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Tort Fantezie
ﬁ;ﬂ' Usor

Ingrediente:

Pentru blat:

3 oua

120 g Zahar pudra cu aroma de vanilie Dr.Oetker
50 g faina

50 g Gustin Dr.Oetker (amidon din porumb)

Y plic Praf de copt Dr.Oetker

1 lingura Cacao Dr.Oetker

Pentru crema:

1 plic Gelatina Dr.Oetker

50 ml apa

1 plic Zahar vanilinat Dr.Oetker
450-500 ml sméantana (20% grasime)

Pentru ornat:
gem de capsuni
capsuni

Mod de preparare:
Se bat oudle cu zaharul. Cu o lingura de lemn se amesteca usor faina

impreuna cu Gustin, praful de copt si cacao. Compozitia se toarna intr-o
forma de tort tapetata cu hartie pentru copt si se coace n cuptorul

preincalzit.
Cuptorul electric: 170°C, pe treapta din mijloc
Cuptorul cu gaz: treapta 2-3 (preincalzit)

Timp de coacere: cca. 20 minute

Gelatina se lasa in 50 ml apa dupa care se dizolva pe bain-marie. Se
bate smantana cu zaharul vanilinat pana se obtine o spuma tare. Dupa
coacere, se Indeparteaza hartia de pe blat si se lasa sa se raceasca.
Blatul racit se unge din belsug cu gem si se aseaza Tnapoi in forma de
tort.
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Peste stratul de gem se intinde crema si se netezeste. Se orneaza cu
capsuni, dupa fantezia fiecaruia. Tortul se lasa in frigider 3 ore, dupa

care se poate servi.
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