TORT MAGELLAN PRZEPIS FIRMYBARRY CALLEBAUT

|.BISZKOPT Z PRZYPRAWAMI KORZENNYMI
12 BISZKOPTOW GSREDNICY 18 cm, | WYSOKGCI 4,5 cm.

Ubi¢ 240z04tek jaj

z 240 g aukudru

Ubi¢ 300 g biatek jaj

zagscié 100 g cukru pudru

Przesié 170 g skrobi ( ziemorana, ,kukurydziana)
z 110 gkn

dod& 100 g mielonychgalatow ( niekoniecznie)

i 35 gppraw( imbir, cynamon, gatka muszkatutowa)

Wymiesza ubitezottka z piam z biatlek nasfpnie stopniowo dodawégroszki.
Piec przez 10 minut w okoto 22C.

Il PONCZ 500 g cieptegmapu (22 B)
Ivgnilii w ptynie
tynamonu

2Q@grytusu

I MUS CZEKOLADOWY

Zagotowg 250gnietany 30%
doda 500 g czekolapbyzkiej NE 4850

odstawé do rozpuszczeniagczekolady i ostygrcia
ubi¢ 75CGmietany 30-36%
Wymiesza ubita Smietare ze schtodzomczekolad.

Dod& 10 g pasty @wenczowej
Przelay¢ BISZKOPT< MUS< BISZKOPT
Na wierzchu polapolewa BRILLANCE NOIRE

IV CYNAMONOWE MAKARONIKI DO DEKORACJI

Ubi¢ 100 g biatek ja
z 30 ckaow
dod& i wymieszé 125 g mielonych migdat 6w

225 @ru cukrowego ( pomada stata)
Bynamony w proszku
Workiem cukierniczym na silipat wycisk&razki o srednice 4 cm.
Piec 10 monut w 160C.
Ciasteczkami dekorowaoki tortu.

SMACZNEGO !!!



