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Tort profiterol

Steps: 23 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
Pentru pandispan: 15049 faina cu agent de crestere
150 g zahar 60 g zahar brun
un praf de sare 6 oua
1lingura de whisky 1 lingurita extract de vanilie
Pentru crema: 1lingura amidon de porumb
2 linguri  faina universala 250 ml lapte
1259 unt, moale 30049 zahar
500 g mascarpone 2 lingurite extract de vanilie
2 lingurite ness 12 gogosi de profiterol
Instructions

Un tort delicios pe care 1l poti pregati pentru o persoana dragd, sau de ce nu, pentru a-ti face o
placere. Pare complicat, dar nu este imposibil.

lar daca alegi cele mai bune ingrediente de la Selgros, garantat nu vei da gres! indrazneste, rezultatul
final merita orice efort.

Pasul 1. Preincalzeste cuptorul la 180 de grade C.
Pasul 2. Tapeteaza o tava de 25 cm cu un cerc de hartie de copt. Unge bine interiorul tavii.
Pasul 3. intr-un castron mic, combina faina si sarea si lasa deoparte.

Pasul 4. intr-un castron mare, bate galbenusurile cu cele doué feluri de zahar, lingura de whisky si
vanilia, pana se ingroasa.

Pasul 5. intr-un alt vas, bate spuma albusurile.

Pasul 6. Cu o spatula de silicon, adauga treptat ingredientele uscate Tn amestecul de galbenusuri si
amesteca usor pana devine omogen.

Pasul 7. Treptat, incorporeaza albusurile spuma.


https://www.selgros.ro/promotii/promotii-generale

Pasul 8. Toarna aluatul in tava pregatita si coace 40-45 de minute sau pana trece testul scobitorii.
Pasul 9. Scoate tava din cuptor si lasa blatul la racit 10 minute.
Pasul 10. Transfera blatul pe un gratar pentru a se raci complet.

Pasul 11. Glazura: intr-o cratitd mic&, la foc mediu, combina laptele, amidonul de porumb si faina si
amesteca incontinuu pentru a evita prinderea cremei de fundul cratitei.

Pasul 12. Cand crema e groasa, ia de pe foc si lasa crema sa se raceasca la temperatura camerei.
Pasul 13. intr-un castron mare, amesteca spuma untul, vanilia si zaharul.

Pasul 14. Adauga treptat amestecul racit de lapte si amesteca pana la omogenizare.

Pasul 15. Adauga branza mascarpone si omogenizeaza.

Pasul 16. Amesteca jumatate din crema rezultata cu linguritele de ness.

Pasul 17. Acum poti asambla tortul. Cu un cutit zimtat, taie blatul in doua, pe orizontala.

Pasul 18. Acopera primul blat cu crema de mascarpone alba.

Pasul 19. Umple gogosile de profiterol cu crema de mascarpone si ness si aranjeaza-le deasupra.
Pasul 20. inveleste-le cu un strat fin de crema de mascarpone.

Pasul 21. Asaza al doilea blat de tort.

Pasul 22. Acopera tot tortul cu crema de mascarpone.

Pasul 23. Decoreaza cu glazura de cacao, dupa preferinte.
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