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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Szwedzki tort migdatlowy bez cukru - przepis

Przygotuj sktadniki w trzech grupach, zanim zaczniesz prace. Do kremu wrécimy dopiero wtedy,
gdy bedzie mozna potgczy¢ go z mastem. Nie warto przyspieszac¢ tego momentu: koncowe
sktadanie tortu najlepiej zaplanowaé po wystudzeniu poszczegdlnych elementow.

Czas przygotowania: 40 minut

Porcje: 12 kawatkow

Sktadniki
Dwa blaty

- 5 biatek

125 g erytrytolu zmielonego na puder

200 g mielonych migdatéw

- 1 szczypta soli

Krem

200 g Smietanki
- 5 zottek

- 150 g miekkiego masta

110 g erytrytolu

1 tyzeczka gumy guar
- 5 kropli aromatu gorzkich migdatéw

- ekstrakt waniliowy bez cukru do smaku

Dekoracja

- 150 g ptatkow migdatowych
Przygotowanie krok po kroku

Blaty

1. Ubij biatka z solg na sztywno. Dodawaj erytrytol stopniowo; ubijaj jeszcze 2—-3 minuty.

2. Recznie wmieszaj migdaty. Rozprowadz po potowie masy w formach okoto 24 cm.



3. Piecz w 195°C, godra-dot, okoto 25 minut. Catkowicie ostudz blaty.

Krem

1. Zmiel erytrytol z gumag guar na puder.
Ubijaj zottka do zbielenia, okoto 5—10 minut.

. Stopniowo dodaj do zottek erytrytol z gumg guar.

. W kapieli wodnej, stale mieszajgc, ogrzej budyn do ponad 70°C. Ostudz do temperatury pokojowe;.

2.
3
4. Wmieszaj Smietanke i oba aromaty, uzyskujgc konsystencje budyniu.
5
6. Utrzyj masto na krem.

7

. Dodawaj budyn tyzkami, koniecznie o temperaturze masta, inaczej krem sie nie potgczy. Chtodz
okoto 10 minut.

Skladanie

1. Przet6z blaty kremem; posmaruj nim rowniez caty tort.
2. Upraz ptatki migdatowe i ostudz przed dekorowaniem tortu.

3. Przechowuj w chtodzie do podania.

Uwagi

Uwaga: Rozwarstwiony krem ogrzewaj w kapieli wodnej, mieszajgc do znikniecia grudek masta. Ostudz
przed smarowaniem tortu.

Zrédfo przepisu: https://staupitopia-zuckerfrei.de/low-carb-schwedische-mandeltorte-rezept/



