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TORTA

TIPO 00

PISKOTA OLASZ MODRA

Készitsen jatszi konnyedséggel konnyu- és nehéz felverteket,
. J4 ” oo J4 . '
ValaXnnt e(liesz,tos ls(l-l'temel(llyf%(e.t OI?SZ T(zir:[aklfsztttel. MOLINO PASINI TORTA ,00”
z eredmény konnyed, légies és raadaskén BUZALISZT 25 kg

onyord sarga szind lesz!
syony & 366 ruxg

MOLINO PASINI

NAGYI FELE PISKOTA

HOZZAVALOK

Torta ,007 liszt......................ccoooveeiaiiaie 120 g
Kristalycukor........................................... 100 g
Egész tojas.........c.oooviiiiiiiice 4 db
EtOlaj ..o 40¢g
SO 1 csipet
ELKESZITES

1. A tojasfehérjét verje lagy habba 75 g kristalycukorral.
2. A tojassargajat keverje ki jol a maradék kristalycukorral
és a soval, majd dvatosan egynemdsitse a fehérjével.

3. Adja hozza a keverékhez az olajat és végiil a lisztet.

4. Kb. 170-175"C-on siisson beldle tortakarikat.

OLASZ GYUMOLCSKENYER

HOZZAVALOK

Torta ,007 liszt.............c.ccoovviiiiiiiiin e, 400 g
Kristalycukor....................................... 200g
Puhavaj................. 160 g
T oo 170 g
SULOPOL......oiiiiiii 10g
EgEsZ tOjas........ccoooiiiiiiiiiii 4 db
Mazsola............ocoooviiiiiiiiie e 150 g

(bedztatott, majd kinyomkodott)
Kandirozott citrom
Citromheéj.............oooiiii 1 db

ELKESZITES "%

1. Keverje Ossze a lisztet, a siitdport, a kandirozott
citromot és a mazsolat.

2. A puha vajat keverje ki a cukorral, a sdval és a
citromhéjjal, majd keverje hozza a tojasokat és a tejet.
3. Egynemdsitse a két keveréket és toltse kivajazott formaba.
4. Siisse készre 175°C-os siitében kb. 50 perc alatt.

Az ar nett6 ar, mely visszavonasig érvényes.



