Kawowo-makowy torcik

sktadniki (na dwa ranty ok. 18 cm)

CIASTO PIERNIKOWE » 25 g sody oczyszczonej BEZA
« 4szt. jajek « 25 g przyprawy do piernika « 90 g biatka
« 230 g DZzemu czarna « 150 g cukru krysztat
porzeczka PROSPONA MASA Z BIALEGO MAKU » 30 g mqki ziemniaczanej
» 290 g cukru krysztat * 500 g Masy makowej « 20 g ptatkéw migdatowych
« 330 ml mleka z biatego maku PROSPONA (opcjonalnie)
* 450 g maki « 250 g masta
« 165 ml oleju « 250 g margaryny « 120 g Powidet sliwkowych
« 15 g cukru wanilinowego « 500 g gotowego PROSPONA
« 12 g cynamonu budyniu smietankowego « Biszkopty nasgczone kawq
« 25 g kakao
praygotowanie

CIASTO PIERNIKOWE: Wszystkie sktadniki ciasta piernikowego wymieszaé na jednolitag mase.
Wylac na blaszke 30x40 cm. Piec ok. 45 min. w temp. ok. 170°C. Po upieczeniu wyciac 4 blaty.
MASA Z BIALEGO MAKU: Ttuszcz napowietrzyé, stopniowo dodad budyn, nastepnie Mase ma-
kowa z biatego maku, wymieszac.

BEZA: Biatka ubi¢ z cukrem. Delikatnie mieszajac doda¢ make ziemniaczang. Rozsmarowac
na blaszke, na grubos¢ 5 cm. Opcjonalnie posypaé migdatami. Piec w temp. 140°C przez okoto
70 min. Po ostudzeniu wycig¢ dwa okragte blaty.

wykonanie

Okragta forme tortowa wytozy¢ folig rantowa. Sktadad ciasto w kolejnosci: blat piernikowy,
cienka warstwa powidet, ok. 1 cm masy z biatego maku, biszkopty nasaczone kawa, kolejna
warstwa kremu, blat piernikowy, cienka warstwa powidet, beza.

nasz prodult

« Masa makowa z biatego maku PROSPONA
(wiadro 13 kg / puszka 3,2 kg i 900 g)

« Powidta sliwkowe PROSPONA
(wiadro 12 kg / st6j 1100 g)

« Dzem czarna porzeczka PROSPONA
(wiadro 4 kg / st6j 1150 g)
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