KROLEWSKI TORCIK

Biszkopt
Biszkopt mix GASPER 500 g
woda 300g

CIASTO PARZONE

CIASTO PARZONE GASPER 250¢g
JAJA 250¢g
WODA (50°C) 150 g
OLEJ 100 g

KREM PARYSKI

KREM PARYSKI GASPER 200 g
MLEKO 450 g
KREM WANILIOWY

KREM WYKWINTNY GASPER 250 ¢
KREM PARYSKI GASPER 150 g
MLEKO 600 g
BOROWKI 200 g

WYKONANIE

Biszkopt Mix ubijamy( 8 — 10 min) na sztywng mase i wyktadamy na 2 blachy 20/60 wytozone papierem
Pieczemy w temp. 180-190°C przez okoto 25 min.

Mieszanke CIASTO PARZONE zala¢ cieptg wodga z olejem w trakcie mieszania dodawac jaja .

mieszamy na wolnych obrotach ok. 2 min na szybkich 5 min .

Gotowe ciasto rozsmarowac na 2 blachy 20/60 wytozone papierem

pieczemy w temp.220°C przez okoto 30 min w koricowej fazie otworzy¢ luft celem dosuszenia ciasta

Krem Paryski ubijamy z mlekiem na sztywna mase Krem Wykwintny i Krem Paryski mieszamy razem i ubijamy z
mlekiem na sztywng mase po ubiciu dodajemy bordéwki delikatnie mieszamy

Ubity Krem Paryski wyktadamy na wypieczony i ostudzony 1 blat biszkopta. Rozsmarowany krem przykrywamy
jednym blatem z ciasta parzonego a nastepnie naktadamy % kremu waniliowego z boréwkami i przykrywamy 2
biszkoptem biszkoptowym . Na biszkopt wyktadamy 2 czes¢ kremu waniliowego. Krem przykrywamy drugim blatem z
ciasta parzonego i wstawiamy do lodéw

Dekorujemy cukrem pudrem



