Ingrediente 5 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

5

100 grame
30 grame
1 lingurita
90 grame
300 grame
1 lingurita

1 lingurita

0.5 lingurita

2 cesti

Oua

Zahér granulat
Amidon de porumb
Praf de copt

Faina

Mascarpone

Miere

Kotanyi Cardamon
macinat

Kotanyi lenibahar
mécinat

Capsuni proaspete

Zahar pudra

(KOTANYD)

Tort cu capsuni si cardamom
@ 60—75Min. @ DD

Pregatire

1 Preincaélziti cuptorul la 200°. Pentru aluat, separati galbenusurile, iar
albusurile se bat spum3 intr-un bol, cu un varf de sare. Inainte ca albusurile
sa se Intareasca, adaugati % din zahar. Bateti galbenusurile cu zaharul
rémas pana devin cremoase. Addugati faina, amidonul si praful de copt. Se
aduc albusurile peste si amestecam cu grija.

2 In pasul urmator intindeti aluatul pe o tavi tapetata cu hartie de copt.
Coaceti la cuptor timp de 15 minute. Asigurati-va ca faceti testul scobitoarei
pentru a vedea dac3 aluatul este copt.

3 In timpul coacerii se poate prepara crema. Pentru aceasta, mascarpone se
amestec3 bine cu mierea, cardamonul si ienibaharul. Spélati si feliati
capsunile.

L4 Lasatialuatul s3 se raceascad, apoi tdiati in jumatate siindepartati marginile.
intindeti crema de mascarpone pe partea de jos si adaugati capsunile.
Puneti cea de-a doua jumatate de aluat deasupra si la fel, intindeti un strat
de crema.

5 La sfarsit asezati din nou capsunile deasupra si dati la frigider aproximativ o
ora.



