1. BLAT MAKOWY (érednica 24 cm)

Masa makowa 25% JABEX 1000g
Margaryna 80% 100 g
Jaja 200 g

Mase makowg taczymy 2z rozpuszczong margaryng
i jajami. Mase wyktadamy na 2 okragte ranty o $rednicy
24 cm i wypiekamy w temp. 180°C przez 18 minut
I pozostawiamy w rantach.

2. OWOCE
Malina 70% term. JABEX 2509
Zelatyna 59
Woda 509

Maline taczymy =z rozpuszczong w wodzie zelatyng
I wyktadamy na pierwszy blat makowy w rancie.

3. KREM KAWOWY

Delicioso Coffee JABEX 300g
Smietanka 33% 700 g
Zelatyna 109
Woda 150 g
Smietanke ubijamy i faczymy z Delicioso Coffee

I rozpuszczong w wodzie zelatyng. Krem dzielimy na dwie
czesci, z czego pierwszg wyktadamy na warstwe owocowa,
przykrywamy drugim blatem makowym. Pozostatg czes¢
dozujemy na wierzchnig czesc.

4. WYKONCZENIE

Kawa mielona wg uznania

Wystudzony tort posypujemy zmielong kawa.
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