Ingredients

Pentru blaturi:
100 g zahar pudra
35 g unttopit
4 oua
235 g unt
20 g zahar vanilat
200 g ciocolata neagra

150 g zahar pudra

Instructions
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Steps: 10
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Pentru crema:
zahar tos
cacao

unt de cacao

Pentru topping:

Tort Dobos reteta veche

&> seLGros

Difficulty Grad:

Portions

Pentru un tort Dobos reteta veche vei prepara 6 foi de pandispan cu unt. Cantitatile de mai jos sunt
suficiente pentru un tort de 22 cm.

Incepe prin a-ti alege cele mai bune ingrediente de care ai nevoie pentru un tort Dobos. la-ti cardul
Selgros si profita de toate avantajele magazinului de unde isi fac cumparaturile profesionistii si

pasionatii de bunataturi.

Pasul 1. Amesteca galbenusurile cu jumatate din cantitatea de zahar.

Pasul 2. Bate spuma albusurile cu restul de zahar.

Pasul 3. Adauga faina si untul topit Tn galbenusuri si apoi albusurile batute spuma.

Pasul 4. Coace sase foi, pe rand, intr-o tava captusita cu hartie de copt, in cuptorul preincalzit, la

160°C.

Pasul 5. Pentru crema, bate oudle cu zaharul tos pe bain-marie, pana ce amestecul devine fierbinte si
isi dubleaza volumul. Ai grija sa nu se infierbante prea tare, pentru a nu se coagula oul (ideal este sa
nu depasesti temperatura de 75°C, pe care o vei masura cu un termometru pentru bucatarie).

Pasul 6. la crema de pe foc si amesteca pana se raceste.


https://www.selgros.ro/card-app
https://www.selgros.ro/card-app

Pasul 7. Bate untul spuma, adauga zaharul vanilat, untul de cacao topit si ciocolata incalzita pe baie
de aburi.

Pasul 8. Adauga in acest amestec, treptat, crema de oua si omogenizeaza.
Pasul 9. Umple cinci straturi de pandispan cu crema, iar pe al saselea strat toarna zahar caramelizat.

Pasul 10. Taie partea de sus in 20 de bucati si lasa la racit, apoi serveste.
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Mai multe retete de la acest autor
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