Lista zakupow

1 opakowanie Piernikowe Serca TAGO
2 opakowania Rurki w Czekoladzie TAGO
3509 drobno startej marchwi

100 g prazonych orzechéw wioskich
¢ 100g prazonych orzechéw laskowych
* 300g maki pszennej

¢ 1 szklanka cukru brazowego

e 200 ml oleju roslinnego

¢ 3jaja

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1,5 tyzeczki sody oczyszczonej

1 tyzeczka ziaren wanili

400 g $mietany 30%

¢ 400 g sera philadelphia

* 100 g mascarpone

o 2 tyzki cukru pudru

* sok z /2 pomaranczy

¢ skérka z pomaranczy

e 2009 czekolady pomaranczowej

¢ 100g orzechéw pistacjowych

e truskawki

Faddowss:
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Tort Marchewkowy

» Jajka ubij w mikserze na puszystg mase.

* Nastepnie dodaj szklanke cukru brazowego i dalej ubijaj. Masa zacznie zmienia¢ kolor
na jasno z6tty, wéwczas matym strumieniem - zacznij dodawac olej roélinny. Nie
przestawaj ubijac.

Uprazone wczesniej orzechy przet6z do misy blendera i zmiksuj na mniejsze kawatki.
Mozesz réwniez posiekac je na desce. Wowczas bedziesz mie¢ wiekszg kontrole na ich
rozmiarem.

Do miski przesiej przez sito make. Dodaj wszystkie suche sktadniki takiej jak: sode
oczyszczong, proszek do pieczenia, orzechy. Potacz tyzka wszystkie sktadniki.

Do ubijajgcych sig jaj z cukrem, oraz olejem dodaj ziarna wanilii. Nastepie zacznij powoli
dodawac tyzka po tyzce suche sktadniki z miski. Kontynuuj, az sktadniki beda razem
potaczone. Na samy koricu dodaj do masy Piernikowe Serca TAGO. Nie przestawaj ubijaé.
Startg marchew dodaj do ciasta. Doktadnie potacz ze soba sktadniki uzywajac packi lub
tyzki.

Tortownicg wysmaruj mastem. Na dno ut6z przekrojone na p6t Rurki w Czekoladzie
TAGO. Nastepnie dodaj przygotowane ciasto.

Piec nalezy w piekarniku (géra i dot) w temp. 150 st. C. Jezeli ciasto zacznie przypala¢ sie
z gory - zabezpiecz je folig aluminiowa. Ciasto powinno wystygna¢ w piekarniku przy
otwartych drzwiczkach. Nastepnie nozem do chleba przekroj je na dwie czeéci.

Mase, ktéra przetozymy i udekorujemy ciasto przygotowujemy, dopiero, az nasz Tort
Marchewkowy bedzie ostudzony.

Do dziezy miksera wlej Smietane i ubij na sztywno razem z sokiem oraz skérka

z pomaranczy. Dodaj réwniez cukier puder.

Do ubitej $mietany dodaj ser philadelphia oraz mascarpone. Potacz razem sktadniki.
Wystudzone ciasto przetéz porcja przygotowanego kremu. Nastepnie caty tort udekoruj
masa.

Czekolade rozpus¢ w kapieli wodnej. Uwazaj, aby nie dostata sie nawet kropla wody.
Nastepnie kazda truskawke zamocz w czekoladzie i 0odt6z do czasu, az czekolada
zastygnie.

o Tort posyp pytem z orzechéw pistacjowych i udekoruj truskawkami.

¢ Smacznego!

Produkty TAGO wykorzystane w przepisie

Rurki kakaowo- Duet w biatej
orzechowe glazurze

Duet familijny
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