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Tort bento cake w stylu lambert halloween

Chrupka

75 g czekolada karmelowa
40g olej z stonecznikowy

15g liofilizowana wisnia

5¢ liofilizowana malina (gres)
50g prazynki paillette

Wymiesza¢ delikatnie, liofilizowana wisnie, truskawke, maline i prazynke paillette. Rozpusci¢ czekolade,
dodac olej i wymieszad. Do powstatej masy dodac wszystkie suche sktadniki i doktadnie wymieszac.

Ciasto dyniowo-jogurtowe

220 g miekkiego masta (16°C)
240 g cukru

12 g skérki z pomaranczy
2 g soli

180 g jajek

60 g z6ttek

280 g maki cukierniczej

50 g skrobi ziemniaczanej
12 g proszku do pieczenia
100 g Swiezego jogurtu
200 g gestego purée z dyni

Dno rantéw wytdz papierem do pieczenia, a boki posmaruj mastem i oprész maka. Utrzyj masto z cukrem,
skérka z pomaranczy i solg na jasng, puszysta mase. Jajka i zéttka wymieszaj razem. Dodawaj je do masta
stopniowo, caty czas miksujgc. Przesiej magke, skrobie i proszek do pieczenia. Dodaj suche sktadniki do
masy i krétko wymieszaj. Dodaj jogurt i purée z dyni. Wymieszaj tylko do potgczenia sktadnikéw. Wstaw
ranty do lodéwki na okoto 2 godziny. Piecz w 170°C. Jest gotowe, gdy patyczek wbity w srodek wychodzi
suchy; mniejszy rant moze upiec sie wczesniej.
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Galaretka wisniowa

110g puree wisniowe
90g puree malinowe
159 syropu glukozowego
2sz zelatyna

Zagotowac puree z glukoza. Doda¢ uwodniong zelatyne.

Krem Namelaka

200g mleko

10g glukoza

99 zelatyna

3309 czekolada karmelowa
400g Smietanka

Mleko zagotowac z glukoza,

Zelatyne namoczy¢ w bardzo zimnej wodzie.
Mlekiem zala¢ czekolade i uwodniong zelatyne.
Dodac¢ zimna $mietanke.

Blendowa¢, odstawi¢ do krystalizacji.

Folia kontakt.

Krem maslany na bezie szwajcarskiej

150 g biatek
300 g cukru
450 g miekkiego masta, pokrojonego w kostke

Wymieszaj biatka z cukrem w misce ustawionej nad garnkiem z lekko gotujacg sie woda. Podgrzewaj, caty
czas mieszajac, az cukier sie rozpusci, a masa osiggnie okoto 70°C. Przelej mase do misy miksera i ubijaj,
az powstanie sztywna, btyszczgca beza, ktéra ostygnie do temperatury pokojowej. Zmniejsz obroty miksera
i dodawaj masto po kawatku. Po dodaniu catosci ubijaj, az krem bedzie gtadki i puszysty. Jesli na chwile
zrobi sie rzadki albo zwarzony, miksuj dalej — powinien sie potgczy¢. Otynkuj dobrze schtodzone ciasta.
Krem mozesz zabarwic¢ na koncu, dodajgc barwnik do mas ttustych.
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