Felii de smantana stracciatella de capsuni

Dificultate mediu

Timp de preparare 25 min.
Timp total 2h 30 min.
Marime portie 20 Stiicke

Ingredient
Aluat

160 g unt, inmuiat, taiat in bucati
180 g zahar

3 oua

180 g lapte

340 g faina

10 g Backpulver

1 soclu Salz

Pavaj si finisare

130 g Nuss-Nugat-Creme (z. B. Nutella®)

1000 - 1200 g capsuni, taiate in jumatati (vezi tipul)
400 g smantana

2 Pck. Stageteif

600 g smantana

15 g suc de lamaie

100 g zahar

60 g gelatina gata de utilizare (de exemplu, gelatina fixa sau gelatina
instant)

« 200 g aschii de ciocolata (negre)

o Cacao pentru polenizare



Valori nutritionale pe 1 bucata
Calorii 1802 kJ / 431 kcal
Proteine 8 g

Carbohidrati 45 g

Grasimi 26 g

Grasimi saturate 16 g

Fibra 2,5¢

Sodiu 95 mg

Pregati
Aluat

1. Preincalziti cuptorul la 180°C. Tapetati o foaie de copt adanca (tigaie grasa) cu
hartie pergament.

2. Adaugati unt, zahar si oud in bolul de amestecare si amestecati timp de 1 min. /
setarea vitezei 4.

3. Adaugati laptele, faina, praful de copt si sarea, amestecati cu spatula timp de 20
de secunde / setarea vitezei 5 si amestecati din nou cu spatula dacé este
necesar. Intindeti aluatul uniform pe foaia de copt pregétita, coaceti timp de 20-
25 minute (180 ° C) si lasati-l s& se riceasca. in acest timp, clatiti vasul de
amestecare.

Pavaj si finisare

1. Ungeti baza de aluat cu crema de nuga si asezati capsunile aproape impreund cu
partea taiata in jos.

2. Introduceti accesoriul de agitare. Adaugati rigidizarea cu crema si crema in
vasul de amestecare si bateti pana se intareste, fara a seta setarea de timp /
viteza 3 pana cand este rigida.

3. Adaugati sméantang, suc de lamaie, zahar, gelatina si aschii de ciocolata si
amestecati timp de 30 sec. Scoateti accesoriul de agitare. Raspanditi crema
uniform pe baza racita si raciti timp de 1 ora. Prafuiti tortul cu cacao, taiati in
bucati si serviti.

Obiecte utile
cuptor, tava de copt adanca (tava de grasime), hartie de copt, frigider
Recomandari & Sfaturi utile

o Alegeti capsuni mici sau mijlocii. Greutatea variaza in functie de marimea

capsunilor. Daca este necesar, asezati cdpsunile deasupra tortului la o distanta
putin mai mare una de cealalta.



