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TORTURI INSPIRATE DIN
GUSTURI CLASICE

O colectie de 10 retete simple, perfecte pentru orice ocazie!
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https://www.libris.ro/torturi-inspirate-din-gusturi-clasice-OPS978-606-13-8994-0--p43998045.html

Lasd-te ghidat de aceastad carte si transformd fiecare retetd intr-un tort care
nu doar impresioneazd, ci si incantd sufletele celor dragi!
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AUTOR: KATERYNA KUDLYAK

Aceastd carte este o colectie de 10 retete de torturi inspirate din cele mai
populare gusturi. Fiecare retetd reprezintd o solutie dulce, ideald pentru
orice eveniment, preferintd sau cerintd a clientilor. Simplitatea retetelor le
face accesibile atdt cofetdrilor experimentati, cGt si pasionatilor aflati la
inceput, fird a necesita cunostinte avansate in cofetdrie. Este un must-have
pentru cei care doresc sd creeze torturi memorabile cu usurintd!

www.pastryshop.ro



CUPRINS

Tort Medovik Portocala - Catina
Tort Medovik Visina- Caramel
Tort Zmeura - Fistic

Tort Cocos-Zmeura

Tort Lamaie - Caramel

Tort cu Nutella & Alune

Tort cu Oreo si Arahide

Tort cu Oreo si Caramel

Tort Ciocolata - Cafea

0. Tort Levantica - Vanilie

Sfaturi utile

Termeni si conditii de pdstrare

Retetd BONUS: Crema de branza si unt pentru Nivelare
Retetd BONUS: Ganache clasic pentru Nivelare

Retetd BONUS: Caramel
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TORT MEDOVIK PORTOCALA - CATINA

¢ Diametrul - 18 cm
* Greutatea~2550g

DECLARATIE NUTRITIONALA,
VALORI MEDII PENTRU 100G:

Calorii: ~350 kcal

* Proteine: ~5 g

* Grasimi: ~20 g

+ Carbohidrati: ~40 g

+ Acizi grasi saturati: ~10 g
* Zaharuri: ~25 g
«Sare:~0.05g

LISTA
DE ALERGENI:

e QOud: oud

e Faina: gluten

e Unt: lactoza

* Smantana pentru frisca: lactoza

¢ Cremad de branza: lactoza

e (Ciocolata alba: lactoza, soia
*Poate contine urme de: alune, nuci.

*Toate cantitdtile si valorile prezentate sunt calculate pentru un tort fard cremd de nivelare
si sunt aproximative si relative, putdnd varia in functie de specificul fiecdrei situatii sau

ingredientele utilizate
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Asamblarea Tortului

1.Asezati prima foaie pe un platou.

2.Ad&ugati un strat de crema peste foaie.

3.Puneti a doua foaie deasupra si aplicati un alt strat de crema.

4.Ad3ugati a treia foaie, Intindeti crema si continuati cu primul strat de confit.

5.Aplicati un strat de crema deasupra confitului si puneti a patra foaie.

6.Asezati primul cheesecake pe stratul de cremd, apoi puneti a cincea foaie
deasupra.

7.Addugati un strat de crema, urmat de al doilea strat de confit, apoi intindeti
crema peste confit.

8.Puneti a sasea foaie, aplicati crema si adaugati al doilea cheesecake.

9.Asezati a saptea foaie, intindeti un strat de crema si continuati cu al treilea strat
de confit.

10.Aplicati crema peste confit si puneti a opta foaie.Continuati sa alternati foile
ramase (a noua si a zecea) cu straturi de crema intre ele.

11.Finalizati tortul cu ultima foaie, peste care aplicati un strat uniform de crema.

12.Tnveliti tortul In folie alimentara, 1l fixati cu un inel si 1l I3sati la frigider pentru
stabilizare timp de 12 ore.

*Decorarea se face dupd preferinte.

Confit de catina si portocala

Cheesecake de portocala

Foi de miere cu portocala

Ganache de portocala
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