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Torcik kokosowo-jagodowy na rumowym
biszkopcie

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: trudny
Czas przygotowania: powyzej 1 h
Liczba porcji: 10

Przygotowanie :

Krok 1 - Wtgczy¢ piekarnik na 160-170 stopni, géra-dét.

Krok 2 - Maki przesiac i potagczy¢ razem z kakao i proszkiem do pieczenia. Zéttka
oddzieli¢ od biatek.

Krok 3 - Ubi¢ biatka, tak aby pod koniec doda¢ stopniowo cukier. Kiedy piana bedzie
sztywna i ISnigca, zmniejszy¢ obroty na najnizsze i dodac po kolei z6ttka.

Krok 4 - Dodac stopniowo suche sktadniki. Nalezy uwazac aby nie zniszczy¢ struktury
piany.

Krok 5 - Doda¢ olej i zapach rumowy.

Krok 6 - Ciasto przetozy¢ do tortownicy o srednicy 24 cm, ktérej dno wytozone jest
papierem. Biszkopt wktadac¢ do nagrzanego piekarnika.

Krok 7 - Piec do uzyskania suchego patyczka (ok. p6t godziny).

Krok 8 - Gotowe ciasto wyjg¢ z piekarnika i energicznie rzuci¢ go na blat z wysokosci
ok 50cm. Z formy wyja¢ dopiero po catkowitym ostygnieciu.

Krok 9 - Budyn zrobi¢ wg. przepisu zmniejszajac ilos¢ mleka o 1/3. Ostudzony budyh
przetozy¢ do miski i zmiksowac razem z serkiem mascarpone (po otwarciu
opakowania serka odla¢ z niego wode). Do jednolitej masy dodac wiérki kokosowe wg
upodoban.

Krok 10 - Smietane dobrze schtodzong w lodéwce ubié¢ na sztywno. Pod koniec doda¢
cukier puder i potaczy¢ z serkiem mascarpone. Doda¢ 1-2 tyzki wiérek kokosowych.
Krok 11 - Odkroi¢ nozem wierzch i boki biszkoptu, tak aby pozby¢ sie twardej skorupy.
Pokroi¢ na trzy czesci.

Krok 12 - Rozcienczy¢ rum z cieptg wodg i skropi¢ biszkopty.

Krok 13 - Spdd ciasta utozy¢ w tortownicy. Naktadamy pierwszg mase.

Krok 14 - Na srodkowg czes¢ biszkoptu natozy¢ konfiture jagodowa. Przykry¢



wierzchem biszkoptu i natozy¢ ostatnig mase. Udekorowa¢ owocami.
Krok 15 - Catos¢ chtodzi¢ w loddéwce.



