WinoToskanii

Tort Mimoza

Sktadniki na ciasto biszkoptowe:

e 90g maki

e 90g skrobi ziemniaczanej

e 150g cukru

e 6jajek

o 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii
e 1 szczypta soli

Sktadniki na poncz:

e 200ml wody
e 100g cukru
o 1 tyzeczka wanilii

Sktadniki na krem:

e 150 gr cukru

e 4jajka

e 100g maki

e  250ml mleka
Sktadniki na bitg $mietane:

e 250ml Swiezej Smietany
e 1 tyzka cukru pudru

Przygotowanie:

Ciasto: Ubij w misce zottka z cukrem, a w drugiej piane z biatek ze szczyptg soli. Potgcz dwie mieszanki
i delikatnie mieszajgc dodaj make, skrobie i wanilie. Nattus¢ okragta forme do pieczenia i posyp
odrobing maki lub wytdz papierem do pieczenia. Wlej ciasto i piecz w piekarniku w temperaturze
180°C przez 35 minut. Gdy ciasto jest gotowe wyjmij je z piekarnika do ostudzenia.

Krem: W misce potgcz 3 zottka i jedno cate jajko z cukrem. Nastepnie wlej mleko i dosypuj make,
szybko mieszajac trzepaczka. Przetdz krem do rondla, podgrzewaj i mieszaj minute, nie dopuszczajac



do zagotowania mleka. Nastepnie zdejmij rondel z ognia, przykryj folig i wstaw do schtodzenia do
lodowki.

Poncz: Wlej wode do garnka z cukrem, dodaj wanilie, zagrzej, az cukier catkowicie sie rozpusci.
Nastepnie ostudz i nasgcz ciasto.

Formowanie tortu: Przekrdj ciasto na pot, gorng potowke uformuj na ksztatt odwrdoconej miski.
Odciete kawatki biszkopta pokrdj w mate kosteczki. Nasgcz krazki biszkopta przygotowanym
ponczem. Na dolny krazek rozprowadz 1/3 kremu i przykryj drugim. Pokryj tort pozostatym kremem i
réwnomiernie obsyp kosteczkami pozostatego ciasta biszkoptowego. Wstaw do loddwki na 20 minut.
Przed podaniem posyp cukrem pudrem.



Coctail Mimosa

Sktadniki:

e 2 pomarancze
e Prosecco lub biate wino musujace

Przygotowanie:

Nalej do wysokiego kieliszka mniej niz do potowy Swiezo wycisnietego soku pomaranczowego.
Nastepnie dodaj schtodzone Prosecco i delikatnie wymieszaj. Udekoru;j kieliszek plasterkiem
pomaranczy i Coctail Mimosa gotowy.

Sorbetto di Pera con Prosecco - Sorbet gruszkowy z Prosecco

sktadniki:

e 300g migzszu z gruszki
e 200g cukru

e 250g wody

e Prosecco lub biate wytrawne
e Toytryny

e Tjajko

Przygotowanie:

W matym rondelku podgrzej wode i rozpus¢ cukier, nastepnie odstaw rondelek do ostygniecia, aby
otrzymac syrop. Do osobnego naczynia dodajemy migzsz gruszki, syrop z cukru i prosecco. Wszystko
doktadnie wymieszaj, az do uzyskania gtadkiej masy. Umie$¢ mieszanke w zamrazarce na co najmniej
godzine, mieszajgc co 20 minut, aby masa pozostata gtadka i nie tworzyty sie grudki lodu. Po godzinie
ubij biatko i dodaj do uzyskanej masy. Catos¢ delikatnie wymieszaj od dotu do gory, dzieki czemu
biatko pozostanie puszyste. Wstaw sorbet do zamrazarki na minimum dwie godziny, pamietajac, aby
mieszac co pot godziny, dzieki temu bedzie bardziej puszysty. Dwadziescia minut przed podaniem
przetozy¢ naczynie z sorbetem do lodéwki. Sorbet mozesz podac w miseczkach lub bardzie]
efektownie - w szklance do Martini. Do dekoracji mozesz uzy¢ kwiata mimozy.



