Tort orzechowy

Bogaty, sycqcy, szlachetny. Tort orzechowy to wybor dla tych,
ktoérzy lubig konkret w deserze. Gesty krem, chrupigce dodatki
i gteboki smak — wystarczy kawatek, by poczu¢ sie jak w naj-
lepszej cukierni. Tylko ze u siebie w domul.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: cxn CZAS PIECZENIA:
tatwy pow. 45 minut (=1 30-40 mint
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SKtADNIKI

Ciasto:
(sktadniki temperatura pokojowa!)

5 jajek plus 2 biatka

200 g cukru drobnego Cukier Krolewski
80 ml oleju

70 ml wody

250 g tartych orzechéw (np. mieszanka
pekan, witoskie i migdaty)

230 g maki pszennej tortowej
1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

1tyzka ciemnego kakao

Krem:

250 ml $mietanki 30%

500 g mascarpone

2 tyzki cukru pudru

130 g naturalnego masta orzechowego

3 tyzki kruszonych orzechoéw laskowych

Dodatkowo:

250 g dzemu porzeczkowego

orzechy do dekoracji
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PRZYGOTOWANIE

1. Jajka z biatkami i cukrem zmiksowaé na
jasng puszystg mase. Cienkim strumieniem
dodawac olej, a nastgpnie wode.

2. Suche sktadniki wymiesza€ wczesniej w
misie i doda¢ do mokrych, wymiesza¢ chwile
tylko do potqczenia sig sktadnikow.

3. W tortownice 25 cm zapig¢€ na spod papier
do pieczenia. Przela€ mase do formy i piec w
rozgrzanym piekarniku géra-dét 180 stopni
ok. 35-40 min do suchego patyczka. Ostudzi¢,
okroi¢ ostroznie wokét rantu ostrym nozem, a
nastepnie rozkroi¢ w poprzek na 3 blaty.

4. W misie ubi¢ chwile 250 ml §mietanki 30%.
Dodac 2 tyzki cukru pudru i 500 g mascar-
pone. Zmiksowaé¢ na Srednich obrotach do
powstania gestego kremu. Nastgpnie dodaé
130 g naturalnego masta orzechowego oraz 3
tyzki kruszonych orzechdéw laskowych. Wymie-
sza¢ doktadnie tylko do potqczenia sig sktad-
nikow.

5. Pierwszy blat ciasta posmarowaé dzemem
porzeczkowym, nastepnie cienkq warstwg
kremu. Przykry¢€ drugim blatem i posmarowaé
kolejnq warstwg kremu. Przykry€ ostatnim
blatem, wierzch i boki udekorowaé pozosta-
tym kremem. Dodatkowo wierzch udekorowaé
ulubionymi orzechami.
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Niewazne, ktory tort wybierzesz — kazdy z nich to
pretekst do spotkania. Do rozmmowy. Do wspomnien.
Do bycia razem. A kiedy pieczesz z sercem,
naprawde krélujesz — nie tylko w kuchni.

Z Cukrem Kroélewskim wszystko smakuje lepie;j.
Krolewski stodzi, a Ty krélujesz.
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